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Beszamol6 az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
1984. évi XXX. kotetérdl

1984-ben a folydirat XXX. kotete jelent meg 2 dsszevont (1-2 és 3-4) fizet-
. oldalon. A folyodirat hasabjain 19 élelmiszervizsgalati témaju cikk latott
ilagot, amelyek kozul 13 eredeti kdzlemény.

jrz6k megoszlasa munkahely szerint:

1 ellenBrzd INEZELEK ....ooveeeeeeeeeeee e 50,0%
itd intézetek 16,7%
itasi intézmények, egyetemek, fBiskolak .........ccccccoceovrviieienirieiene. 26,6%
011 (0] 6,7%

Aszéles szakmai koz0nség tajékoztatasat szolgalja az élelmiszerek minGségének
Jl(éls)élt, a hatosagi ellendrzések tapasztalatait ismertet§ hagyomanyos kozle-
r(l).

Egy cikk attekintést ad a blza mindségének alakulasar6l Komarom megyében
178- 1980 kozotti idészakban (2).

Erzékszervi vizsgalati eljaras kismérték(i modositasat irja le egy kdzlemény,
Iyel biztonsagosabban itélhet6 meg a feldolgozasra kerul6 serteshisoknal a
€k mindségét erbsen befolyasold ivariszag (3).

Cukrok vizsgalataval foglalkozik két eikk: enzimes analitikai modszert irnak
jipari termékek cukordsszetételének meghatarozasara (4) és vékonyrétegkro-
g/réfiéag) modszert hivelyesek szacchardz-, raffindz- és sztachidztartalmanak
sére (5).

Bzojakeszitmeénnyel gyartott husipari termékek szojatartalmanak meghataro-
a szolgald, a fitat- és a hemicelluidz-tartalom mérésén alapuld vizsgalati elja-
ismertet egy kozlemény (6).

Atejpor zsirtartalmanak meghatarozasara széles korben alkalmazott oldoszer-
ikcios mddszer pontosségét jelent6sen befolyasol6 centrifugdlis idét vizsgalta
on korlltekintéen egy cikk szerz6je (7).

Egy kozlemény ismerteti néhany magyar kukoricafajta fehérjéinek in vitro
gial értékelését (8).

Mikrobiologiai vonatkozastu egy kozlemény, amely a cukor mikrobioldgiai
ségét mélyrehatdan elemzi (9).

Toxikolégiai vizsgalatokkal szintén egy kozlemény foglalkozik: a szerzék rész-
modszerleirast kozolnek antibiotikum és szulfanamid maradvanyok kimuta-
a (10).

\z élelmiszeripari kutatdsok eredményeir6l sz6ld cikksorozatban ez évben a
mrépa ipari feldolgozasaval kapcsolatos (11) és a dohanyipari (12) kutatd-
ra eredményeinek hasznosulasarol adunk szamot.



. ez evben Inditott CIKKSOrozaiuk KUAU KiCIucCITtcuu nerycl. uebla...an v ,4abJ,,
Elelmiszervizsgalati Modszerkonyv szerkesztéséhez kapcsolodo cikksorozat tagjal,
amelyek kozil elséként a Modszerkényv helyét és szerepét ismertet§ kozlemeny
(13), egy fiziko-kémiai (14) és egy mikrobiologiai (15) modszer feliilvizsgalatara
szervezett kérvizsgalat eredmenyel és a korvizsgalatok tapasztalatai alapjan kiala-
kitott modszerleirasok jelentek meg.

Az élelmiszerek analitikajaban még nem altalanosan elterjedt médszerek alkal-
mazésat bemutato cikksorozatot igér- a sorozatok elsd tagjaként - két kdzlemény:
a zsiroldékony vitaminok nagynyomasu folyadékkromatogréfias analizise (16) és
a citrusgyimolcsok vizsgalata légzésintenzitas mérésével (17).,

_ Nekrolégot kozoltiink Bancsik Lajos, a Szolnok megyei Allategészségiigyi és
Elelmiszer Ellen6rz6 Allomas volt igazgatohelyettes fémérndke emlékére (18).

A kovetkez6 évtdl is mindent megtesziink, hogy a hosszl lemaradas behozatala
utan a megjelenés rendszeres legyen €s a flizetek minden egyes el6fizeténkhoz id6-
ben eljussanak. A folydirat f6 profilja kapcsolddjon még inkabb az élelmiszervizsga-
latokhoz. Ennek érdekében a kutatasi eredményként kidolgozott (j modszerek
kozlésén talmenden a korvizsgalattal kiprobalt és a gyakorlati alkalmazasra ponto-
sitott ismert maddszereknek tobb helyt adunk. Mivel e mddszereket élelmiszerek
higiéniai s minGségvizsgalatahoz alkalmazzak, még nagyobb sulyt kap a lefrasok
pontossaga, megbizhatosaga. Ezzel a gyakorlati munkat szeretnénk segiteni, de
nem kivanjuk sz(ikiteni a folydirat eddigi sokoldallisagat és csak kisebb aranyel-
tolédast terveziink. A folyodirat aktualitasat azzal is novelni szeretnénk, hogy a
hatosagi és ipari élelmiszerellen6rzés Kisebb-nagyobb rendezvényeir6l rovid szak-
mai tajékoztatast adunk. Ezen és tovabbi tereink megvaldsitasahoz az 1985. év
folyaman maddositjuk szerkesztési iranyelveinket és kérjik a hazai szakmai koz-
vélemény értékes tamogatasat, el6remutatd észrevételeit.

Befejezésiil koszonetét mondunk a foIKéirat fenntartasat biztosité Mez&gazda-
sdgi és Elelmezésugyi Minisztériumnak, hogy a folydirat megjelenését lehet6vé

tette.
Molnar Pal
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Elelmiszeripari kutatasok eredményei VI.
A soripari és a konzervipari kutatdmunka gyakorlati eredményei

SZABO S. ANDRAS* é SZORAD LASZLO**

Erkezett: 1984. szeptember 12.

Az élelmiszeripari kutatdsok gyakorlati hasznositasra atadott, ill. atadhato
ényegesebb eredmenyeit ismertetd cikksorozatunk I. része (1) a K—1 jeld
Az elelmiszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartdsitasuk (j iranyai”,
c. kutatasi célprogram keretében, Il. része (2) a sutSipari, Ill. rész (3) a ndvény-
olajipari, 1V. része (4) a cukoripari, V. része (5) a dohanyipari K+ F terén elért
eredményeket mutatta be. Jelen kozleményiinkben a soripari és a konzervipari
kutatomunka lényegesebb eredményeirél szamolunk be.

Séripar

Az utobbi években a soripari gyartastechnoldgia teriiletén szdmos korszer(si-
tésre, j technologidk (pl. a hagyomanyos erjesztést és aszokolast felvalté nyomas
alatti erjesztés, ipari enzimkeszitmények alkalmazéasa, zart sorlé és sorkezelési
vonalak) kifejlesztésére és alkalmazasara, a valasztékb6vités terén pedig sorkilon-
legességek, mindségi sorok kidolgozésara kerilt sor. Mindez szervesen 6sszefiiggott
az iparagi kutatasi tevékenységgel, amelynek zéme a Soripari Kutatd Laboratori-
umban folyt, ill. a kutatdmunkaban résztvevd kiilénb6zé kutatohelyek —pl. BME
Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék —vallalatok, sbrﬁyérak, mezd6gazda-
sagi kombinatok ezen iranyu tevékenységét a Soripari Kutatd koordinalta.

Az V. otéves tervidszak (1976 —1980& soran a kutatas a Soripari Vallalatok
Trosztje (1982. jan. 1-vel megszlnt) altal kiadott tervjavaslatban (6) leirt téma-
korokben folyt, kiegészillve néhany Gjabb, aktualis iparagi feladattal, ill. kapcso-
l6dva mas élelmiszergazdasagi K + F programhoz.

A kutatdbmunka eredményei

A tervidGszak soran a kovetkezd fontosabb, gyakorlati célokra kozvetlendl
hasznosithaté eredmények sziilettek:

Minéségmeg0rzési id6tartam meghatarozas

Megallapithatd volt, hog?/ a hazai sorok min@ségmegdrzési id6tartama a sor
fajtajan kivil elsGsorban az alkalmazott technolégiaval s a biol6giai korilmények-
kel van dsszefliggéshen. Asorok kolloidkémiai stabilitasa altalaban jénak mondhato.
A vizsgalatok alapjan lehetGség nyilt a sérok minGségmegdrzési id6tartamanak
pontositasara, a romlas okainak kivizsgalasara, a sortartossag névelésére.

* Kertészeti Egyetem, Elelmiszerkémiai Tanszéki Csoport
** MEM AOROINFORM
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dOrifJCiri Urjdu/i nivLUUdsCIUdU, /icriicoucoc, /w /tt/O H tic.

E munka az Orszagos MezGgazdasagi Fajtakisérleti Intézettel egyuttmiikodve
folyt, a nemzetkdzi dsszehasonlitd kisérleteket pedig az EBC Barley Committee
iranyitotta. A kutatomunka folyamatos jellegl, a cél alj(') sOripari értékd, nagy
termoképességd, betegségeknek ellendllo arpafajtak kivalasztasa s a hazai fajta-
el6allitas mellett a kilfoldi sorarpafajok minGsitese €s termeléshe vonasa. Megalla-
pitast nyert, hogy a 6 soros fajtak fehérjetartalma kisebb, szemtermése nagyobb,
mint a 2 soros fajtaké. Az Gszi arpafajok minGsége pedig gyengébbnek bizonyult a

tavaszi arpafajtakénal.

Koml6 termesztése és nemesitése

E tevékenység is folyamatos kutatomunkat igényel, a cél a jo6 mindségd, na%y
termésatlagu komldfajtak el6allitasa és termesztéshe vonasa, korszer( agrotechnika
alkalmazasaval a komlétermelés gazdasagi mutatoinak javitdsa s komlokészitmé-
nyek el6allitisa. A kutatdbmunkéban a Bolyi Mez6gazdasagi Kombinat vett részt.
Megallapitast nyert, hogy nagyiizemi termelésbe olyan jo minéségl komlofajtak
bevezetése indokolt, amelyek alfa-sav (keser(ianyag) taralma eléri a 6%-ot.

Magas fehérjetartalmi arpék felhasznalasa

Miutan a sorarpa, ill. a bel6le késziilt malata magas fehérjetartalma kedvez6t-
len hatassal van a sor minGségi jellemzGire, a kutatomunka celja az volt, hogy. a
cefrézés soran torténd fehérjetartalom csokkent eljaras kidolgozasaval sorfozési
célokra magas fehérjetartalmu arpak is felhasznalhatok legyenek. A fehérjetartalom
csokkentést azonban ugy kell megoldani, hogy a hasznos fehérjefrakciok — ezek
biztositjak a sor telt izét s a habtartossagot —mennyisége ne valtozzon Iényegesen.
Meghataroztak a magas fehérjetartalmd arpakbol f6zott sorok optimalis formalinos
kezelését, a modszer lehet6seget nyujt a sorfézési célokra eddig alkalmatlannak
tekintett arpak felhasznalasara is.

Nyomas alatti erjesztés

_ A nyomas alatti erjesztéses techngléﬂia_ kidolgozasanak céllja a sorminGség
javitasa s a sorgyartas gazdasagossaganak javitasa volt. Megallapitottak, hog

alkoholszegény sorok elc’iéﬁlitéséra ez a technol6gia nagyon alkalmas. Az igy késziilt
sOr utdlagos karbonizalasa is elkeriilhetd.

1zoszorp felhasznélas

A kutatomunka célja —a Szeszipari Kutatd Intézettel egylttmikddve - a
kukorica komplex feldolgozasa soran nyert folyékony cukor soripari alkalmazhato-
saganak (szachar6z helyettesitése) felmérése volt. Megallapithaté volt, hogy az
izoszOrp 30% korili mennyiségben pétanyagként alkalmazhat6 anélkdil, hogy ked-
vez6tlenil befolyasolnd az erjesztést. A folyékony cukor hasznalatanak el6énye,
hogy kénnyebb az anyagmozgatas és cukortarolas.

Folytonos fézéhazi technoldgia kialakitasa

A cél a hagyomanyos sorgyartasi technolégia helyett a gazdasagi szemponthol
elényds, folytonos eljards bevezetése. A technoldgia kialakitasa kilféldi koopera-
cidban, féllizemi méretben — 15 hl/éra —folyt. A K+ F tevékenység soran mddo-
sitottak a Steinecker cég altal javasolt technologiat oly médon, hogy a nagynyomasu
koml6fdzéses valtozat mellett a hazai, egyszer(ibb technoldgia is megvalosithato.
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E sorkészitd vonal Uzemi kifejlesztésével lehetdség nyilik kilonbozo teljesitmény
folytonos soriizemek kialakitasara, s a technologia, ill. tizemek fejl6d6 orszagokba
irdnyulo esetleges exportjara is.

Alkoholszegény sor és energiaszegény sor gyartastechnolégiaja

A kutatomunka feladata olyan udit6 hatasu sérok gyartastechnolégiajanak
kidolgozasa volt, amelyek minimalis alkoholtartalom, ill. alacsony energiatartalom
mellett, izhatasukban, f6bb jellempzGikben vilagos, ill. barna sor jelleglek.

Kidolgoztak egy Uj, a korszerl elvarasoknak megfelel6, vilagos, alkoholszegény
sortipus gyartasi technoldgiajat. A sor 5 B°-0s, maximum 0,5% alkoholtartalmd,
nyomas alatti erjesztéssel késziil. Erzékszervi jellemz8i jonak itélhet6k, bar egyes
organoleptikus tulajdonsagai némiképp eltérnek a hagyomanyos sorre jellemz6-
t6l. Az Uj sortipus barmelyik sérgyarunkban a meglevé technologiai berendezések-
kel gyarthato.

Az energiaszegény (diétas) sor elGallitasara iranyulo kutatomunka feladata
annak megallapitasa volt, hogy milyen technoldgiaval érhet6 el az alacsony extrakt-
tartalom. Megéllapitottdk, hogy glukdz-szirup nem hasznalhatd fel, mert a glukdz
mellett szdmos egyéb, nem leerjeszthetd dextrint is tartalmaz.

Koncentralt félkész és késztermékek (sérkivonat)

A kutatdmunka harmas célkit(izéssel indult:

— koncentralt atmeneti termék (16 —18 B°-0s tdménysor) el6allitasi technold-
giajanak kidolgozasa, amelybGl erjesztés és aszokolas utan higitassal 10,5,
ill. 12 B°-os vilagos sor készithetd,

- koncentralt felkésztermék — sorlékoncentratum —elGallitasi és tovabb-

feldolgozasi technoldgiajanak kidolgozasa, amellyel lehet6vé valik a f6z6-
haz nelkiili, kdzponti koncentralt sorléellatassal zemel§ sorgyarak létesi-

tése,

koncentralt keésztermék (sorkivonat) elGallitasi technologiajanak kidolgo-
zasa, amelybdl nagytizemi vagy fogyasztoi higitassal és szendioxidos dusi-
tassal azonnal élvezhetd sor nyerhetd.

Megallapithatd volt, hogy a tdménysorre kidolgozott gyartastechnolégia gazda-
séaos, jo mindséget eredményezd sorgyartasi modszer, amely minimalis atalakita-
sokkal barmelyik sérgyarban alkalmazhatd. Lényeges felismerés, hogy a higitast
az &szokolés el6tt célszer(i végezni, mert a fejtés el6tt higitott sorok érzékszervi
tulajdonsagai rosszabbak, (vizezett iz, konnyen ill6 szénsav, kismérvii habzas stb.
A sorlékoncentratum el@allitasaval kapcsolatos kisérleti munka alapjan bebizonyo-
sodott, hogy a beparlas a kész sér aromatulajdonsagaira kedvez6tlenul hat. Az iz-
valtozas a 12 B°-os soroknél (Kinizsi jelleg) elfogadhatd, azonban a 10,5 B°-0s sorék
esetében a beparlas e sortipusra nem jellemzg izhatast eredményez.

Nitrézamin-tartalom vizsgalat

Mivel a nitrzaminok er6sen karcinogén hatasu anyagok, fontos ismerni, hogy
a hazai gyartasu, ill. forgalmazasu soroknek mennyi a nitrézamin tartalma s hogy
lehet ezt csdkkenteni. Megallapithaté volt, hogy a kdzvetlen tlzelés(i aszaldkban
készllt malatak nitrézamin tartalma jelent6sen meghaladja a kdzvetett tiizeléses
aszalassal késziilt malatak nitrézamin koncentraciojat.



A kutatomunka arra iranyult, hogy PVPP (polivinil-polipirrolidon) alkalma-
zasdval novelhetd legyen a sorok minGsegmegdérzési idétartama, s fokozhat6 legyen
a kolloidstabilitds. A kisérletek szerint a PVPP alkalmazasaval — ez adszorpcid
Gtjan megkoti a polifenolokat (féleg antocianogéneket), majd sz(iréssel a sorbdl el-
tavolithato s a sz(irén maradt PVPP regeneralhatd —a sor tébb honapon at is
megdrzi minésegét.

Kdrnyezetvédelem, viztechnoldgia

A kutatomunka célja a soripari technoldgia vizigényének csokkentése s a
viztisztitd berendezések hatékonysaganak vizsgalata volt. A Nagykanizsai Sor-
gyarban végzett kisérletek alapjan megallapithaté volt, hogy a palackdblité viz
sz(irését végzd szlir6rendszer (homloksz(irg, aktivszenes sz(ir8, 1oncseréld) elé épitett
el6sz(ir6 megoldja a homokszLiré id6 el6tti eltomédésének problémajat. A palackok
pasztérozésere hasznalt vizet homoksz(irén és aktivszenes filteren végzett tisztitas
utan visszaforgatva és kiegészitve tisztitott palackdblit6 vizzel, olyan vizrendszer
alakithaté ki, amely nem igényel friss vizet.

Egyéb kutatasok

Az eddig ismertetett kutatasi témakon, ill. eredményeken kivil az V. étéves
tervidészak soran szdmos mas K+ F jellegl tevékenység is folyt, amelyek kozil
néhéany fontosabbat megemlitink:

- ultrahangos palacktisztito modszer vizsgalata
- sOrélesztd human céli felhasznalasa
- sOrtartéssag novelés vegyszeres kezelessel
- sorjellegli Udit6italok eldallitasa
- fehérjetartalom-meghatarozas NIR-technikaval
cirokfajtak vizsgalata soripari felhasznalhatosag céljabol
a Phylaxia altal gyartott folyékony és poralak( maltoz vizsgalata
- gyorsitott, na[g_yUzemi sorgyartasi technoldgia kialakitasa
- a sor szirése Fibrafix sz(irélapokkal.

Konzervipar

Ismeretes, hogy hazank mez6gazdasagi adottséf]ai eddig is biztositottak s
ezutan is lehet6vé teszik a konzervipari feldolgozas altal megkévetelt mennyiség(
és mindségl nyersanyag el6allitdsat. Ugyanakkor viszont figyelemremélté tény,
hogy a nagyuzemi termesztési modszerek térhoditdsaval (fokozott kemizalas, gépi
betakarl’tésgla nyersanyagok minGsége romlik. Ez egyértelmlien teszi a nyersanya-
gok atvételenél az objektiv mindsités, a miszeres beltartalmi értékelés sziikségessé-
gét. Az iparag el6relepéséhez feltétlenil szilkség van az anyagmozgatas és csoma-
golas fejlesztésére is, e nelkiil ugyanis konzervipari termékeink —a termelés magas
onkoltseége s a csomagolés alacsony szinvonala miatt — el6bb-utobb az export-
piacon versenyképtelenné valnak. Tény, hogy a konzervipar exportorientalt iparag
s a termelési ertéknek mintegy fele exportra kerdil.

Megallapithato az is, hogy az elmult évek jelent6s mszaki fejlesztései és
beruhazasai —pl. MAGGI levesporgyartd izem kialakitasa a Debreceni Konzerv-
gyarban, rekonstrukcié a Budapesti Konzervgyar hisiizemében s a Hatvani Kon-
zervgyar paradicsomiizemében, a Kecskemeti Konzervgyarban bébiételgyartd
Gzem, valamint csemegekukorica feldolgoz6 Gzem létesitése, tésztalizem a Duna-
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keszl es Bekescsabal Konzervgyarban, az uzemek nhokezelesi renaszerenek, ill.
technoldgiajanak korszerGsitése folyamatos hidrosztatikus sterilez6 berendezések
alkalmazasaval —ellenére a konzervipar gépalloméanyénak szinvonala nem meg-

felel6, igen nagy az elhasznalddott s nullara leirt eszkdzallomany.

Konzervipari kutatas

Az V. Otéves tervidGszakban a konzervipari kutatasi tevékenység, jelentds
hanyada a Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézetben, ill. a KPKI altal koordi-
naltan folyt. A KPKI-n kivil a K+ F munkaban els6sorban a Kertészeti Egyetem,
a szegedi Elelmiszeripari FGiskola, a Zoldségtermesztési Kutatd Intézet, a Gyi-
molcs- és Diszndvénytermesztési Kutatd Intézet, a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatd Intézet, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, az
Orszagos Dietetikai Intézet, a MEM Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Kozpont,
valamint az egyes konzervgyarak miiszaki fejlesztési osztalyai vettek részt. A kon-
zervipari K+ F szervesen kapcsolddott a KEKI altal koordinalt, OTTKT szintd,
K—W jeld, ,,Az élelmiszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartositasuk
Uj iranyai” c. programhoz.

A kutatdbmunka eredményei
A K 11 programhoz kapcsol6do kutatasi témak a kovetkezék voltak:

Hazai termesztés(i szdja kozvetlen élelmiszeripari felhasznalasa

A hazai termesztési szc’)jafaljték (1ISZ —8, 1SZ—10) vizsgalata soran megalla-
pithatd volt, hogy e fajtdk taplalkozéshioldgiai szemponthol nem rosszabbak a
kilfoldi fajtaknal. Aszdja alkalmas kodzvetlen elelmiszeripari feldolgozésra, a KPKI*
ben tdbb szo6jatartalmd konzervipari termék receptdrajanak kidolgozasara keriilt
sor.

Diétas készételek, gyermekélelmezési termékek, Uj gylimélcslevek

Tobb natriumszegény, valamint energiaszegény és diabetikus készétel recep-
tarajat dolgoztdk ki. Ovodas- és iskolaskort gyermekek részére rostos gyiimolcs-
és zOldségivolevek, valamint tejporral, tojasporral, burgonyapehellyel, kukorica-
keményitovel és csirkehissal készitett giyermekételek recepturait és gyartastechno-
I6giajat alakitottak Ki. Elkészitették kulonbdzé izesitesli paradicsomlevek, valamint

a sargarépalé recepturait.
Kertészeti termékek konzervipari feldolgozasa aranyanak novelése

Vizsgaltak kinai kel konzervipari célokra torténg felhasznalhatosagat s kidol-
goztak kilonboz6 konzervipari termékek névényi fehérjével torténd komplettalasat.

Konzervipari technoldgia tovabbfejlesztése

A fajlagos energiafelhasznalas csokkentésére s a termelékenység novelesére
korszer(i hokezelési technol6giakat (Hunister, alagltpasztéroz6) dolgoztak ki s
alkalmaztak az iparban.

Gyimolcsok és zoldségek mintavétele és mindségellenbrzése

A kilénbozd gyuimolcs- és zoldségfélék atvételére matematikai-statisztikai
mintavételi és mindségellendrzési eljarasokat dolgoztak ki.
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A paradicsomziizalék minGsitésére kifejlesztettek egy TOMACOLOR elneve-
zés(i szinméré muiszert s kidolgoztak egy gyors talajszennyezettség (homok) meg-
hatarozaséra alkalmas méréberendezést.

Szémitdgépes gyartasiranyitas
Eredményes kutatasok folytak a szamitdgépes termelésiranyitas bevezetése

terén, a Nyiregyhazi Konzervgyarban kidolgoztdak a konzervipari beparlas kor-
szer(i szamitastechnikai eszkézokre éplld irdnyitasi rendszerét.

Csomagolasfejlesztés

_Licenc megvasarlasaval bevezették a Twist-off korszer(i Uvegzarasi rendszert.
Kidolgoztak az 6nozott acéllemez gazdasagosabb felhasznalasat biztosito technolo-
giat.

Kutatasi eredmények a KPKI-ben

A K—11 program Keretében végzett tevékenységen kivil 1976-1980 kdzott
a kovetkez6k voltak a KPKI lényegesebb K + F eredményei:

Sterilezési technoldgia tokéletesitése

Eredményes kutatdbmunka folyt a sterilezési technoldgia tokéletesitésére s a
hidrosztatikus sterilezd berendezés (Hunister) tovabbfejlesztésére. A folyamat
optimalizélhatd, a hékezelés energiaigenye cstkkenthetd, ha a hagyomanyos empi-
riat felvaltja a szamitasokkal, kisérletekkel megalapozott, tudomanyos mdédszerek
alkalmazasan nyugvo sterilezési technolégia. A tervidészakban a Hunister beren-
dezések elterjesztésével lényegében megvaldsult az iparag hékezel§ rendszerének
teljes rekonstrukcidja.

Urrepiil6 vendégcsomag

yqndégcsoma%?t dolgoztak ki az elsd kozos szovjet-magKar Grreplilés céljara
Specialis receptiirakat dolgoztak ki jellegzetes magyar fliszerek felhasznalasaval.

Pattintd rendszer(i zoldborsé tisztitd

Kifejlesztésre kerlilt a pattinto rendszer( zOldborso tisztitd berendezés, amely
alkalmas az eltér6 rugalmassagi jellemzék alapjan a bagolypille larvajanak és mas
szennyezd anyag elvalasztaséra a zéldborsé szemektdl.

Mikrobioldgiai tisztasag értékelése

Metodikat dolgoztak ki a zoldborso és z6ldbab feldolgozasi technolégia mikro-
bioldgiai jellegl értékelésére. A mddszer bevezetése mindsegjavulast eredményezett.

1zosz6rp felhasznalas

~Aszesziparral egyiittmikddve kiserleti munka folyt a folyékony cukor konzerv-
ipari alkalmazasi lehet6ségeinek felmérésére.



Peszticidek vizsgélata

Konzervipari nyersanyagokra és késztermékekre vonatkozoan vizsgalatokat
végeztek a novenyvédGszer-maradvanyanyagok meghatarozasara s vizsgalati
modszerek kidolgozasara. Az exporttermekek %huskonzervek, fliszerpaprika) eseté-
ben rendszeres mérésekkel ellendrizték a peszticidekkel vald szennyezettség mérté-
két.

IRODALOM

<1) Szab6S.A. és Széréd L.; EVIRE 28, 219, 1982.

(2) Szab6S.A. és Szoréd L.; EVIRE 29, 122, 1983.

<3) SzabdS.A. és Széréd L.; EVIRE 29, 127,1983.

(4) Szab6 S.A. és Széréd L.; EVIRE 30, 33, 1984,

(5) Szab6 S. A. ésSz6réd L.; EVIRE 30, 1984.

(6) C—28 sz. kutatasi tervjavaslat az V. dtéves tervidészakra (1976—1980). Séripari Vallalatok
Trosztje, Soéripari Rutaté, Budapest, 1975.

YCMNEXWN MCCNEJOBAHUIN B OBJTACTU NMULLEBON
MPOMBILWNEHHOCTU YK .
MPAKTNYECKUWE PE3YJ/IbTATbl UCC/NEAOBATE/ILCKON PABOTbHI B
MNBOBAPEHHOW 1 KOHCEPBHOW MNMPOMBILLJTIEHHOCTbIX

1. A. Ca6o n /1. Copag

MpoaHanusupoBaB featensHocTb K-@ B nepuog NATUNETHOro nnaHa (1976
—1980rr.) MOXHO YCTaHOBWTb, YTO B 0611aCTW MMBOBAPEHHON MNPOMBILLEHHOCTH
Obina_ nposedgHa ycrewHaa pa6oTa, HavboMbluas 4acTb PE3y/bTaToB MCCNeo-
BaHWIi 3aBOeBaNa HEMOCPEACTBEHHOE MPUMEHEHME Ha MpPaKTMKe.
K-® neaTenbHOCTb 3HAYMTENbHO CrOCOGCTBOBA/A TEXHWUECKOMY PasBUTUIO
KOHCEPBHOW MPOMBILL/IEHHOCTY, CO3AaHMI0 COBPEMEHHBIX TEXHOIOTMUECKUX INHWIA,
BonbLIOe KONMYECTBO Pe3yNnTaToB WCCEA0BaHWA ObI0 MPUMEHEHO B 06nacTu
pasBMTMA MPOW3BOACTBA MPOAYKLUMA M PACLUMPEHNs aCCOPTUMEHTa BblpabaTbl-
BaeMoi MpofyKuuu.

RESULTS OF FOOD INDUSTRIAL RESEARCH
VI. PRACTICAL RESULTS OF RESEARCH WORK IN BREWING AND
CANNING INDUSTRY

S. A. Szab6 and L. Szérod

Analysing the activities of research and development in the V. five year plan
period (1976-80) it can he established, that in the field of brewing industry a
fruitful work was performed and the predominant part of the results of research
work was directly put into practice.

The activities of research and development significantly contributed to the
technical improvement of the canning industry, to the elaboration of up-to-date
technological lines. A number of results of research work was realized in the devel-
opment of products and in the widening of choice.

2 Elelmiszervizsgalati Rézlemények 9



r V7100~ 1w 14VJO 1_r\"J LI1YO O |I— «fL'Oi ~i e Iv uuuidi.um

INDUSTRIE. VI,
PRAKTISCHE ERGEBNISSE DER FORSCHUNGSARBEIT AUF DEM
GEBIET DER BIERINDUSTRIE UND DER KONSERVENINDUSTRIE

S. A. Szab6 und L. Szérod

Bei der Analyse der Forschungs- und Entwicklungstatigkeit der V-ten Fiinf-
jahrplansperiode (1976 —1980) ist es feststellbar, dass die Arbeit auf dem Gebiet
der Bierindustrie erfolgreich war und die Forschungsergebnisse grosstenteils in der
Praxis unmittelbar verwendet wurden.

Die Forschungs- und Entwicklungstatigkeit beitrug bedeutend zur technischen
Entwicklung der Konservenindustrie und zum Ausbau der zeitméssigen technolog-
ischen Richtungen. Viele Forschungsergebnisse wurden auch auf dem Gebiet der
Produktentwicklung und Sortimentszusammenstellung verwendet.

LES RESULTATS DES RECHERCHES EN INDUSTRIES ALIMENTAIRES.
VI. LES RESULTATS PRATIQUES DES RECHERCHES DANS
L’INDUSTRIE DE LA BIERE ET DE LA CONSERVE

5. A. Szab6 et L. Szérod

En analysant I’'activité en recherches et developpements du cinquiéme quin-
quennat (1976-1980) il est constatable que le travail était fructueux dans le
domaine des recherches dans I’industrie de la biére et la plupart des résultats de
recherche a été réalisée en pratique.

L’activité en recherches et développements s’est ajoutée & la création des
techniques modernes et au développement technique. Beaucoup de résultats de
recherche se sont utilisés dans le domaine du développement de produit et d’assorti-
ment.
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Citrus-félék vizsgéalata
Il. Az anyagcsere vizsgalata légzésméréssel

KADAS LAJOS* é FRENYO VILMOS**

Erkezett: 1984. aprilis 20.

A gyumolcstarolas, érlelés, minGségellendrzés szemszogebdl a 1égzésvizsgalatok
azért fontosak, mert az anyagcsere menetérdl és intenzitasanak valtozasairol tajé-
koztatnak (1,2, 3). Természetesen vegetativ raktarozo szervek (gumoék, hagymak)
tarolasdban ugyancsak haszonnal alkalmazhatok ilyen vizsgalatok (4, 5).

Két f6tipust kell figyelembe venniink; az alma, kérte, banan stb. az érés elére-
haladtaval a klimakterikus légzésmenetet koveti, vagyis az egyre csokkenG légzés
egy minimum elérésekor ugrasszer(ien megemelkedik, maximumot ér el, majd Ujra
csokken. Ez mar a talérés fazisa (9).

A masik tipusnal nincs ilyen fordulat (klimax), hanem a fiatal gylimolcs élénk
légzése viszonylag egyenletesen csdkken mindvégig. Ebbe a tipusba tartoznak a
citrus-félék is (1). Vizsgalatunkban folottébb elényds, hogy a citrusok légzésmenete
nem olyan bonyolult, mint pl. az almagylimolcsliek csoportjaban, hanem jol kovet-
het6, sGt Ovatos extrapolaciot, elGrejelzest is megenged. Arra azonban Ugyelni kell,
kiiléndsen a nagy cukortartalmd narancsnal, nehogy az érés végén fellepd erjedés
in;legnzkiv OXK kibocsatasat respirdcids, tehat oxigént igényl6 légzéses folyamatnak
véljuk.

A citrus-félék termése tagabb értelemben a bogydtermések kozé tartozik; an.
hesperidium, mas néven aurantium. Ezek a nevek mitoldgiaiak és nem utalnak
arra a sajatossagra, hogy a gyiimolcs belsejét hisos endocarpium hartyaval elrekesz-
tett ?erezdéit nedvvel telt husos sz6rképz6dmények toltik ki. Ez azért is kiilonleges,
mivel a sz6rképletek az epidermisbdl szoktak kindni.

A gyumélcsét burkol6 kilsé terméshéj (flavedo) kollenhimatikus felépitése
folytan mechanikai védelmet nyujt. Olajmirigyeket tartalmaz. A kézéps6 terméshéj
(albedo) a sejtek laza kapcsolata folytan szivacsos szerkezet(.

Mindezek a részletek ktilén-kilon is figyelmet érdemelnek, mivel a hazai és a
nemzetkdzi piacon a citrus-félék jelent6sége igen nagy. Minden idevago Gjabb isme-
ret hozzajarulhat kézvetve, vagy részben kozvetlenebbil is a kereskedelmi érték
kedvez6bbé tételéhez. —Szerencsésen egybeesett a vizsgalatokkal az a kérilmény,
hogy (j legzesmerd modszert sikerult kialakitanunk, amely a munkat jelentékenyen
mﬁgkbnnyitette. Egyszersmind tehat a modszert is a gyakorlat probaja ala vethet-
tuk.

Vizsgélati anyag és modszer

1983 8sz&t6l 1984 tavasza végéig kilonbodzd eredetd, eltéré kord és mindségli
citrus-szallitmanyokat vizsgaltunk. Citromb6l olasz (részben Siracusa-i), spanyol
és torokorszagi, jorészt elsd viragzasbol (primo fiore) szarmazo fajtak szerepeltek.
Narancsok Gorogorszaghdl Navel-fajta, nagyméretliek Veria-bol kisebbek Argos-

* Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola, Budapest
** Eotvos Lordnd Tudomanyegyetem NoOvényélettani Tanszék, Budapest
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bol; Olaszorszagbol (IMloro-tajta) kis- €s nagymeretue«.; ugyaneba« lal dilVIK
Kubabdl (Tropinavel és Navel), Valencia, zold €s sarga szinezett, tovabba Albania-
bdl. Mandarin térok szallitmanybdl; a grape-fruit pedig kubai eredetii volt.

Minthogy a vizsgalatok els6sorban az alkalmazott talalmany f6,) és Gj modszer
értékelésére szolgaltattak alapot, ezért nem okozott nehézséget, s6t el6nydsnek
bizonyult a gyimolcsok kilonbdzd mérete és fiziologiai allapota. Az eredményeket
azonban nem csupan metodikai, hanem ndvényélettani szemszogb6l és a tarolasra
nézve is mérlegelni igyekeztiink.

A légzésvizsgdld mddszert a magyar NOVEX Rt. Altal szabadalmaztatott
késziilékekre alapoztuk. A kildnlegesen érzékeny készillék (FREW1L megnevezés-
sel) abban kilonbozik a Ilgos reagenssel miikodo respirométerektdl, hogy gyakorla-
tilag kétdimenziés folyadékfilmet alkalmaz. Az erre szolgalé Ba(OH), oldat egy
henger alakd, 5 cm3 irtartalmi érzékel6 szondaba (szenzorba) van betéltve, mely-
nek hossztengelyében rugéval rogzitett elektréd oszlop helyezkedik el. Mérés el6tt
az oszlopot a rugo ellenében héatra hizzuk, ezéltal az elektrod rendszert az oldatba
meritjik. Visszaengedéskor ugyanez kiemelkedik az elektrolit oldathol, csak egy
0,02 mm vékonysagu hartya marad adszorbealva az érzékel§ feliileten, amely az
oszlop szabad végen kupalakira képzett koncentrikus elektrddparbél és azokat
e?yméstc’)l_elszigetelc'i plexigy(irGibdl all. A Ba2+ és OH - ionokat tartalmazo hartya
§ olyadékfilm) elektromos aramkort zar, miutan az elektrédpar a szigetel6 gydrd
elszinén Osszekoti egymassal. Egyszersmind bezarul a szonda belseje, csupan a
Klpos elektrod rendszer érintkezik a kilvilaggal egy bevezet6 nyilason at.

A bézikus jellegli folyadékfilm nagyon érzékenyen reagédl szén-dioxidra a

kovetkezden:
Ba(0H)2+ C02= BaC03+HD

Kovetkezésképpen ardnyosan novekszik a folyadékfilm elektromos ellenéllasa,
amelyet egy merdrész kalibralt skalajan CO02értékben lehet leolvasni, még 10-8 g
szén-dioxid esetében is.

A citrusok és mas gyumolcsok, illetve az él6 sejtek, szdvetek légzésekor felsza-
badulé szén-dioxidot kétféle médon mérhetjik a FREWIL késziilékkel. Egyszeriibb
a kozvetlen (kontakt) mérés; ennel a szenzor nyilasat kozvetlen a gyimolcs felllete-
hez illesztjik és a mlszerskalan leolvassuk a szenzor bevezet6 nyilasa altal korilzart
rész CO2kibocsatasat valamely id6egység (pl. 1 perc) alatt.

A mérés masik, indirekt mddja esetén 0,5 cm3belsd térfogatd edénykét (gaz-
recipienst) illesztiink a gyiimdlcs, vagy egyéb vizsgalandd novényrész felliletére (7),
bevezet6 nyilasat 1 percig megnh/itjuk, majd a bediffundalt gazmintat bezarjuk.
Ezutan a gazrecipienst a szenzorhoz kapcsolva, a skala mutatdja a megfelel6 C02
értéknél megall. —Mindkét mérésmodnal sziikséges a légkori szén-dioxid kizarasa,
vagy korrekcidba vétele.

Az eljaras foként a direkt valtozataban a Van't Hoff szabaly szerint érzékeny
a hémérsekletre. Az ebb6l ad6dd szérést azaltal csokkentettilk, hogy a méréseket
mindig a 20 °C koriili szobahGmérsékleten végeztik. Minthogy egy-egy mérés
0,5-1 perc alatt végrehajthatd, nem okozott nehézséget az 6tszori ismétles, illetve
a gyumolcs keriletének 6t helyen valo megmérése.

A szadmadatokat az esetek egy csoportjanal az aritmetikai kozépértékben adtuk
meg és szlikség szerint szoraselemzést is végeztiink; mas esetekben viszont elegen-
dének bizonyult az in. médian érték és mintaszélesség kozlése. Kiiléndsen olyankor
célszer(i ez a szamitdsmod, ha a gylimolcsok nem egyforméak és az egyes adatok
er6sen szdrnak; a variacios koefficiens (CV%) nagysaga pedig kérdésessé teszi a
megbizhatosagot. Ezzel szemben, ha az egyes mérési adatokat névekvd variacios
sorba rendezzlik, akkor a kdzépso elem (a median) rendszerint jobban megkozeliti
a valoszinl értéket. Magar6l a szorddasrol pedig a két szélso érték kilonbsége
(a mintaszélesség) tajékoztat.
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Eredmények és megbeszélés

A kovetkez6kben kisérleteink néhany részletérél szamolunk be, nem minden
tekintetben egymassal szoros dsszefliggésben. A részek mindegyike tartalmaz azon-
ban olyan megallapitast, amelyek egyuttesen mar koérvonalazzak a citrusfélék Iég-
zéses anyagcseréjér6l megalkothat6 képet.

7. Légzésmérés teljes feluleteken

A szakirodalomban rendszerint tomegre és idGegységre vonatkoztatjak a gy-
molcsok, gumok, hagymak légzésintenzitasat (I, 8). Mi is ezt az utat kezdtik ko-
vetni, de arra gondoltunk, hogy a feliilet-aranyokat jobban figyelembe vesszik.

El6szor tajékozddasul zart térbe ﬁcsappal ellatott konténerbe) helyeztiik a
gytmolcsdket. Azt kivantuk dsszehasonlitani, vajon a gyiimoélcsék szama és a ter-
melt légzéses szén-dioxid koncentracidja kozott milyen az osszefiiggés. Err6l az
7. tablézat tajekoztat.

7. tablazat
Citromok zart légtérben

2.db 4 db
ld6tartam
co2% Oo B

0 perc 0,035 0,035
15 perc 0,038 0,072
30 perc 0,049 0,075
45 perc 0,051 0,076
60 perc.. 0,056 0,079

A Kkisérlet ugly folyt le, hogy megkédzelitéen egyforma (10 dkg-os) érett citro-
mokbdl kett6t, illetve négyet mas-mas konténerbe helyeztiink. Ezek a tartok
tulajdonképpen csappal ellatott folia zacskdk voltak. Mindegyik lehetleg szorosan
vette korll a 2, illetve a 4 gyimolcsét, ugyhogy csak a gyumdlesok kdzotti hézag
alkotta a légteret, amelyb6l 15 percenként mintat vettink. A mintavétel Ggy tor-
tént, hogy a folfelé iranyitott, megfelel6 kiképzeés( csaprendszerhez illesztettik a
FREW1L késziilék érzékel6 szondajat és a csap kb. 10 masodperces megnyitasaval
leolvastuk a kidiffundalhatd C02szazalékos értékét.

Az 7. tablazatban lathatjuk, hogy indulaskor a szobalevegének megfelel6 értéket
kaptuk. Egy o6ran keresztiil fokozatosan nétt a belsd tér CO2 koncentracidja, de
csak eleinte mutatkozott valamilyen laza aranyossdg. Akkor sem valt Iényegesen
hafarozottabba a két parhuzamos szamoszlop egymashoz viszonyitott aranya,
ha az egyes tételekbdl kivontuk a szobaleveg6 eredeti CO2%-at és valdban csak a
gyumélcsdk altal termelt szén-dioxidot vettlk szamitasba. Ezek summaéja a 2 db
citromnal 0,084 és kozépértéke 0,021; ugyanigy eljarva a 4 db citrom légzési ada-
taival 0,149 gsszeget és 0,037 atlagertéket kaptunk. Sem a 0,084 : 0,149, sem pedig
a 0,021 :0,037 aranya nem 1:2, csupan valamelyest kozelit ehhez az aranyhoz.
Az eltérés egyik lényeges oka bizonyara abban rejlik, hogy a két konténer belsé
tere r&quy egyforma, hiszen az egyik 2 db, a mésik 4 db gylimolcs dsszterjedelméhez
igazodik.

Némiképp javul a mérések eredménye, ha a konténerek csaprendszerét nem
zérjuk el. igy a légzéshdl szarmazo C02folos mennyisége folyamatosan kiaramlik
a nyilason es hosszabb ideig a folyamatos egyensuly (steady state) allapotaban
marad. A nyilashoz illesztett érzékel6 szondaval megmérhetd, hogy id6egység
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alatt mennyi légzéses CO, aramlik kifelé. Zavartalan koriilmények kozt az tapasz-
talhatd, hogy pl. kétszeres gyumolcsmennyiség a kell6 gazegyensily beallasakor
val6ban kétszeres CO2mennyiséget termel. llyen esetet mutat a 2. tablazat.

) . o 2. tablazat
Citromok nyitott légtérben

Darab Folyamatos kiaramlas

w

1,7X 10 _6 g CO2/min.
6 3,8X 10-6g C02/min.

Latjuk, hogy az 1,7 :3,8 ardny valoban megkozeliti a 3 : 6 darabszam (1 :2)
viszonyat; az eltérés 1:2,2 azaz a valdsaghoz képest 10%-kal tébbet mutat.

Az ardnyossag tehat elfogadhaténak latszik; ha azonban kiszamitjuk, hogy a
kiaraml6 C02mennyiség megfelel-e az 1 kg citrom drankénti légzésének, akkor egy-
két nagysagrenddel (1) kevesebb értéket kapunk. Szakirodalmi adatok szerint 1 kg
citrom orankénti C02termelése 20 °C hémersékleten nagy altalanossagban 13—14
mg. Ezzel szemben a fenti adatokb6l minddssze 0,4 mg korili értékhez jutunk,
vagyis 32-, s6t 35-sz0rte kevesebbhez a valosaghoz képest.

Ezek alapjan megallapitottuk, hogy a FREWIL metodika szdmara a konténe-
res légzésvizsgalat nem alkalmas megoldas, valosziniileg a légtér mozdulatlansaga
miatt is, melyben egyedil a gazdiffzio juttatja a CO2molekulakat a szenzorhoz.
Ahol azonban elegendé a minGségi ellenorzés gpl. takarmanydarak és elelmiszerek
esetében), ott rendkivil jelentds lehet ez a gyors és egyszer(i vizsgalat. Afés vizsga-
latsorozat esetében ilyen esetekben sikerdilt is felderiteniink lappangé baktériumos
kontaminaciot a mikroorganizmusok CO2termelése alapjan!

2. Légzésmérés feluletrészeken

Megkiséreltik sikeril-e a gyimélcsok 1égzéses CO, termelését i’obban megkdze-
liteni, ha a FREWIL késziilék érzékelGjének 7 mm atmér6ji nyilasat kdzvetlenil
a héj fellletéhez illesztjik. A tajékozdd6 vizsgalatot atlag 100 g-os citromokon
végezve és a részadatokat cm2min értékre atszamitva a 3. tablazat adatait kaptuk

i 3 3. tablazat
Citromok CO, termelése 1 cm2 feliileten
Minta . L, Minta-
sorszama 10-6 g C02cm2/min. Median szélesség
1_ 0,19 0,18 0,18 0,20 0,19 0,19 0,02
2 _ 0,20 0,16 0,21 0,19 0,18 0,19 0,05
3 0,18 0,21 0,19 0,16 0,21 0,19 0,05
4 0,16 0,15 0,21 0,19 0,18 0.18 0,06
5 _ 0,21 0,17 0,19 0,20 0,17 0,19 0,04
6 _ 0,15 0,20 0,20 0,21 0,15 0,20 0,06
7T 0,17 0,21 0,19 0,15 0,18 0,18 0,06
8 _ 0,23 0,17 0,16 0,21 0,20 0,20 0,07
9 _ 0,18 0,22 0,19 0,16 0,20 0,19 0,06
10 0,17 0,21 0,23 0,15 0,18 0,18 0,08
* = 0,189
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A tablazat aljan a tiz darab citrom 5—5 ismetléssel kapott médian értékeinek
szamtani kdzépértékét (x?(vettuk A harmadik tizedessel igazitva kell6 megbizhato-
saggal azt az eredményt kaptuk, hogy a vizsgalt minta esetében 20 °C hémérsékle-
ten a citrom 049X 10~6g C02gazt termel percenként egy-egy cm2feliileten. A cit-
romok atla?( s felllete 121 cm2 tehat egi/ darab gyimolcs percenként 0,19X121
= 22,99 mikrogramm szén-dioxidot ter a légzésevel. Orara és kg-ra atszamitva,
valamlnt milligramm értékben kifejezve:

13,79 mg CO,/kg/h

azaz kereken 14 milligramm értéket kapunk, ami igen jol egyezik a szakirodalom-
ban follelhet atlaggal.

Ett6l az értéktol eltért a korabbi olasz és torok szallitmanyok légzésintenzitasa,
minthogy valamelyest éretlenebbek voltak, ennélfogva élénkebben is Iélegeztek,
igy 1983 novemberében az olaszorszagi citrom 19 mg COZkg/h és a torokorszagi
23 mg CO,/kg/h értéket mutatott. Azonkivil a térok citromok kisebb stlya miatt
tobb darab gyiimélcs jutott 1 kg-ra, ami szintén befolyasolta a méréseredményt.
Ez a tény arra is figyelmeztet, hogy az egyuttes stlymerés kovetkeztében a darab-
szam és azzal egyutt két egbyforma sulyu minta Osszfeliilete tetemesen eltérhet
egymastol. Elettani szemszGghGl éppen a feliletre valé vonatkoztatas jellemezhetné
jobban a légzés intenzitasat, nem pedig a tomegre szokasosan megadott érték, ami
viszont a gyakorlatnak ketsegtelenul jobban megfelel.

3. Osszehasonlitd mérések

Miutdn megbizonyosodtunk arrdl, hogy kell§ szdm0 kontakt mérés a felllet-
részeken gy oOsszegezhet( a teljes fellilet ismeretében, hogy ezaltal az egész gyi-
molcs légzesintenzitasat is elég megbizhatoan klszamlthatjuk ezért méréseink
Ialaptj)an oOsszedllitottuk a megvizsgalt citrus-félékre vonatkozo adatainkat. (4. tab-
aza

4. téblazat
Citrus mintak légzése 20—22 °C-on
Citrus faj mg C02kg/h

Citrom

C. HMONIUM e 14-23
Narancs

€ STMB IS TS ettt 16-24
Mandarin

C.NODITIS i 25-27
Grape fruit

C.aurantium subsp. deCUMANA ..o 20-24

A tablazat tanGsaga szerint a citrom légzése a legkevésbé, a mandariné pedig
leginkabb intenziv. A narancs és a grape fruit légzése a két el6bbi gylimdlcs legzési
értéke kozé esik. A sorrend azonban meglehetGsen laza, részben amiatt, mivel 1kg-
ra nem azonos szamu gylimélcs jut, masrészt érésik menete sem egyforma Mégis
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némi tajékoztatassal szolgalnak ezek az adatok; bizonyara nem véletlen, hogy a
legjobban tarolhatd citrom légzése viszonylag legkevéshé élénk, ezzel szemben a
nem jol tarolhaté mandarin légzése sokkal élénkebb. Természetesen ebben a tekin-
tetben a morfolégiai és anatémiai kiilonbségek is szamottevéek. Korantsem lehet
arrol szo, hogy a tartalekanyagok megfogyatkozasa miatt megy tonkre a mandarin
elébb, mint a citrom. Mar joval el6bb megkezd&dnek az anyagcsere zavarai, erjedés
indul meg, a rezisztencia pedig egyre inkabb csdkken.

Metlickij szerint (1) az egészséges termés Iégzésintenzitasa alapjan nem kovet-
keztethetiink a tarolhatosagra. Fonnall ugyan az a tapasztalat, hogy legjobban az
a termés tarolhatd, amelynek légzése tartosan egyenletes, mivel ez kiegyensilyozott
anyagcserére utal; csakhogy a gyakorlat nem tamaszkodhat hosszadalmas vizsgalo
modszerekre. Lehetséges viszont a kedvezétlen hatdsokra adott légzési valasz-
reakcioban keresnilink valamiféle Gtmutatast.

4. Topografiai eltérések a gytimolcshéjon

E(_Ly-egy egész gylmolcs viszonylag késedelmesen reagal a kiilonbézd beavat-
kozasokra, ezért vizsgalni kezdtlik a citrusfélék terméshéjanak kilonbdzé helyeit,
a sértetlen gyumolcs feluletén olyan elgondoléassal, hogy talalnunk kell rajta a
légzéses valaszreakcio tekintetében érzékenyebb teriileteket. Valdban azt tapasz-
taltuk, hogy a gyumolcsfelilet nem minden pontjan Iélegzik azonos intenzitassal.
Ez csak kevésse tlnik fel a gyimolcsok oldalfeliiletén és nehéz megkiilonbdztetni
a statisztikai szorastol. Ellenben nagyon hatarozottan élénkebb a légzés a gyumél-
csok morfoldgiai csucsan, a lehullott egykori bibe helyén. Még ennél is feltlinébb a
legzés az ellentétes poluson, a volt kocsany és a gyumdlcs illeszkedési helyén, a
vacok felé es6 alapnal. Tehat kettés polaritas all fenn még olyan citrus-féléken is,
amelyek gytimolcse izodiametrikus. A citrom (Citrus limonium) megnyult és ki-
csticsosodo termésén valamelyest nehezebb a mérést elvégezni, mivel az érzékeld
szondat nem mindig tudjuk Iégmentesen railleszteni a vizsgaland6 cslcsos részre.
Ilyen esetben plasztilin segitségével formalhatunk a cstcs koriil megfelel§ alapot a
szonda biztosabb illeszkedésére. - A kapott adatokat az 5. tblazat mutatja.

5. tablazat
A légzés atlagos eltérései a gyumaolcson

Légzésintenzitds 10-6 g C02cm2/min.

Gyumoles
oldalt alapnal cstcson
CHIOM e 0,19 0,49 0,30
NAFaNCS oo 0,26 1,17 0,68
Mandarin 0,33 0,68 0,44
Grape fruit .. 0,29 1,39 0,47

Barmilyen hatarozott a légzés feltin6 élénksége a citrusfélék gyimdlcsen,
kilondsen a vacok feldli részen, mégsem val6szindi ilyen mérvii fiziologiai polaritas.
Inkébb arrdl lehet sz6, hogy az egykori illeszkedés helyén elhalt szallitonyalabok
porus-szer maradvanyain is szivarog kifelé Iégzéses C02a gyimoélcs belsejébdl.
A morfoldgiai cstcson lathaté forradasos bibenyom joval kisebb terjedelm(, ennél-
fogva kevesebb az ugyancsak foltételezett gaz-szivargas. Bizonyéara ez a magyara-
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zata a cs(cs és az alap kozotti 1égzéskulonbségnek, amely pl. a grape fruit esetében
kozel 3-szoros is lehet. A jelenség tehat nem latszik élettani eredetlinek, kovetkezés-
képpen nem szolgélhat diagnosztikai célra.

5. Felszini sériilések serkentd hatasa

Légzésvizsgalataink soran konnyen ellendrizhettilk, hogy mechanikai sértilé-
sek: kaparas, reszelés, sebzés pillanatszerlien hatalmasan megnovelik az érintett
helyen a szbvetlégzés intenzitasat. Ha pl. a citrom kiemelkedd cslcsat lemetszettiik
a héj albedo rétegéig, akkor 0,30-r6l 2,36 mikrogrammra nétt a percenkénti CO,
termelés 1 cmz2en. Tipikus traumatogén Iégzésrél van szo, melyre az jellemz6, hogy
az ugrasszer(i l1égzésfokozodast nagy ingadozasokkal valamelyes csokkenés koveti
(10), majd egy hosszabban tartd szekunder szakaszban megkezdddik a regeneracio
el6készitese az anyagcserében: enzimek szintézise és egy sereg masodlagos folyamat.
Most mar nem annyira szesze’l?/esen, hanem eléggé egyenletesen megy at a légzés a
normalis szintre. Ez a helyreéllas napokig eltart, de régi féregragadsok nyoma még
annal is hosszahb ideig araszt kifelé szén-dioxidot az elvékonyodott héjon keresztil.

Kilonboz6 fertézések, Penicillium és mas korokozok ugyancsak tetemesen
fokozzak a citrusok légzését kildndsen a fert6zés helyén, de Ugy latszik a toxinok
hatasa a kornyezd szoveteket is élénkebb CO2termelésre serkenti.

Diagnosztikai néz&pontbol értékesnek latszik Rubin és munkatarsainak Metlic-
kij (7) altal idézett megéllapitasa, miszerint a sebzés okozta légzésfokozddas leg-
intenzivebb a citromnal és legkisebb a mandarinnal. Eszerint az egyes citrus gyu-
molcsok eltarthat()séﬁét nem annyira a normalis Iégzés mértéke, hanem a trauma
nyoman tapasztalt aktivitas képessége jellemzi. Amikor azonban megkiséreltik e
folismerés gyakorlati alkalmazasat, kit(int, hogy a sebzést szabvanyositani nemigen
sikerill a héj bonyolult szerkezete és rétegei (flavedo, albedo) miatt.

Joval praktikusabb diagnosztikai lehet@ségeket kinal az a felismerésiink, hogy
a kézben tartott gylimoélcs oldalara nyomast gvakorolunk, aminek helyén a légzes
j6l mérhet6en fokozddik, mégpedig mintegy 50—100%-kal. Az aktivalédas mérteke
szerint kilonbségeket is megallapithattunk. Ennek tiizetesebb vizsgalatara csak
kés6bb kertlhet sor.

6. A bels§ CO, tartalom vizsgalata

A citrus-félék gylmolcsének anyagcsere-intenzitasat ?(yorsan és praktikusan
jellemezhetjik, ha a cstcsnél, vagy a vacok fel6li részen kb. 5—7 mm atmér6ji
és 3—4 cm hosszUsagu kihegyesedo szlrd szerszammal lyukat furunk a bels6 rész
kozepéig. Ez a csatorna megnyitja az endocarpium nedvdis szoveteihez vezetd
utat, amelyen &t a gyiimdlcs belsejébdl kiarad a bels6 CO, tartalom. Eleinte meg-
lehetsen heves a kiaramlas; mandarin esetében a szlras helyére illesztett érzékeld
szonda 1—2 masodperc alatt legalabb 0,1 mikrogramm szén-dioxidot mutatott ki.
Percre atszamolva es az értékeket sorba rendezve a kovetkezd adatokhoz jutottunk:

3,3; 3,3; 2,4; 2,1; 2,1: 2 lag CO2min.
Medidn: 24221 = 55 (ig comin.

Kiszamitottuk, hogy a belllr6l kiaraml6 gaz alig 1/6 részét adja a mandarin
felszinén mért légzésnek. Nyilvanvald, hogy a héj CO, termelése tovébbra is a fel-
szinen tavozik el és nem hatol a gyimolcs belsejélbe, amit egyébként ellendriztiink.
Gyakorlatilag nincs is sziikségiink a teljes légzésre. Elegendo az a légzési mérészam,
amit a mesterséges nyilason kiaramlo CO, szolgaltat; ez ugyanis jellemzi az anyag-
csere élénk, vagy renyhe menetét és a valtozasok dinamikajat, tovabba a kilsé
hatasokra (h(tés, melegités stb.) adott valaszreakciokat.
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Meg kellett allapitanunk azt is, mennyi id§ alatt ﬁétlédik a gyimolcs belsejé-
ben a CO2tartalom, ha onnan szivatassal eltavolitottuk. Ezt labdas pipettaval vé-
geztiik, a kdvetkez6 részeredményekkel:

15; 16; 1,8; 1,9; 2,0; 2,1; 2,2; 2,4; 2,7; lug CO2Zmin.

2.0 21
Median:--—- Tt 2.05 mg CO,/min.

Ne tévesszen meg a percre (minutum) torténé vonatkoztatas. Valojaban egy-
egy mérés lefolyasa csak 3 -4 masodpercet igényelt (kb. fél perc el6késziilettel), de
ilyen alapon nem lehetne jol 6sszehasonlitani a kuilénbdz6 variansokat.

Megallapitottuk, hogy 20 °C kérili hémérsékleten 5 percnyi vérakozasi id6
elegend6 a bels6 gazegyens(ly helyreallitaisahoz. Ha tehat tiz kilonboz6 kisérleti
varlanst egymas utdn mériink és Ugy tériink vissza az els6hdz, akkor korrekt értéket
kell kapnunk. Minden egyes gylmdlcsnél 6t-6t mérést végezve féloran belll tiz
kulonbdz6 variansrol szerezhetlink statisztikailag is kifogastalan 1égzési adatot.

Naranccsal kapcsolatban megallapitottuk, hogy fél nap elteltével a bels§ C02
utanpotlas mintegy felére csokkent. Kés6bb meglehetGsen egyenletes maradt a
légzesmenet tdbb napon keresztill. igy azutdn médunk volt szamos stresszor (h(tés,
melegités) hatasat ellenérizniink. Tapasztaltuk, hogy a kisérletezésnek ez az Utja
jarhatd. Elénydsnek bizonyult az is, ha a citrus gyimdlcsokbe fart akna nyilasaba
megfeleld méret(i golyocskat illesztettiink. Ez a peremnél meggyorsitotta az un.
Stefan-szabaly értelmeben a CO2kiaramlasat, viszont gatolta a kilsé levegd behato-
lasat a gylimolcsbe. Amellett a golyd kiallé darabja szinte automatikusan illesz-
tette pontosan ugyanarra a helyre az érzékel6 szondéat az ismétlések soran. Ezzel a
mérési hibak is csokkentek.

Jelen tanulmanyunk végs6 soron igazolta a FREWILL késziilék hasznalhat6-
sagat a gyakorlatban, tovabba azt is, hogy a gyimdlcsokon végzett légzésmérés
olyan Gt, amelyen a tarolas és gylimdlcsszallitas esszer(ien javithato.
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VCIMbITAHVE LUNTPYCOBbIX II.
NCIMbITAHVE OBEMEHA BEWECTB C NMOMOLLIO
M3MEPEHUNA ObIXAHUNA

N. Kapaw v B. ®dpené
B cTaTbe ONMCaHO NPakTUYeCcKoe NMpUMeHeHWe HOBOro mpubopa Ans msmMepe-

HUS ObIXaHWUs, C MOMOLLBIO KOTOPOro MOXHO XapaKTepu3oBaTb OOMEH BELLECTB Y
(PYKT MO MHTEHCMBHOCTU AblXaHWsi. Mpubop MMeeT MOBbILUEHHYH) YYBCTBUTE/b-
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HOCTb 11 18T BO3MOXHOCTb B T€UEHME | munyTs OMPEAENUTb KOIMYECTBO BblfblXae-
moro CO, B Nt06oiA TeUKe KOXYpbl (OPYKT.

Mo BeposATHOCTM, ANA CYXAEHWUSI O CNOCOGHOCTM ycToiiunsocT (PYKT, MOXHO
6yfeT NPUMEHATL OTBETHblE peakLMu, MOJlyHYeHHble MPU TPaBMAaTOreHHbIX [EnCT-
BUAX, OfHAKO, 3TOT METOA elle HyXJAaeTcsi B pa3paboTke.

Hanbonee [OCTYNHbIM MyTeM ABMSETCH, OYEBWAHO, WCCMEAOBaHWE C LEMbio
[LMarHOCTUKMN BHYTPeHHero cofepxavms CO02y LUTPYCOBbIX Yepe3 OTBEPCTMS BO
BHYTPEHHEN yacTn (pyKT.

EXAMINATION OF CITRUS FRUITSII.
EXAMINATION OF METABOLISM BY SPIROMETRY

L. Kadas and V. Frenyo

The paper is about the test of the practical application of a new spirometric
instrument with the purpose of characterizing the metabolism of fruits by the
intensity of respiration The instrument of high sensitivity is suitable to determine
the quantity of the expired C02 According to the results the respiratory response
reactions given to traumatogen effects can be used for the judgement of the resist-
ance of fruit, but the method is to be elaborated yet. The most feasible way for
the examination of the CO, content of citrus fruits with diagnostic purposes is
through a gap into the inside of the fruit.

UNTERSUCHUNG DER CITRUSARTEN 1.
UNTERSUCHUNG DES STOFFWECHSELS MITTELS
ATMUNGSMESSUNGEN

L. Kadas und V. Frenyo

Die Arbeit beschreibt die praktische Anwendung eines neuen Apparates zur
Messung der Atmungs zur Kennzeichnung des Stoffwechsels von Friichten mittels
der Atmungsintensitat. Dieser dusserst empfindlicher Apparat ist dazu geeignet,
dass man das Volumen des ausgeatmeten CO, an irgendeinem Punkt der Obst-
schale binnen einer Minute feststellcn moge. Auf Grund der Angaben sind die durch
traumatogenen Wirkungen hervorgerufenen Antwortreaktionen der Atmung zur
Beurteilung der Widerstandsfahigkeit des Obstes anwendbar, soll jedoch die
Methode noch weiter entwickelt werden. Die Untersuchung des inneren CO,-
Gehaltes der Citrusarten zum Zweck der Diagnostik scheint ein gangbarer Weg zu
sein, durch eine Offnung ins Innere des Fruchtes durchgeflhrt.

L’ANALYSE DES HESPERIDEES II. ]
L’ANALYSE DU METABOLISME PAR LA RESPIROMETRIE

L. Kadas et V. Frenyo

Les auteurs font I’essai d’un appareil nouveau a respirométrie pour analyser
la métabolisme des fruits par I’intensité respiratoire. Il est possible analyser avec
cet appareil sensible pendant une minute la quantité de I'anhydride carbonique
expirée de n’import quel point du zeste.

Semble indiquer que les réactions respiratoires aux actions traumatogénes
sont utilisables & I’appréciation de la résistance du fruit mais la méthode est sous
I’6laboration. Semble pratique I’analyse de la teneur en anhydride carbonique des
hespéridées & travers un’interstice dans le fruit.
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Elelmiszeranalitikai korvizsgalatok I1.
Termel8i nyerstej idegen viztartalmanak meghatarozasa

SZABO EDITH
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé6 Kozpont

A korvizsgalathan alkalmazott hatosagi eljaras a nyerstej vizsgalataval kap-
csolatos legaltalanosabban hasznalt analitikai mddszereken alapszik.

Az eljaréas segitségével a nyerstej 5% feletti idegen viztartalma hatarozhato6
meg.

Vizsgalati modszerek

1. Atej s(riségének meghatarozasa tejfokmérével, az MSZ 3702 —81.2. szerint.

2. Atej refrakciészamanak meghatarozasa az MSZ 3704 —83. szerint.

3. Ate] zsirmentes szarazanyag-tartalmanak Kkiszamitasa az MSZ 3744 —82.
3.1.1.2. szerint, melyhez el kell végezni a zsirtartalom meghatarozasat az
MSZ 3703—82. 2. és a szarazanyag-tartalom mérést az MSZ 3744 —82.
1.5.2.2. szerint.

4. A tej idegen viztartalmanak kiszamitasa a mért jellemz6k értéke és a tej vize-
zettségének mértéke kozti dsszefiiggés alapjan torténik.

Vizsgalati mintak

A nyerstej mintakat Holstein fajtaja allomany tejébdl a Veszprém megyei
Tejipari Vallalat bizfositotta.

A mintakat az AEEK Kdézponti Laboratériumaban desztillalt vizzel higitottuk
gy, hogy azok 5, 10 és 14% idegen vizet tartalmazzanak.

A tej tartdsitasa formaldehiddel tortént.

A megfelelen kodolt mintakbol a laboratériumok 500 —500 cm3+t kaptak.

A mintak tarolasa a Kozponti Laboratériumban 6 °C-on, az elszallitas pedig
h(it6taskaban tortént.

A korvizsgalat tapasztalatai

Az interlaboratériumi korvizsgalat soran alkalmazott s(ir(iség, szarazanyag-
tartalom és zsirtartalom meghatarozasi modszereket a laboratériumok megfeleléen
alkalmazzék, a szamitott pontossagi értékek az el6irasoknak megfelel6k.

Az el6vizsgalatok és a korvizsgalat eredményei alapjan azonban az allapithatd
meg, hogy a refrakciészam meéresenel a laboratoriumok kozétt a megengedettnel
nagyobb eltérés van. A tapasztalatok azt mutatjdk, hogy nagyobb sulyt kell fek-
tetni a szabvanyos eszkdzok hasznalatara. Er6sen befolyasolja az eredményt az is,
ha a mintael6keszités soran nem forditanak kell6 figyelmet a kondenzviz vissza-
juttatasara a szérumba. A korvizsgalat eredményei alapjan ez a modszer a jelenlegi
gyakorlat mellett még nem keriilhet be az Elelmiszervizsgalati Mddszerkényvbe.
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1. tablazat 2. tablazat

A tej zsirtartalménak meghatéarozésa A tej slir(iségének meghatarozasa
az MSZ 3703—82.2. szerint az MSZ 3702—81.2. szerint
Eredeti adatok, % Eredeti adatok, Ld°
Laborat6- 1 sz. 2.52. 3.s2. Laboraté- l.sz. 2.52. 3.sz.
rium minta minta minta eriumj minta minta minta
1o 2,90 2,63 2,50 1 s 30,6 29,1 28,2
2,95 2,65 2,50 30,7 29,2 28,2
2 3,0 2,6 2,4 2. 31,2 29,6 28,8
3,0 2,6 2,4 31,1 29,7 28,7
3 3,0 2,6 2,4 3 30,9 29,6 28,4
3,0 2,6 2,4 30,8 29,4 28,5
4o 3,0 2,7 2,4 4 30,9 29,5 28,5
3,0 2,7 2,4 30,9 29,5 28,5
[ I 2,90 2,55 2,40 [T 30,3 29,3 28,2
2,85 2,60 2,45 30,5 29,2 28,2
6 e 31 2,7 2,45 6 i 30,4 29,2 27,9
31 2,7 2,50 30,2 29,4 28,4
T s 3,0 2,5 2,4 7. 30,6 29,2 28,5
3,0 2,5 2,4 30,6 29,2 28,6
8 s 3,05 2,70 2,50 8 e 30,8 29,6 28,6
3,10 2,70 2,50 30,8 29,8 28,6
9 2,86* 2,62 2,53 9 29,8 29,0 27,9
2,98* 2,53 2,48 30,2 28,8 28,3
10 3,05 2,70 2,45 10 e 30,2 28,5* 27,7
3,05 2,70 2,45 30,3 29,0* 27,9
i 3,00 2,60 2,45 o 30,8 29,4 28,4
3,00 2,60 2,45 30,8 29,4 28,4
12. 3,10* 2,6 2,4 30,4 29,5 29,2
3,0* 2,6 2,4' 30,4 29,5 29,0
13 s 3,10 2,7 2,5 13 30,8 29,96 28,6
3,10 2,7 2,5 30,6 29,88 28,8
14 3,05 2,70 2,45 14 30,6 29,2 27,8
3,05 2,70 2,45 30,5 29,2 27,8
15 s 3,05 2,7 2,5 15 30,9 29,4 28,3
3,05 2,7 2,5 30,7 29,5 28,0
16 s 31 2,7 2,5 16 s 30,0 28,5 27,5
31 2,7 2,5 30,0 28,5 27,5
17. 31 2,7 2,5 30,0 29,0 27,5
31 2,7 2,5 30,0 29,0 27,5
* kiesé értékek * kies értékek

A Kivitelezéssel, illetve a pontossaggal kapcsolatos Eroblémék azonban nem
olyan mérviiek, hogy a tej vizezettségének kiszamitasakor a modszerrel kapott
dy ery y a 1€ vi genex Kis K ) . Kap
adatok értékelhetetlenek lennének. A korvizsgalat tanlisaga szerint a tej idegen

viztartalmanak meghatarozasara szolgal6, a beltartalmi értékek mérési eredmé-
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3. tavlazat 4. tablazat

A tej zsirmentes szarazanvagtartalma A tej szarazanyagtartalmanak meghatarozasa
az MSZ 3744—82. 3.1.1.2. szerint az MSZ 3744—81. 1.5.2.2. szerint
Eredeti adatok, % Eredeti adatok*
Laboraté- 1sz. 2.5Z. | 3SzZ Laboratérium  Szarazanyagtartalom, %
rium minta minta minta szlrna
1 minta 2. minta
1o 8,36 7,87 7,60 1o, 11,31 11,05
8,29 7,89 7,58 11,40 11,11
2 s 8,42 ; 798 ; 7,74 9 11,34 10,98
8,39 7,96 7,71* 11,3! 10,96
3 8,10 7,66 7,51 [T 11,5 11,2%*
8,00 7,70 7,48 11,5 11,1%*
4 8,24 7,84 7,52 4o 11,47 11,16
8,20 7,80 7,48 11,49 11,17
5 e 8,17 7,97 7,25* 5 i 11,5 11,5**
8,34 7,82 7,30* 115 11,2**
6 e 8,03 7,71 7,52 [ 11,51 11,21
8,08 7,74 7,49 11,56 11,20
T, 8,12 7,91 7,52 T o 11,39 11,06
8,09 7,84 7,47 11,37 11,07
8 8,08 7,75 7,43 8 s 11,47 11,04
8,02 7,77 7,48 11,49 11,01
9 . 8,30 7,83 7,46 9 s 11,40 11,09
8,25 7,94 7,54 11,44 11,10
10 8,07 7,73 7,55 10, 11,40 11,17
8,04 7,73 7,52 11,43 11,13
o 8,13 7,89 7,54 11 11,30 11,05
8,17 7,81 7,57 11,31 10,98
12.. 8,19 7,99 7,73* 12 s 115 11,2
8,32 7,97 7,74* 115 11,2
13 8,00 7,60 7,50 13 s 11,38 11,09
8,00 7,66 7,50 11,46 11,09
14 . 8,35 7,87 7,49 14 s 11,32 11,03
8,34 7,87 7,49 11,38 11,02
15.. 8,06 7,77 7,47 15 11,38 11,01
8,11 7,75 7,47 11,36 11,05
16 . 81 7.8 7,5 [ 114 111
8,1 7,7 7,5 11,4 111
17 i 8,1 7.8 7,5 17 i, 11,45 1111
8,1 7.8 7,5 11,37 10,92
* kies6 értékek * 1981-es korvizsgalati adatok

** Kkies6 értékek

nyeit felhasznalo modszer az elzetes merésekkel megegyezGen a r = 1,0% és
R = 2,0% pontossaggal Kivitelezhetd. Ezek az értékek jo egyezést mutatnak a
krioszkdpos, fagyaspontcsokkenés mérésen alapuld vizsgélat pontossagaval.
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5. tabléazat
A tej idegen viztartalmanak kiszdmitadsa %

Laborat6- 1.sz. 2.s2. 3.5Z.
rium minta minta minta
1 5 10 14
5 10 14
2 s 5 10 13
5 10 13
3 7 1 15
7 n 15
L 5 10 14
5 10 14
5 e 5 9 14
5 9 14
6 e 7 n 14
7 n 14
T o 6 10 14
6 10 14
8 i 6 10 14
6 10 14
9 e 5 10 14*
4 10 13*
10 s 7 n 14
7 n 14
N 5 9 13
5 9 13
5 9 12
5 9 12
13 s 6 10 13
6 10 13
I 5 10 15
5 10 15
6 1 15
7 n 15
16 s 6 n 14
6 1n 14
17 i 6 10* 14
7 11* 14

* kies6 értékek

6. tablazat
Pontossagi értékek
Zsirtartalom meghatarozas
.minta széma m r R
1. 3,028 0,045 0,191
2 2,646 0,051 0,185
3 . 2,456 0,042 0,128
atlag 0,046 0,17
Siriség meghatarozas
minta szdma m r R
30,54 0,30 1,0
29,32 0,23 0,98
28,26 0,39 1,27
031 1,08

Zsirmentes szarazanyagtartalom kiszdmitésa

A minta szama m r R
1. 8,166 0,135 0,362
2 7,812 0,120 0,279
3 . 7,506 0,070 0,108
atlag... 0,108 0,250

Szérazanyagtartalom meghatarozésa

A minta szdma m r R
1 11,41 0,098 0,29
2 11,06 0,080 0,22
at 0,09 0,2

A tej idegen viztartalmanak kiszamitasa

A minta szdma m r R
1. 57 0,8 2,5
2 10,1 0,5 2,0
3 . 13,9 0,5 2,3
atlag 0,6 2,26
ahol:

m a mért atlagérték
r a modszer ismételhet6sége
R a mddszer ésszehasonlithatdsaga

Ertékelés
A korvizsgalat soran a kilonféle paraméterekre adott mérési adatokat mintan-

ként az 1SO 5725—1981. sz. szabvany szerint értékeltik. A mérési eredmények
szelektalasa Cochran és Dixon probaval tortént.
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Az eredeti mérési adatokat, illetve az azokbdl szarmaztatott ertékeket az
1—5. sz. tablazatok, az 1SO 5725-1981. szerint szamitott pontossagi értékeket
pedig a 6. sz. tablazat tartalmazza.

KPYTOBbIE AHAJIMTUYECKWE WCMbITAHUA MULWIEBBLIX MPOAYK-
TOB. I

OMPEJENIEHNE COAEPXAHUS MOCTOPOHHEM BOfbl B CbIPOM
LIE/IbHOM MOJIOKE

3. Cabo

ABTOD 3HAKOMUT C 0OPabOTKOMA fJaHHBIX U pesyNbTaTaMmyi KPYroBbIX Mexay-
N1abopaToPHbIX WCMbITAHWA, MPY MPOBEAEHAM KOTOPbIX, HA OCHOBE CTaHAAPTHbIX
onpejeneHnin pasnyHbIX COCTaBHbIX KOMMOHEHTOB MOMOKa (CofepkaHue 06e3xu-
PEHHOrO cyxoro BELUECTBA, MOKA3aTeNb Pefpakumu, MIOTHOCTb), OMPEeAensanoch
coiepXKaHune MOCTOPOHHEN BOfbl B MOJOKE.

PesynbTaTbl U3MEPEHWIA TPEX, COAepXalnX PasfndHbie KONYEcTBa MocTo-
POHHeV BoAbl, NPO6 CbIPOro LieIbHOr0 MO/OKa OLEHWBANMCL Ha OCHOBE CTaHAapTa
MNCO 5725-1981.

Pe3ynbTaTbl U3MEPEHNA MO Kaxxaol npobe cenekTupoBanmch npo6oit Cochran
n Dixon.

PaccuMTaHHas W3 BEMUYMH WM3MEPEHHbIX TPeX MapamMeTpoB TOYHOCTb OMpe-
[leNeHns cofepXaHust MOCTOPOHHe BOAbl: MoBTOpsieMOCTb: 1,0%: CXOAUMOCTb:
20-.

COLLABORATIVE STUDIES IN THE FOOD ANALYSIS II.
DETERMINATION OF EXTRANEOUS WATER CONTENT OF PRODUCERS’
RAW MILK

E. Szab6

The evaluation and results of an interlaboratory collaborative study are
reported. In this study the extraneous water content of milk was determined on
the base of the standard examination of different properties of milk (fatfree dry
material, refraction number, density).

The results of measurements on three milk samples containing different
quantities of extraneous water were evaluated according to the 1SO 5725 —1981
standard. The results of measurements were selected using Cochran and Dixon
tests sample by sample. The precision parameters of the determination of extrane-
ous water content calculated from the three measured properties are: repeatability
1,0%; reproducibility 2,0%.

LEBENSMITTELANALYTISCHE RINGVERSUCHE II.
BESTIMMUNG DES FREMDEN WASSERGEHALTES IN DER ROHMILCH
VON BAUERN

E. Szabd
Die Auswertung und die Ergebnisse jener interlaboratorischen Rundunter-
suchung werden von dem Verfasser beschrieben, wéhrend deren —auf Grund der
normentsprechenden Untersuchungen unterschiedlicher Milchkomponenten (fett-
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freier Trockensubstanzgehalt, Refraktionsgrad, Dichte) der Gehalt des fremden
Wassers in der Milch bestimmt wurde. Die Auswertung der Messungsergebnisse
von drei Rohmilchmuster mit unterschiedlichen Fremdwassergehalten wird auf
Grund der Norm ISO 5725—1981 ausgewertet. Die Messungsergebnisse werden
mittels der Probe von Cochran und Dixon fiir jede Probe einzeln selektiert. Die von
den Werten der gemessenen drei Parameter berechnete Bestimmungsgenauigkeit
des fremden Wassergehaltes war: Wiederholbarkeit: 1,0%; Vergleichbarkeit:
2.0%.

DES ESSAIS INTERLABORATOIRES ANALYTIQUES ALIMENTAIRES. |I.
LE DOSAGE DE LATENEUR EN EAU ETRANGERE DU LAIT BRUT

E. Szabd

L’auteur fait connaitre revaluation et les résultats de I’essai interlaboratoire
organise & examiner la méthode du dosage de la teneur en eau étrangére du lait
brut & la base du dosage de la teneur en matiere seche saus grasse, du dosage de
nombre de refraction et du dosage de la densité.

On fait I’évaluation dans le cas de trois échantillons de lait brut de la teneur
en eau étrangére différante. L’auteur établit selon la norme ISO 5725-1981.
Elle fait la sélection des données par I'analyse de Cochran et Dixon.

La répétabilité de la méthode est 1,0%, la reproductibilité est 2,0%.

A Szerkeszt6 Bizottsaghoz a kovetkezd kéziratok érkeztek:

Hajdu Karolyné: Vanilin ultraibolga spektrofotometrias meghatarozasa
Szita Géza: Maodositott oxidaz-proba

Béndek Gyodrgy: Szamologépi program a sor legfontosabb jellemz&inek kisza-
mitasara PTK 1096 tipust géppel

_ Temesvari Janos. Buzafajtak, Grlemények es szaraztésztak polifenoloxidaz-
aktivitasanak vizsgalata

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 25



Mikrobiol6giai modszerdsszehasonlitd vizsgalatok Il1.

Nagy cukortartalmu élelmiszerek ozmotolerans élesztégombaszamanak
meghatarozasa

TABAJDINE PINTER VERONIKA, NAGEL VILMOS
és FABRI ILONA
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Kozpont

A nagy cukortartalmi élelmiszerek (pl. gyimélcssiiritmény, izoszorp, méz)
mindségét, tartéssagat befolzésolé termékspecifikus mikrofléra jellemz6 csoportja
az ozmotolerans élesztégombak. Irodalmi adatok, de sajat ellen6rzési tapasztala-
taink is bizonyitjak, hogy néhany faj a nagy cukorkoncentraciojd kdrnyezetben is
tud szaporodni és ezzel az élelmiszer romlasat okozhatjak (1,2).

A romlast okozé cukort(ré élesztc'igombék direkt, egylépcsés kimutatasaval
hazankban az utébbi id6ben az édesiparban foglalkoztak ?3).

A nemzetkozi ipardgi szervezetek kozll az ICUMSA (International Commission,
for Uniform Methods of Sugar Analysis) ajanlasaiban talalkozhatunk a kimutata-
séara szolgalé maodszerek leirasaval (4).

Az ozmotolerans éleszté- és peneszgombak kimutatasara szolgalé maddszerek
osszefoglaldsa — ajanlasok formajaban —a cukor, kakad és édesipari termékek
vizsgalataval foglalkoz6 mddszergy(jteményben taldlhatd, amelyet egy nemzet-
kozi team foglalt egybe (5).

Az egyseges, hazankban is jol alkalmazhat6, gazdasagos modszer kidolgozasa
érdekében a hatdsagi élelmiszerellen6rz6 mikrobiologiai laboratériumok bevonasa-
val modszerosszehasonlité kdrvizsgalatot szerveztiink.

A vizsgalatsorozat célja olyan egységes meghatarozasi madszer kivalasztasa,
amely mind a hazai gyakorlatot, mind pedi? a nemzetkozi ajanlasokat is figye-
lembe veszi. Ennek érdekében a kdvetkez6 feladatok megoldasara kerdilt sor:

1 a40 m/m %-os gliikoz —éleszt6s tapoldat és az ICUMSA ajanlésa alapjan
a De Whalley tépoldat 0sszehasonlitasa;

2. atenyésztési idod optimalis id6tartaméanak meghatérozésa.

A k(’jrvizsgélatban, a legmegfelelébb modszer kivalasztasara, matematikai
statisztikai értekelés és megfelel6 szakmai megfontolas utan keriilt sor. A figye-
lembe vett szempontok az erzékenység, az ismételhetdség és az dsszehasonlithato-
sag, valamint a gazdasagossag voltak.

Anyag és mddszer

A korvizsgalatra kiadott almastiritményt a Szabolcs —Szatmar megyei Allat-
egészségligyi és Elelmiszer Ellenérzd Allomas bocsatotta rendelkezésre.

A korvizsgalatban 17 mikrobioldgiai laboratérium vett részt, egy-egy labora-
térium 2 mintabdl, mintanként 2—2 alapszuszpenziot készitve hatarozta meg az
ozmotolerans élesztégomba szamot. A két minta azonos volt, tehat a rejtett parhu-
zamos modszerét alkalmaztuk. A leoltds egységesen a legval6szinibb él6csira
szamlalasos modszerrel (MPN Most Probable Number) tortént, harom parhuzamos
kémcsovet alkalmazva. A két tapoldat a 40 m/m %-os glilkoz —élesztokivonat tap-
oldat, 6sszetétele: corvital 500,0 g; élesztékivonat 5,0 g; oldodas utan 1000 cmire
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toltve, pH = 5,0+0,2, valamint a DeWhalley tapoldat, dsszetétele: tripton 2,0 g;
élesztékivonat 5,0 g; glikéz 20,0 g; vizoldhaté keményité 2,0 g; glicerin 1,0 g;
ammoniumklorid 2,0 g; kristalycukor 500,0 g; olddédas utan 1000 cm3re toltve,
pH 5,0+0,2. Sterilezés egységesen mindkét tapoldatndl 115 °C hémérsékleten
30 perc id6tartamig. A tenyésztés hémérséklete 25+2 °C. id6tartama 4, 6 és 12
nap. Ertékelés a zavarosodast mutaté csovek alapjan a szokasos Hoskins-féle
tablazat alapjan (6).

A korvizsgalatban kapott és dsszesitett vizsgalati adatokat matematikai
statisztikai modszerekkel, PTK 1072-es programozhaté zsebszamologéppel érté-
keltik. Az alkalmazott mddszerek a Dixon-préba, a Bartlett-proba, az egy és
tobbszempontos varianciaanalizis, a linearis regresszidanalizis, valamint az
gs)mételhetéség és az Osszehasonlithatésag értékeinek kiszamitasa voltak (7, 8 és

Ertékelés

A tenyésztési id6tartamok figyelembevételével az eredményeket kilon-kiilon
értékeltik.

4 napig tart6 tenyésztés eredményei

A Dixon-proba elvégzése utan megallapitottuk, hogy az atlagértékek kozott
nem talaltunk kiugré értéket, tehat 95%-os biztonsaggal allithatjuk, hogy az
atlagértékek ugyanabbdl a sokasaghdl szarmaznak.

A Bartlett-proba segitségével kisz(rtiik a szoras szempontjabdl inhomogénnek
mondhato eredményeket. Akiesé értékek - 10 atlagértek - elhagyasa utan 95%-0s
biztonsaggal allithatjuk, hogy szoras szempontjabol homogén sokasagot kaptunk.

A taptalajokon meghatarozott élesztégomba szamok kozotti kilonbség érté-
kelésére egyszempontos varianciaanalizist alkalmaztunk, amelynek eredmeényeit
az 7. tdblazatban foglaltuk dssze.

7. tablazat

Egyszempontos varianciaanalizis tdbla a tdpoldatok kozotti eltérés, valamint
a laboratériumok kozotti eltérés elemzésére 4 napos tenyésztés utan

Négyzet- !Szabadsagi Sz6ras-

Variancia forrasa vsszeg 1. fok négyzet [ szam thggo'-
Osszes 4,5115 35
Téaptalajok kozott 0,1440 1 0,1440 1,27 4,49
Véletlen 2,0466 18 0,1137

Megallapitottuk, hogy a két tapoldatban meghatarozott élesztégomba szam
kozott - 5% tévedési valoszinliséggel szamolva - nem tudtunk kimutatni killénb-
séget a véletlent meghaladd mértekben. Az egyesitett atlagértékeket, valamint a
95%-o0s szignifikans differencia értékeket az 7. abran tuntettik fel. A szignifikans
differenciat, mivel kiilonb6z6é mintaelemszammal kell szamolni az alabbi altalanos
képlet felhasznalasaval szamitottuk ki (6):

SzDO% = tOGkesd (@)

ahol —SzDO%H  a szignifikans differencia 95%-0s biztonsagi szinten
szamolva .

—t0® a Student-féle tablazatos érték 5%-os tévedési valdszindi-

ségnél valamint a maradék szorés szabadsagi fokanal

a* 27



1. é&bra
A 40 m/m %-os glikéz-élesztékivonat (l.) és
a De Whalley (II.()] tdpoldatban meghatarozott
élesztégomba szam 4tlaga 4 napi tenyésztés
utan.
Egy_egy Aatlagértéket 9 laboratérium, 2 pér-
huzamos eredményébdl szamitottuk. A szig-
nifikdns differenciat (SZD) az (1) egyenlettel
hatdroztuk meg.

—sd eredG szoras érték, mivel csoportonként elteré elemszam-
mal kell szamolni

11 1
s* =354 n + n2

nt és n2az eltérd eiemszamok

6 napig tarto tenyésztés eredményei

A Dixon-proba elvégzése utan egy atlagértéket kellett figyelmen kivil hagyni
a tovabbi matematikai értékelésnél. A Bartlett-préba alkalmazésa utan egy szoras-
értéket ki kellett hagyni annak érdekében, hogy a maradék szdrasértéket homogén-
nek tekinthessiik. A végs6é Bartlett-proba eredménye:

szamitott ?/ = 30,32
szabadsagfok = 32

a vélasztott szignifikancia szint a = 0,05
tablazatos y2 = 438
atlagszoras = 0,33

A taptalajokon meghatarozott élesztégomba szamok kozotti kiilonbseg értéke-
lésére egyszempontos varianciaanalizist alkalmaztunk, amelynek eredmeényeit a
2. tablazatban foglaltuk ssze.

2. tablazat

Egyszempontos varianciaanalizis tabla a tapoldatok koézotti eltérés, valamint
a laboratériumok kozotti eltérés elemzésére 6 napos tenyésztés utan

Négyzet- Szabadsagi  Széras- Ftabl
5 .

Variancia forrasa bsszeg ok négyzet F szam 95%%
Osszes 6,5760 63
Taptalajok kozott 0,3169 1 0,3169 3,53 4,16
Véletlen 3,0272 32 0,0947

Megéllapitottuk, hogy a két taptalajon meghatarozott élesztégomba szamok
kozott —5% tévedési valoszinliséggel szamolva nem tudtunk kilonbséget kimu-
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2. abra
A 40 m/m %-os glukéz-élesztékivonat (1.) és SzD =0,3
a De Whalley (Il.) tapoldatban meghatarozott
élesztégomba szam atlaga 6 napi tenyésztés 3.57

Az atlagértékeket az I tapoldatban 16 labo;
ratérium, a |Il. tapoldatban 17 laboratérium 30-
2 parhuzamos eredményéhdl szamitottuk.
A szignifikans differenciat (SZD) az (1) egyen-
lettel hataroztuk meg.

20-

tatni a véletlent meghaladé mértékben. Atép_talg‘jpnként.! egyesitett atlagértékeket,
valammtka% I(1) egyenlet alapjan szamitott szignifikans differencia értéket a 2. abran
tuntettuk fel.

12 napig tart6 tenyésztés eredményei

A Dixon-proba elvegzése utan megallapitottuk, hogy az atlagértékek kozil
kett6t kell kiha%ynl és igy 95% -0s biztonsdggal allithatjuk, hogy az atlagértékek
egy alapsokasaghol szarmaznak

A Bartlett-probak elvegzese utdn négy szorasértéket kellett figyelmen kiviil
hagyni a tovabbi matematikai értékeléskor.

Az értékelhet6 eredmények felhasznalasaval egyszempontos varianciaanali-
zissel allapitottuk meg a két taptalajon meghatarozott ozmotolerans élesztégomba
szam kozotti eltérést, amit a 3. tablazatban osszefoglalva adtunk meg. Megallapitot-
tuk, hogy a két taptalaj kozotti kulonbséget - 95%-0s biztonsaggal szamolva -

nem a véletlen okozta.
3. tablazat

Egyszempontos varianciaanalizis tdbla a tapoldatok ko6zotti eltérés, valamint
a laboratériumok ko6zotti eltérés elemzésére 12 napos tenyésztés utan

R . Négyzet- Szabadsagi Sz6ras- . 4
Variancia forrésa osszeg fok négyzet F szam Séao/gl
Osszes 3,6852 47
Téaptalajok kozott 0,8132 1 0,8132 7,08 4,28
Véletlen 2,8725 25 0,1149

A Kkét taptalajon meghatérozott eleszto%omba szam 0sszesitett atlagértékeit,
valamint az (1) egyenlettel kiszdmitott szignifikdns differencia értékét a 3. brdban
foglaltuk Gssze. Megallapitottuk, hogy a 12 napig tarté inkubalas utani ozmotole-
rans élesztégomba szam szignifikansan na%yobb a De Whalley tapoldatban, mint a
40 m/m %-os gliikéz —élesztékivonat tapoldatban.

A kiilonb6z6 hosszUsagu tenyésztési id6k eltelte utan kapott eredmények taptalajonkénti
vizsgalata

Megvizsgaltuk, hogy a kiilonb6z6 tengesztem idok eltelte utan meghatarozott
éleszt6gomba szamok linedris osszefiiggésben vannak-e az eltelt napok szamaval,
valamint azt, hogy az egyenesek meredeksége kiilénbozik-e nullatol.

29



3. abra
A 40 m/m %-os glukéz-élesztékivonat (I.) és a
De Whalley tapoldatban (Il1.) meghatarozott
élesztégomba szam 4&tlaga 12 napi tenyésztés
utan.

Az 4tlagértékeket az |I. tapoldatban 12 labo-
ratérium, a |Il. tapoldatban 13 laboratérium
2 parhuzamos eredményéb6l szamitottuk.

A szignifikans differenciat (SzD) az (1) egyen-
lettel hataroztuk meg.

SzD -0.3

A szokasos linearis regresszio szamitassal kapott eredményeket a 4. tablazatban
foglaltuk ossze.

4. tablazat

A lineéris regresszid-analizissel kapott egyenesek jellemzdinek alakulasa
taptalajonként. A jellemz6ék: a— az egyenes tengelymetszete; b az egyenes
meredeksége; r— a korrel4cios egyltthatd; n— az adatparok szama

Korrelaciés egyenes szamitott adatai

Taotalai Tablazatos
aptalaj 0,95
a b r n
40 m/m %-os glukéz éleszts-
kivonatos 3,0920 0,0305 0,2098 41 0,3044
De Whalley ..o 3,1746 0,0548 0,4522 35 0,3246

Megallapitottuk, hogy a szamitott korrel4ciés egyitthaté a 40 m/m %-0s

%IUkéz —~élesztokivonat téﬁtalaj esetében kisebb a tablazatos értéknél, tehat 95%-os

iztonsaggal allithatjuk, hogy nem all fenn linearis kapcsolat az eltelt napok szama
és az élesztégomba szam kozott.

A DeWhalley taptalajon meghatarozott élesztégomba szam esetében a lineéaris
kapcsolat kimutathato.

Az egyenes korrelacios koefficiensének statisztikai vizsgalata a Student-féle
t-proba segitségével tortént. Az alapértékeket, valamint a statisztikai préba szami-
tasait az 5. tablazat tartalmazza.

5. tablazat
A korrelacios koefficiens szamitott értékeinek alakulasa taptalajonként.
A jellemzék: b— az egyenes meredeksége; sjj — a meredekség szérasnégyzete;
se — a meredekség széréasa

A korrel4ci6s egyenes szamitott adatai

Téptalaj
b sb
40 m/m %-os gliik.
élesztékivonatos 0,0305 0,0005 0,0224
De Whalley ..o 0,0548 0,0004 0,0200
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Megallapitottuk, hogy a DeWhalley taptalajon meghatérozott élesztégomba
szadma és az inkubalasi idd kozotti linearis dsszefliggésre jellemz6 korrelacids koeffi-
ciens 95%-0s biztonsaggal kulénbozik nullatdl.

A DeWhalley taptalajon meghatarozott élesztégomba szam tovabbi elemzésére
egyszempontos varianciaanalizist végeztiink az inkubalasi id6t vizsgalva. Az ered-
menyeket a 6. tablazatban foglaltuk ossze.

6. tablazat

Egyszempontos varianciaanalizis tdbla a De Whalley tapoldatban meghatarozott
élesztégombaszam tenyésztési idénkénti (4, 6 és 12 nap) eltérésének elemzésére

Négyzet- Szabadsagi Sz6rés-

Variancia forrasa Bss76G fok négyzet  F szam thg&L
Osszes 5,4215 34
Tény. id6k kozott 1,3103 2 0,6552 5,10 3,30
Maradék 4,1111 32 0,1285

Megallapitottuk, hogy 95%-0s biztonsaggal allithatjuk, hogy van kiilénbség
az egyes inkubalasi id6pontokban meghatarozott élesztégomba szamok kdzétt.

A kilénbség jellegének megallapitasara az (1) egyenlet felhasznalasaval szig-
nifikans differenciat szamoltunk. Az Gsszehasonlitas utan megallapitottuk, hogy
kiilénbség van az atlagértékek kozott a 4 és 6 napi tenyésztés utan, valamint a 4 es
12 napi tenyésztés utan. Nem tudtunk killénbséget kimutatni a 6 és 12 napi tenyész-
tés eredményei kdzott, ahogyan azt a 4. dbréba felrajzoltuk.

SzD  95%

4. abra
A De Whalley tapoldatban meg-
hatarozott élesztégomba szam
atlagadnak alakuldsa a tenyész-
tési id6 fuggvényében.
A 4 napi atlagot 9 labor, 2 péar-
huzamos eredményébél, a 6.
napi atlagot 17 labor, 2 parhu-
zamos eredményébél, a 12. napi
atlagot 13 labor, 2 parhuzamos
eredményébél szamitottuk. ! 6 12 nap
A szignifikans differenciat (SzD) tenyésztési id6
az (1) egyenlettel szamitottuk.

A modszerek érzékenységének meghatarozasa utan azok ismetelhetGségének
és 0sszehasonlithatosaganak kiszamitasara és dsszehasonlitasara keriilt sor. Az ér-
tékeket a tdptalajonkénti és inkubalasi idénkénti bontadsban egyszempontos varian-
ciaanalizis utdn kapott szorasértékek felhasznalasaval, az 1SO 5725 alapjan hata-

roztuk meg. Az eredményeket a 7. tablazat tartalmazza.
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7. tablazat

Az ismételhetéség (r) és az dsszehasonlithatésag (R) alakulasa taptalajonként
és tenyésztési idGtartamonként

Tenyésztési id6 (nap)

Téptalaj 4 6 2
r R r R r R
40 m/m %-os gliikoz élesztékivonatos 10 1,3 0,9 12 0,7 17
De Whalley 0,9 14 08 11 0,7 0,9

Megallapitottuk, hogy az adott taptalajok esetéhen a legmegfelelébb modszer-
nek az ismételhetdség és dsszehasonlithatosag figyelembevételevel a De Whalley
taptalajon a 6 napos Iinkubalas soran kapott eredmények a legjobbak. Feltétlendl
figyelembe kell venni azonban azt, hogy eddigi tapasztalataink alapjan ezek az
ismételhet8ségi és dsszehasonlithatosagi értékek az adott vizsgalati sorozatban a
legjobbak, de Gjabb mddszerrel feltétlenil finomitasra szorul.

Kovetkeztetések

Eddigi eredményeinket dsszefoglalva az aldbbi megallapitasokat tehetjik:

a) A 40 m/m %-os gliikéz —éleszidkivonat és a De Whalley tapoldatban meg-
hatarozott élesztégomba szdmok kozdtt nem tudtunk kilénbséget kimutatni sem
a 4, sem pedig a 6 napig tarto tenyésztés utan.

b) A 12 napos tenyésztés utan a De Whalley tapoldat értékelésekor szignifikan-
san nagyobb éleszt6gomba szamot kaptunk, mint a 40 m/m %-os gliikdz - éleszt6-
kivonat tapoldatban val6 meghatarozasanal.

c) A De Whalley tapoldatban kapott élesztégomba szamokat elemezve az
inkubalasi id6 hosszanak fliggvényében megallapitottuk, hogy a 4. napi értékelés
szignifikansan Kisebb élesztogomba szamot eredményezett, mig a 6. és 12. napi
értekelés nem kilénbozik egymastdl a véletlent meghaladé mértekben.

A meghatérozas viszonylagos gyorsasdga miatt, de a gazdasagossadg miatt is
a 6 napos inkubalas a legmegfelel6bb.

d) Az ismételhetdseg és 6sszehasonlithatosag ugyan részben javul, ha hosszabb
inkubalast alkalmazunk, de ez nem olyan mértekd, hogy indokoltta tenné a hosz-
szabb tenyésztési idét.

A nagy cukortartalmd gyiimdlcss(iritményekben el6fordul6 ozmotolerans
élesztégombak kimutatadsara - a korvizsgalat alapjan —a kdvetkez6 maddszert
javasoljuk:

LEOLTAS1 MOD: MPN modszer (legvaloszinlibb élécsira szamlalasos mad-
3 szer); 3 parhuzamos kémcsovet alkalmazva

TAPTALA J: De Whalley tapoldat

TENYESZTES: 25+ 2 °C homérsékleten, 6 napig

A modszer megbizhatosagara jellemzd paraméterek:

ISMETELHETOSEG (r). = 0,80
OSSZEHASONLITHATOSAG (R) = 1,10
(Az értékek tizes alapu logaritmusban vannak megadva)
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CPABHEHWE MWKPOBMOIOMMYECKMX METOZOB WCMbITAHUN. 11
OMPEAENEHVE KOMYECTBA OCMOTOJIEPAHTHbIX
OPOXOKEN B MPOAYKTAX C BbICOKMM COAEPXAHUEM CAXAPA

B. Ta6aiigbiHa MuuTep, B. Harens n N. ®adpu

Ha ocHoBe KpYroBbIX WCMbITaHUI, NPOBEAEHHBIX B 1A60PATOPUAX MO KOHTPO/O
MULLEBLIX MPOAYKTOB, 6bI0 CAEMAHO CPaBHEHME METOAOB MCMbITAaHWM M0 Orpefe-
NEHNIO KO/IMYECTB OCMOTOMIEPAHTHBIX APOXOKEl B MPOAYKTax C BbICOKUM COAep-
XaHvem caxapa (ML, KOHUeHTpaTbl). Mpu BbiOOpe METOfa WCMbITAHUS YUWTbI-
Ba/ICb Cregytolime akTbl: YyBCTBUTENLHOCTb, CXoaMMocTb (R), MOBTOPSIEMOCTb
(r), NnpocToTa, NPOAOMKNTENLHOCTD.

He 6bl0 YCTAHOBNEHO 3HAYMTE/ILHOTO PAa3/IMYMsl, MO OTHOLLEHWIO YYBCTBU-
TENbHOCTY, MEX[Y 06bIMHO MPUMEHSEMOI B MPAKTUKE aHAIM3A MULLEBbIX MPOAYK-
TOB, NuTaTe/lbHON CPpefoii ¢ 60 pedh. —(T/T) M nuTatenbHOA cpeaHert De Whaley,
npueefeHHol B pekomeHgauum ICUMSA (Internecional Commission for Uniform
Methods of Sugar Analysis).

VImenoch CUrHU(MKAHTHOE OTK/IOHEHWE MEXAY BENMYMHaMK, M3MepsieMbIMM1
nocfie pas/MYHOl M0 MPOLO/MKMTENLHOCTY MHKY6aLMK. XapaKTeprle napameTpbl
Bbl6paHHOro metoga : r=0,8; R = 11

COMPARATIVE STUDIES ON MICROBIOLOGICAL
METHODS II.
DETERMINATION OF OSMOTOLERANT YEAST-COUNT IN FOODS WITH
HIGH SUGAR CONTENT

V. Tabajdi —Pintér, V. Nagel and I. Fdbri
Methods for the determination of osmotolerant yeasts occuring in foods of

high sugar content (fruit juice concentrates, honey) were compared on the base of
interlaboratory tests organized in food controlllng laboratories. The sensitivity,
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reproducibility (R), repeatability (r), simplicity and ?uickness were the basis in
the selection of the method. There is no significant difference between the sensiti-
vity of the 60% (m/m) cultural media generally used in food control and that of
the De Whaley media proposed by the ICUMSA (International Commission for
Uniform Methods of Sugar Analysis).

. There is significant difference between the values measured after different
incubation periods.

Characteristic parameters of the selected method are: r =m0,8; R = 1,1

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN UBER MIKROBIOLOGISCHE
METHODEN II. BESTIMMUNG DER ZAHL DER OSMOTOLERANTEN
HEFEN IN LEBENSMITTELN VON HOHEM ZUCKERGEHALT

V. Tabajdi- Pintér, V. Nagel und I. F&bri

Auf Grund von in verschiedenen Laboratorien flir Lebensmitteluntersuchung
durchgefiihrten Runduntersuchungen wurden durch die Verfassern die Unter-
suchungsmethoden der in den zuckerreichen Lebensmitteln (Konzentraten, Honi ?
vorkommenden osmotoleranten Hefen miteinander verglichen. Bei der Auswal
der Methode wurden die Gesichtspunkte: Empfindlichkeit, Vergleichbarkeit (R),
Wiederholbarkeit (r), Einfachheit, Geschwindigkeit in Betracht genommen. Kein
bedeutender Unterschied zeigte sich zwischen dem in der Praxis der Lebensmittel-
untersuchung allgemein angewandten Néhrboden von 60 ref. % (m/m) und den
De Whaley Nahrboden-beschrieben in der Empfehlung der ICUMSA (International
Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis), vom Gesichtspunkt der
Empfindlichkeit.

Zwischen den nach unterschiedlichen Zlchtungsperioden gemessenen Werten
zeigte sich eine signifikante Abweichung. Die kennzeichnenden Paramter der aus-
gewdhlten Methode sind die folgenden: r = 0,8; R = 1,1

DES ESSAIS INTERLABORATOIRES MICROBIOLOGIQUES. II.
LE DENOMBREMENT DES LEVAINS OSMOTOLERANTS DES DENREES
ALIMENTAIRES DE TENEUR FORTE DE SUCRE

V. Tabajdi- Pintér, V. Nagelet I. Fabri

Les auteurs font la comparaison des méthodes d’analyse des levains osmo-
tolérants des denrées alimentaires de teneur forte de sucre (essences, miéi) & la base
des essais interlaboratoires.

A la selection de méthode on tient compte de la précision, la reproductibilité
(R), la répétabilité (r), la simplicité et la rapidité.

Il n’y a pas de difference significative en fonction de précision entre le milieu
a 60% m/m mis généralement en pratique dans I’analyse alimentaire et le milieu
de De Whaley recommandé par I'ICUMSA.

Il 'y a une différence significative entre les résultats mesurés aprés les durées
d ’in(():tébation différentes. La répétabilité et la reproductibilité de la méthode choisie
est 0,8 et 1,1.
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All. eil-i és ELm. hig.
F6osztaly Kozleménye

6/1984. (MEM. E. 14)
MEM sz. utasitas

Kézlemény

Egységes szerkezetbe
foglalas

Tajékoztatd

Iranymutatas
8006/1984. (SK. 6.) KSH

11/1984. (VI. 29.)ABMH

12/1984. (VII. 1) ABMH
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Targy
A szemelyl igazolvanyokrol szdlé
38/1979. 1) MT sz. rendelet
modosr[asarol

A mezbgazdasagi nagylizemek ta-
mogatasarol szolo 21/1980. (X. 27.)
PM—MEM sz. rendelet modosité-
sarol

A munkajogi felelésségre vonas gya-
korlata

Elelmiszerek minGségellendrzési idd-
tartamanak meghirdetése

Az élelmiszerek megvaltozott min6-
ségmeg0rzési id6tartaméanak a cso-
magoloanyagokon val6 feltlintetése.

Az Orszagos Bormindsitd Intézetrdl
sz016 4/1978. (MEM. E. 9.) MEM sz.
utasitas kiegészitése

A HERCOPHYL galambherpes el-
leni vakcina ad. us. vet. elnevezés(i
allatgyogyaszati  oltéanyag forga-
lomba hozatala

Szabvanyositasi kozlemények

A novény- és allatfajtak allami mi-
ndsitésérdl szolo, -a, 2/1983. (I. 19.)
MT és 24/1984. (VII. 1) MT sz. ren-
delettel modositott 19/1980. (VI. 6.)
MT sz. rendelet,

valamint a végre- hajtasara kiadott
14/1981. (VI1I. 23.)MEM sz. a 3/1983.
(1.29.) MEM sz. ésa 3/1984. (VII. 1)
MEMsz.rende- lettel modositott 15/
1980. (VI. 20.) MEM sz. rendelet
egységes szerke-zetbe foglalva

A méhekre veszélh/es névényvédd

szerrel okozhato elhullasok megel6-

zésére

Tajékoztatd a Foglalkozasok Egy-

séges Osztalyozasi Rendszere modo-

sitott kiadasanak alkalmazasahoz

sz. rendelkezés a tartos kilfoldi szol-

galatot teljesit6 dolgozok egyes

munkajogi kérdéseinek és jarando-

sagainak  szabalyozasarol  sz6l6

10/11972. (V. 20.) MiM-PM sz

egyduttes rendelet modositasarol

sz. rendelkezés a munkaviszonnyal

Osszefiiggl egyes kérdésekrdl szolo

17/1979. (XIE 1) MM sz. rendelet

madositasarol

Kozlony
szam

38. MK.

38. MK.

17. MEME.
17. MEME.
17. MEM. E.

14. MEM.E.

14. MEME.
14 MEME.

15. MEM. E.
15. MEM. E.

9. MuK-

10. MuK-

10.MuK.



Kozlony

Szém Targy S7Am
7004/1984. (M. K. 10.) ABML [sz. iranyelv a munkaigyi dontdbi-
bizottsagok iratainak Orzésérél és
selejtezésérdl 10. Mu. K.

9015/1984. (SK. 7.) KSH-OBF-OMF
egyuttes kdzlemény az tzemi bale-
setek statisztikai bejelentésének és
3 nyilvantartasanak egyes kérdéseirdl 10. Pi. K.
7005/1984. (Mu. K- 11) ABML irdnyelv a munkaligyi dolgozok to- 10. Mu. K-

véabbképzéséhez 1 Mu. K
13/1984. (VII. 25.) MM a szakmérnokképzés és a szakkoz-

gazdaszképzés e%(yes kérdéseirdl 12. Mu. K
8031/1984. (PK. 11) A takarékszovetkezetek altal a csa-

ladalapitd fiatalok részére nyujthato

kedvezményes feltétel(i aruvasarlasi

kélcsondk maodositasarol 11 Pii. K
8032/1984. (PK. 11 Téajékoztatd az 1984. I. félévi kolt-

ségvetési  beszamolo 0Osszeallitasa-

hoz
104/1984. (PK. 13.) PM Az allami koltségvetési szervek
1985. évi koltségvetésének elkészi-
tésérdl 13. Pl. K-
2/1984. (IX. 25.) HM A honvédelemrdl szAl6 torvény vég-
rehajtasara kiadott 6/1976. (111.31)
MT sz. rendelet végrehajtasardl szo-
16 2/1976. (VI. 17.) HM . mddosita-
sarol 23. TK.
39. MK.
A méhészetrdl sz6l6 15/1969. (XI.
6.) MEM sz. rendeletnek az idékozi
modositasokkal és kiegészitésekkel o
egyseges szerkezetbe foglalt szovege 19. MEM. E.

11 Pu. K

6/1984. (1X. 6.) MEM Az apadllatgazdalkodasrol szolé 35/
1982. (X11. 30.) MEM sz&mu rende- L.
, let médositasarol 20. MEM. E.

7/1984. (X. 10.) MEM A sz616- és gyiimolcstermesztésrol,

valamint a borgazdalkodasrél szolo
1970. évi 36. sz. torvenyerejli ren-
delet végrehajtasa targyaban kiado-
dott 40/1977. (XI. 29.) MEM sz.

rendelet kiegészitésérdl 23. TK. |

3 3 3 21. MEM. E.

9001/1984. (MEM. E. 21.) MEM kozlemény az ipari és az asztali bor | i
mustjanak cukortartalmarol 21. MEM. E.

6001/1984. (El. K. 14)

EiiM—EVM-OKTH -OVH A veszélyes hulladékok keletkezé-
sének ellen6rzésérdl és azok &rtal-
matlanitasaval kapcsolatos tevé-
kenységekrél sz6l6 56/1981. (X1. 18.)
MT sz. rendelet egyes rendelkezései-
nek értelmezése 15. TK-
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Szam

Altalanos Fellgyeleti és
Polgari Jogi Fdosztaly
tajékoztatoja

1984. évi 18. tvr.

20/1984. NET. hat.

14/1984. (X. 14.) ABMH

9022/1984. (SK. 11.)
KSH kézlemény

900/09/1984. (PK. 15)
PM 1, Vili., XII.

421/1984. (PK. 15)
MNB-AFB-MKB
1984. évi 12. tvr.
28/1984. (Vili. 17.) PM

7004/1984. (TK. 22.) MT TH

1984. évi IV. tv.
1984. évi 22. tvr.
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Targy

A lakcimbejelentésr6l és nyilvan-
tartasarol szolé 6/1983. (XI. 20.)
BM sz. rendelet és a végrehajtasara
kiadott 10/1984. BM sz. utasitas
egyseges szerkezetbe foglalt szdvege
Aszabalysértési jogszabalyokat mo-
dositd 1984. évi rendelkezesek értei-
mezéséve! kapcsolatos kérdésekrdl
Uj Kkitlintetések alapitasarol és az
allami kitlntetésekrdl szold 1976.
évi 3. sz. tdrvényerejl rendelet mé-
dositasardl

Az EInoki Tandcs altal adomanyoz-
hato kitlintetések alapszabalyanak
és adomanyozési szabalyzatanak
madositasarol

Az 1985. évi munkasziineti napok
kordli munkarendrdl

Fogyasztoi forgalmi adordl és a fo-
gyasztoi arkiegészitésrél szolo 60/
1979. (XII. 24.) PM szamu, vala-
mint az ezt modositd és kiegészitd
rendeletek egységes szerkezetben

A foglalkozasok Egységes Osztalyo-
zési Rendszere 1. kotet (Mddositott
kiadas) ,,Il Modszertani Gtmutaté”
c. fejezet ,,6. Segédlet az 1, 7. és 8.
szamhely szamjelének meghataroza-
zglsérc’)l" cim(i részének kiegészitésé-
r6

A900/06/1984. (PK. 3)PM I, VIII.
és X11. szdmu szamviteli kozlemény
madositasarol és kiegészitésérdl

Az adokedvezmény elszamolasahoz
sziikséges banki igazolasrol
A telepilesfejlesztési hozzajarulas-

rol

A lakossag telepilésfejlesztési hoz-
zajarulasarol

A teleplilésfejlesztési hozzajarulas
megallapitasahoz szlikséges elézetes
egyetértés megszerzésének madja-
rol

A tisztességtelen gazdasagi tevé-
kenység tilalméarol

Az allami véllalatokrdl sz6lé 1977.
évi VI. torvény maodositasardl

Kézlony
szam

17. TK.

18. TK.

42. MK

42. MK.
42. MK.

43. MK-

22. MEM. E.

15. PK.

15. PK-
22. TK.

@_X

22. TK.
46. MK.
46. MK.



Szam

1984. évi 24. tvr.
1984. évi 25. tvr.
31/1984. (X. 31.) MT r.

32/1984. (X. 31.) MTr.
33/1984. (X. 31.) MT .

34/1984. (X. 31.) MT .
35/1984. (X. 31) MT .
36/1984. (X. 31) MT .

1984. évi 19. tvr.
1984. évi 20. tvr.
Pénziigyminisztérium

Iranymutatas
E\Sf)l?i?/1984. (PK. 16) PM

Kozlemény

Iranyelv
7004/1984. (TK. 22.)
MT TH

Targy

A l\/llunka Torvénykdnyve madosita-
saré

Az allami pénziigyekrdl szol6 1979.
évi 11 térvény modositasarol
Altisztességtelen ar megallapitasa-
rol

A gazdasagi birsagrol

Az éllami vallalatokrél szdl6 1977.
évi VI. torvény végrehajtasardl

A honvédelemrdl sz6l6 1976. évi |.
tv. végrehajtasarol rendelkezd 6/
1976. (111. 31.) MT sz. rendelet mé-
dositasardl

A Munka Térvénykdnyve végrehaj-
tasarol szolé 48/1979. (XII. 1) MT
sz. rendelet modositasardl

Az allami pénzigyekr6l szl 1979.
évi Il. tv. végrehajtasarél rendel-
kez6 23/1979. (VI. 28.) MT sz. ren-
delet mddositasardl

A Buntetd Torvenykonyvrdl szolo
1978. évi IV. térvény madositasarol
A binteteljarasrol szolé 1973. évi
I. tv. modositasardl

Kitoltési utasitas a koltségvetési
szervek 1985. évi részletes eldirany-
zatainak 0Osszedllitasara szolgalo
nyomtatvanyokhoz

A fogyasztoi forgalmi adorol, és a
fogyasztoi arkiegészitésrél szol6 60/
1979. (XII. 24.) PM szamq, vala-
mint az ezt modositd és kiegészitd
rendeletek egységes szerkezetben
Gombaszakoktatasi Bizottsag léte-
sitése

Szabvényositasi Kdzlemények

A telepilésfejlesztési hozzajarulas

megallapitasahoz sziikséges elGzetes
egiyetertes megszerzésének modja-
ro

Kdzlony

46.

46.

46.
46.

46.

46.

46.

46.
45,
45.

16.

43.

23.

23.

22.

szam

MK.
MK.

MK.
MK.

MK.

MK.

MK.

MK.

MK.
MK.

MK.

MEM. E.
MEM. E.

TK.

Pintér Gy.
Budapest
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Szakmai hirek
Beszdmold a I11. Nemzetkdzi Aroma Szimpdziumrol

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott mindségi kdvetelmények igénye az
Osszetevd alkotorészek szigortan deklaralt értékei mellett els6sorban az emberi
termeszet megkivanta érzékszervi jellemzdk, s azon belil is az iz és aromaanyagok
optimdlis és természetkdzeli volta irant fokozodik.

Az élelmiszeripari termékekhez felhasznalt aromakészitmények alkalmazéasat
részben a technologiai eljarasok soran eltavozo illoanyagok potlasa, részben valasz-
tékbdvitési, valamint taplalkozastudomanyi szempontok indokoljak.

A Kkorszer( élelmiszerkészitmények elGallitasanal mind ,,természetes”, mind
~termeészet azonos”, mind ,mesterséges” aromaanyagokat is felhasznalnak a ked-
vezBbb érzékszervi tulajdonsagok biztositasara. Mig a természetes aromakészitmeé-
nyek élelmiszeripari felhasznaldsa minden orszdgban megengedett, addig a szinte-
tikllis gyartmanyok alkalmazésa egészségigyi szempontbol mas-mas megitélés ala
esik.

Alii. Nemzetkdzi Aroma Szimpdzium (1984. szeptember 11 —14, Kecskemét)
az aromakutatas,-gyartas,-felhasznalas, -min6ségellendrzés jobb 6sszehangolasat,
az informaciok és a kutatasi eredmények kozvetlen cseréjét segitette el6, melyet a
Magzar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet, valamint egyik szakmai partfogo-
jﬁé\na i(a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet nagyszerl munkajanak kdszon-

etiink.

A tudoméanyos program szekcié el6adasok formajaban zajlott le, melyeket a
szimp6zium id6szaka alatt megtekinthetd, mind tartaIJmiIag, mind kiallitasi szem-
pontbdl igen szinvonalas poszterek bemutatdja egészitett ki.

A Szimpdzium harom f6 témaban gydjtotte dssze a kutatd és termelémunka
eredményeit:

— Az aromaanyagok érzékszervi érzékelése és annak vizsgalati modszerei.
—Az élelmiszeraromak kémiai Osszetétele és az érzékszervi és miszeres vizs-
galatok eredményei kozotti 6sszefiiggések.
Az aromakeészitmények gyartasa, jellemzése és alkalmazasa.

,»Az aromaanyagok érzékszervi érzékelése és annak vizsgalati médszerei” téma-
koérben harom el6adas hangzott el

— Polkorny, J. és Davidek, J.
A hedonikus érzékszervi profilok alkalmazasa az élelmiszerminéség jellem-
7ésére
Aszag, az aroma és az allomany érzékszervi hedonikus profiljait ertekelték

egy un. ,leird” lista alapjan. Az eljarassal kettd vagy tobb termék Gssze-
hasonlitasa lehetséges aromahibak meghatarozasahoz. Egy masik eljaras-
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sal a biralok segitsegével az optimalis minGségi termékek aromaszintjét
lehet megéllapitani.

— Teleky —Vamossy, Gy. és Petr6 —Turza, M
A természetes fokhagymaolaj és mas aromadsszetevok koncentraciojanak szag-
intenzitas valtozasanak értékelése

Az alkalmazott érzékszervi értékelések

— a szag leiro analizise
— a kiszobertek becslése ) )
— a koncentracidviszonyok kutatasa a terjedelem-becslési modszerrel.

A szerzk a termeszetes fokhagymaolaj érzékszervi tulajdonsagait tanulma-
nyoztak, s az eredmenyek alapjan feltételezhet6, hogy a legfontosabb jellemz6 alko-
torészek, a diallil-di- és monoszulfid ardnya hatassal van a szag min6ségére és in-
tenzitdsara mind a természetes, mind a szintetikus fokhagymaolajban.

— W. Fleming

A fermentacié és az érlelés hatasa a s6r aromaira

A sorgyartas kiilonboz6 technoldgiai lépcs6i soran vizsgaltak az egyes érzék-
szervi jellemz8k valtozasat, valamint az dsszbenyomas alakulasat haromféle maéd-
szerrel :

— rangsorolassal,

— szabvany szerinti pontozéssal,
— haromszég mddszerrel.

— Pino, J. Torriceila, R. és Orsi, F.

Az érzékszervi és a gazkromatogréafias eredmények kozotti korrelacio grapefruit juice
illéanyagok vizsgalatanal

Az érzékszervi és kromatografias adatok dsszevetésével a legfontosabb aromak

szakkiiszobértékeit, valamint a kedvez6 és kedvezGtlen aromadsszetevok aranva-
nak alakulasat hataroztdk meg a tarolas soran.

— Then M, Verzéar - Petri, G.

A természetes és szintetikus esszencidlis olajok jellemzése Salvia Sclaredb6l

A kémiai 0sszetevék GC, TLC, IR technikaval, valamint érzékszervi modsze-
rekkel valé tanulmanyozésa soran a linalyl acetatot valasztottak el, mint aroma-
felelés komponenst, melynek koncentracioja mind az ekolégiai faktoroktél, mind
az ipari technoldgiai eljarasoktol fiigg.

— Kaminski, E., Wasowicz, E. és Zawirska, R.

A sargarépa szaritasanak és szaritas utani tarolasanak hatasa az érzékszervi jellem-
z6kre és illékony alkotokra

Ami a szaritott sargarépa mindsegét illeti, alapindexnek az aromét fogadjak
el. A vizsgalat célja az érzékszervi ertékek terjedelmének megallapitasa volt,
tovabba a kullonféle szaritasi technolégiak alkalmazasa utani tarolas kovetkeztében
valtozé illéanyag-tartalmak meghatarozasa. A gazkromatografias vizsgalati ered-
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inényekbdl kitlinik, hogy a teljes illdanyag veszteség az alkalmazott szaritasi
technolégiatél fiigg.

— Petro —Turza, M, Szarféldi—Szalma, 1., Madarassy —Mersich, E., Teleky
—Vamossy, Gy. és Fiizesi —Kardos, K.

A természetes alma aroma érzékszervi hedonikus értéke és a kémiai Osszetevok kozotti
korrelacio

A szerz6k az érzékszervi jellemz6k mennyiségi és mindségi Osszetevlit vizsT
galtdk az ipari almas(ritmények tanulményozasa soran az érzékszervi vizsgalatl
adatok kozotti korrelacidvizsgalatok segitségével.

Az almaaroma hedonikus értékeit harom kilénbdz6 érzékszervi paraméter
segitségével hataroztak meg. (Csokkend felismerési kiiszObérték, a koncentracios
gorbe és a koncentracidtartomany szélessége, melyet kellemes alma aroma jelez).

Az eredmények azt mutatjak, hogy az aromak kiiszobértékei a hexanal, vala-
mint a mért teljes illdanyag tartalomtol fliggnek.

— Hirvi, T. és Honkanen, E.

A feketeribizli (Aronia melanocarpa Elliot) illékony alkotéi

Az illékony 0Osszetev6k GLC és tdmegspektrometrias teljes analizise soran
47 komponenst sikeriilt azonositani. Az alkotéelemek koncentracidja altalaban
azok kuszobértékei alatt észlelhetd.

— To6th —Maérkus, M., Boross, F., Madarassy —Mersich, E. és Petr6 —Turza, M

Gyumolcsaroma koncentratumok észterfrakcidjanak elvalasztasa és vizsgalata

Az el6adas azoknak az észtereknek elvalasztastechnoldgiajat ismertette, me-
lyek dont6 szerepet jatszanak a gyumolcsok aromaiban. A gazkromatografias
eljaras maédot ad ezek pontos mennyiségi analizisére is.

— Kallio, H. Puntasi, I. and Linko, R. R.

A foldiszeder (Empetrum nigrum coll.) illékony anyagai

Az Empetrium nigrum coll. illéanyagai tanulmanyozasanak eredményeirGl
sz6lt az elBadas. 33 Osszetev6t azonositottak a vizgéz desztillacios és Kkapillar
GLC-MS vizsgalatok soran.

— Verzar —Petri, G., Lemberkovics, E.

A gazkromatografias technika lehetdségei az esszencialis olajok mindsitésében

Feny6, borsmenta és levendula mindsitésére dolgoztak ki vékonyréteg és gaz-
kromatografias eljarast a szerzok, mely mennyisegi értekelésen alapul. Az ered-
mények a fizikokémiai, a kvantitativ kémiai és az érzékszervei tapasztalatok dsz-
szehasonlitasabol sziilettek.

— Donéth, A., Isaszegi, J., Hollg, J. és Veress, G.

Alkoholos italok aromamindsitésének matematikai modszerei

Bor, brandy és palinka-félek gazkromatografias és érzékszervi eredményeinek
Gsszevetése az egyes érzekszervi tulajdonsagcsoportok pontozasos értekelésével az
aromaminéség mennyiségi jellemzésére, osztalybasorolasara ad modot.

— Huszka, T.
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Flszerpaprika aromadsszetevSinek gazkromatografias vizsgalata

A 16, adott korilmények kozott tarolt paprikaminta gazkromatografias vizs-
galata soran a kellemes és a kedvez6tlen hatdsu aromaanyagok azonositasa valt
lehet6vé.

— Héthelyi, E., Tétényi, P. és Turidk, Gy.

Az esszencialis olajok miszeres analizise GC, Pyrolysis GC és GC/MS eljaréasokkal

Gyé?ynﬁvények kilonboz6 részeinek (gyoker, virag, levél, mag stb) illéanya-
gait tanulményoztak a kutatok gazkromatogréafias eljarassal.

Kozel 30 gyoégynovényre fejlesztették ki az aromakomponensek vizsgalatat.

Az ismeretlen molekulak fregmens-jellemz6inek &sszehasonlitdsara és auto-
matizalt analizisére sajat adatbankot hoztak létre.

Az aromagyartas iranyvonala és fejl6dése” targyu szekcidban Ruttloff, H.
és Rothe, M. bevezetd el6adasa a fogyasztdi elvarasokat kovet§ aromagyartasi
eljarasok jovojérol, igényeirdl szolt.

Ezt kdvetGen a sajtaroma koncentrdtumok jellemzésérdl és gyartastechnologiai
problémairol hangzott el két el6adas (Rothe, M, Rutthoff, H., Herrmann, H. és
Engst, W., valamint Taylor, W. 1)

Kerény, Z. a Botrytis cinerea aromamin@ségben jatszott szerepét ismertette
borok aromakompoziciojaban, ezt kovette Wobber, H. J. el6adésa, aki a citrus-
féléket tartalmazd gylmélcslevek atlatszatlansdganak stabilizalasi eljarasairdl
szamolt be. Végul Arnbid, C., Donmenc, P. és Moisseeff, M. Gyilimdlcsok sejt-
szuszpenzios kulturajaban észlelhetd aldehid és alkohol biotranszformacidk korul-
ményeirdl szol6 elGadasa zarta a szekcidulést.

Falusi Zsuzsa
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

NEM HOMOGENEZETT ES NEM FOLOZOTT TEJ ZSIRTARTALMANAK
GERBER-FELE MEGHATAROZASA

1 A modszer elve

A tej fehérjéit a Gerber-butirométerbe el6zetesen bemért kénsavban amil-
alkohol jelenlétében feloldjuk és a centrifugalassal elkulonitett zsir térfogatat
a butirométer skalarészén kozvetlendl leolvassuk.

2. Vegyszerek

Kénsav oldat
Készitése: 908 cm3analitikaikig legtisztdbb mindségdl, 20 °C hémérsékleten
1,84 g/cm3siirliségd kénsavat 160 cm3desztillalt vizhez adunk. A lehitott
higitott sav s(r(isegét megmér}'[]k. Ha sziikséges, desztillalt viz vagy kénsav
hozzaadasaval 1,816 +0,004 g/cm3re allitjuk be a slirliségét.

Tejvizsgalati amil-alkohol: 20 °C hémérsékleten 0,808 —0,818 g/cm3slirliségd,
Osszes térfogatanak legalabb 98%-a primer alkoholbdl all (3-metil-butan-1-ol
és 2-metil-butan-1-ol), tiszta, szintelen, a vizsgalati modszert befolyasolo
vegylletekt6l mentes, vizet legfeljebb nyomokban tartalmazhat és az alkal-
massagi vizsgalat kdvetelményeinek megfelel.

Alkalmassagi vizsgalat

Standard amil-alkohol készitése: a tejvizsgélati amil-alkoholt frakcionéltan
desztillaljuk. Az oszloprél a 128-131,5+2 °C hémérséklet-tartomanyban
atdesztillalé frakciot gy(jtjuk 6ssze. Ennek a frakciénak az els6 és végs6
desztillatumabol 10%-nyit dsszehasonlitd eljarassal megvizsgalunk. A két
vizsgalat kozott legfeljebb 0,015%-nyi zsirtartalom-eltérés engedhetd meg.
Ez esetben az amil-alkohol standard amil-alkoholnak tekinthetd. Sotét,
hlvés helyen évekig eltarthato.

Tejvizsgalati amil-alkohol ellenérzése 8sszehasonlitd vizsgalattal:

4 db tejminta zsirtartalmat 0,01%-nal kisebb skalahibaju butirométerben
(melyet e célra hitelesitettek) meghatarozzuk. A négy butirométer kozil
kettobe 1—1 cm3vizsgalandé amil-alkoholt, kett6be 1—1 cm3standard amil-
alkoholt mériink. A butirométereket a vizsgalat elvégzése utan véletlen sor-
rendbe tesszik, és a zsirtartalom leolvasasat 0,01% pontossaggal két személy
kodzrem(kodésével elvégezzilkk. A vizsgalando és a standard amil-alkohol
felhaszn?l%séval kapott zsirtartalom-atlagértékek kozott az eltérés legfeljebb
0,015% lehet.

Furfur-aldehid és mas szerves vegytletek kimutatasa:
5 ¢m3 kénsavhoz 5 ¢cm3 amil-alkoholt adunk. Osszerazas utan legfeljebb
sarga vagy vilagosbarna szinez6dést észlelhetiink.



Desztillacios tartomany megallapitésa:
Az amil-alkoholt 1013 mbar nyomason desztillaljuk le. 128 °C hémérséklet
alatt a térfogat legfeljebb 5%-a desztillalhat at, 132 °C hémérséklet alatt
pedig a terfogat legalabb 98%-anak kell atdesztillalni. A desztillacionak
szilard maradéka ne legyen.
Ha a légnyomas 1013 mbartol eltér, a h6mérséklet intervallumokat 0,03
°C/mbar értékkel korrigalni kell.

3. Eszkdzok

Gerber-féle butirométer, gumidugoval

Tejpipetta 10,84 +0,075 cm3es vagy 11,00 + 0,075 ctn3es

Kénsav pipetta vagy kénsav-adagolo, 10,0+ 0,2 cm3kénsav beméréséhez

Amil-alkohol pipetta vagy adagol6, 1,0+0,05 cm3amii-alkohol beméréséhez

Kénsav-sir(isegmérd

Centrifuga, fordulatszdma 25 s-1, 350+ 50 g relativ gyorsulas biztositasara
szabalyozott

Vizfurdd

HO6mérd, 0—100 °C méréshatarig 1 °C beosztassal

Frakcional6 oszlop

Desztillalé készulék

4. A minta el6készitése a vizsgalatra

A minta hémérsékletét 20-30°C-ra allitjuk be. A mintat ismételt forgatassal
alaposan, de Gvatosan Osszekeverjik tgy, hogy a nagyobb mérték({ habzast
vagy a zsir kikopiilédesét elkeriiljik. Ha a tejszinréteg tokéletes diszpergalasa
nehéz, vagy a zsir enyhén kikOpul6doétt, a mintat vizflrdén lassu, oOvatos
kevergetéssel 30-40 °C hémérsékletre melegitjik és a zsir egyenletes eloszla-
tasa utan a mintat szobahémérsékletdre hl’thUk. A mintat 3—4 percig allni
hagyjuk, hogy a légbuborékok felemelkedjenek. Ezutan a vizsgalatot haladék-

talanul elkezdjik és megszakitas nélkil befejezziik.

5. A vizsgalatok végrehajtasa

Gerber-féle butirométerbe 10,0 cm3 kénsavat mériink be tgy, hogy a sav ne
nedvesitse meg a butirométer nyakat és ne zarjon be légbuborékot. Ezutan az
el6készitett mintabol Kipipettazzuk a megfelel6 mennyiséget tgy, hogy a
pipetta sz&ra széraz legyen és a minta-meniszkusz fels széle essen az o0sztés-
vonalra. A fligg6legesen all6 butirométerbe 45°-0s szdgben helyezzik el a
ipettat ugy, hogy kifolyonyilasa a butirométer nyaka ald érjen. A mintat
assan folyatjuk Te a butirométer falan gy, hogy a kénsavval torténé keve-
redését a lehet6ségekhez mérten keriiljik. A pipettdt a minta kifoly4sa utén
3 sec-ig a butirométer falahoz érintve tartjuk, majd 6vatosan kivesszik ugy,
hogy a butirométer nyakat ne nedvesitsik be. Ezutdn 1 cm3 amil-alkoholt
meérlnk a butirométerbe gy, hogy kdzben a minta és a kénsav lehet6leg ne
keveredjen. A butirométer nyakat az amil-alkohollal ne nedvesitsiik be.
Ezutan a butirométert gumidugoval bedugaszoljuk. Ha kétvégli gumidugot
hasznalunk, azt addig kell a butirométerbe csavarni, mig legszelesebb része a
butirométer nyakéanak fels§ szélével egy szintben lesz, treges gumidugé hasz-
nalatakor a dugot —a hozzavald kulcs segitségével — addig kell a butiro-
méterbe nyomni, mig a dugo széle a butiromeéter nyakéhoz ér.
A butirométert, melyet a torés vagy a dugo kilazulasa ellen megfelelGen védunk,
mindaddig razzuk és for%atjuk, mig tartalma megfelelen dsszekeveredik és a
fehérje teljesen feloldodik. Ezutan a butirométert azonnal centrifugaba tesz-
szik és 5 percig centrifugéljuk. A centrifugalas befejezése utan a zsiroszlopot
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a gumidugé mozgatasaval osztasvonalra allitjuk. A butirometert dugoval
lefelé 65+2 °C homérséklet(i vizfiird6be hellezzuk legaldbb 3, de legfeljebb
I10 percig Ugy, hogy a vizflrd6 vizszintje a skalarészben levé zsiroszlop felett
egyen.
E%tén a butirométert a vizfiird6bdl kivessziik és a dugé legkisebb mozgatasa-
val a zsiroszlopot osztasvonalra allitjuk (tdmdr gumidugd hasznalata esetén
enyhe visszahlzassal, Ureges dugd hasznalatakor a kulcs segitségével enyhe
nyomassal).

zutdn leolvassuk a zsiroszlop aljaval és tetejével egybees§ osztasjelet a
meniszkusz also pontjan gy, hogy kdzben a zsiroszlop ne mozduljon el. A le-
olvasas pontossaga a legkisebb skalaosztas fele legyen. A leolvasas alatt a
butiromeétert fuggdlegesen kell tartani, és a leolvasott pont a szem magassaga-
ban legyen.
Ha a zsirtartalom értékét ellen6rizni kivanjuk, a butirométert 3-5 percre
visszahelyezziik a vizfiird6be, és a leolvasast megismételjuk.

6. Az eredmény kiszamitasa

A minta zsirtartalmanak szé&zalékos mennyiségét (ZS) 10,84 cm3es pipetta
hasznalata esetén g/100 g termékben, 11,00 cm3es pipetta hasznalata esetén
9/100 cm3termékben a kovetkez6 képlet segitségével szamitjuk ki:

A a zsiroszlop aljan leolvasott érték
B a zsiroszlop tetején leolvasott érték

7. A mérés pontossaga

A modszer ismételhet6sége: 0,046
A modszer dsszehasonlithatosaga: 0,17

8. Megjegyzés

Ha a centrifugalassal elkilonitett zsiroszIoF zavaros, sotét szindi, aljan fekete
vagy fehér anyag lathatd, akkor a zsirtartalom értéke pontatlan, a vizsgalatot
meg kell ismételni.

9. Forrasmunkak

A modszer elGterjesztbje: o o
Allategeszseglgyi és Elelmiszer Ellenérz0 Kézpont, Baranya megyei Allat-
egészsegligyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allomés

A korvizsgalati résztvevok:

Baranya megyei-, Bacs-Kiskun megyei-, Békés megyei-, Borsod megyei-,
Csongrad megyei-, Fejér megyei-, Gyor-Sopron megyei-, Hajdu-Bihar megyei-,
Komarom megyei-, Nograd megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyei-, Vas megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei és
Févarosi Allategészséglgyi és Elelmiszer Ellen6rzé Alloméas

A jovahagyas idépontja:

1984. november

10. lrodalom

MSZ 3703
1SO 5725



5.1.

MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

A TEJ SURUSEGENEK MEGHATAROZASA TEJFOKMEROVEL

1. A mddszer elve

A meghatarozott méret(i és alakd, adott h6mérsékleten Kkalibralt skalaosztas-
sal ellatott méréeszkozt (laktodenzimetert) a tejbe mentve, annak a tej s(rd-
ségétdl fuggd merllési mélységét a skalan leolvassuk.

2. Vegyszerek

3. Eszkozok

Tejfokméré (laktodenziméter): h6mérés, merilé areométer, laktodenziméter-
fok (Ld°) beosztassal, 15/15 °C hémérsékletre kalibralt

Uveg vagy fem henger, kh. 200 mm magas, 40 mm atmérdjd,

Vizfirds,

HEmérd, 0—50 °C méréshatard, 1°C beosztéssal

4. A minta el6készitése a vizsgalatra

A mintat k40 °C hémeérsékletre felmelegitjik és ezen a hémérsékleten kb. 5 per-
cig tartjuk.

A mintat kozvetlenil a vizsgalat el6tt ismételt forgatassal alaposan, de dva-
tosan dsszekeverjiik Ugy, hogy a nagyobb mértékii habzast, vagy a zsir kikd-
pilését elkerlljuk. Ezutan gyorsan, 10—20 °C kozotti hémersékletre leh(tjuk.
Az egyenl6sitést agy is vegezhetjiik, hogy a mintat ismételten egy masik
szaraz lombikba atontjik.

5. A vizsgalat végrehajtasa

Az elkészitett mintaval a hengert lehetGleg habmentesen —a tejet a henger
bels6 falan lefolyatva —tultéltjuk. A tetejer6l a légbuborékokat eltavolitjuk.
A tejfokmérét a szar felsé végén megfogva, fliggblegesen a tejbe siillyesztjik,
u%yelve arra, hogy a szarat a varhat0 leolvasasi magassag felett legfeljebb
Kb. 1 cm magasan nedvesitsik be a tejjel. A tejfokmeérdt fiiggSleges tengelye
mentén néhanyszor megforgatva, eltavolitjuk a légbuborekokat, Ugyelve
arra is, hogy ne tapadjon a henger falahoz. Ha a tejfokméré mar nem mozog és
félvette a minta hdmérsekletét, a leolvasast a széra korul kialakult folyadék-
meniszkusz fels6 szintjén végezzik el.

A laktodenziméter fokot egy tizedes pontossaggal olvassuk le.

A s(riiség kiszdmitasa

A tejfokmérdn leolvasott értéket 0,001-del szorozzuk, majd hozzdadunk 1-et.
igy megkapjuk a tej sir(iségét az adott h6mérsékleten g/cmi-ben.
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Ha a tejfokmérén leolvasott hémérséklet a 15 °C-tol eltér, 10—20 °C kozott az
értéket szamitassal helyesbitjik. Ahany °C-kal melegebb a tej hémérséklete
15 °C-nél, az értékhez annyiszor 0,0002-t adunk hozza, illetve, ahany °C-kal
hidegebb, annyiszor 0,0002-t vonunk le a kiszamitott sir(iség értékébdl.

6. Az eredmény kiszamitéasa

7. A mérés pontossaga

A modszer ismételhetésége: 0,31 Ld°
A modszer dsszehasonlithatosaga: 1,0 Ld°

8. Megjegyzés

Ha a mintaban folyékony zsirréteg kilonal el, vagy az edeny falahoz fehér
részecskék tapadnak, az ilyen mintaban meghatarozott sdriiség eltér az eredeti
Osszetétell tej slirliségétol.

9. Forrasmunkak

A modszer eléterjesztGje:

Allategészségligyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Kozpont, 3
Baranya megyel Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allomas

A kdrvizsgalati résztvevok:

Baranya megyei-, Bacs-Kiskun megyei-, Békés megyei-, Borsod megyei-,
Csongrad megyei-, Fejér megyei-, Gydr-Sopron megyei-, Hajdd-Bihar megyei-,
Komarom megyei-, Nogrdd megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyel-, Vas megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei és
F6varosi Allategészségugyi és Elelmiszer Ellendrzd Allomas.

A jévahagyas id6pontja:

1984. november

10. Irodalom

MSZ 3702
ISO 5725
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

A TEJ SZARAZANYAGTARTALMANAK MEGHATAROZASA

1 A mobdszer elve

A vizsgalando mintat homokkal egyiitt 102+ 2 °C hémérsekleten Kiszaritjuk.
A szaritas utan kapott témeg a szarazanyag témegének felel meg.

2. Vegyszerek

Kvarc-, tengeri- vagy folyami homok, melyet 10 lyuk/1 c¢m s(riiségi, 1—1,5
mm lyukatmér6ji szitan atszitaltak. (A folyami homokot vizzel addig mossuk,
mig atlatsz6 nem lesz.) A homokot forré koncentralt sosavval atmossuk (vagy
1:1 aranyban higitott sésavban 9—I10 éran keresztil, id6nként kevergetve
dztatjuk), majd vizzel savmentesitjik. Desztillalt vizzel a klorid-ion reakcio
megsz(inéséig (Kimutatasa ezist-nitrattal) mossuk.

Megszaritjuk, majd 500 —600 °C-on Kiizzitjuk.

Szorosan zart edenyben taroljuk.

A homok hasznalhat6sagat a kovetkezOképpen probaljuk ki: a bemért homo-
kot 102+2 °C hémérsékleten témegallandosagig szaritjuk. Desztillalt vizzel
m,eigcsgppentve ismét tdmegallandosagig szaritjuk. A homok témege nem
véltozhat.

3. Eszkozok

Szaritoszekrény, jol szell6z6d6, 102+2 °C hémérsékletre szabalyozott
Exszikkator )
Uveg, porcelan vagy kvarc mér6edény, 60-80 mm atmérdji

4. A minta el6készitése a vizsgalatra

A minta hémérsékletét 20-25 °C-ra beallitjuk, kozvetlen a vizsgalat el6tt
keveressel egyenlésitjik, p%glelve arra, hogy a nem kivanatos habzast vagy a
zsir kikopulddését elkerljuk.

Ha a tejszinréteg nehezen oszlathato szet, a mintat lassan, vizfirdén 30 —40 °C
hémérsekletre melegl'tlj_[]k, oOvatosan kevergetjik, hogy az edeny falara tapado
zsir is a mintaba kertiljon. Ezutan gyorsan 20—25 °C hémérsékletiire hitjik.

5. A vizsgdlat végrehajtasa

A méréedénybe kb. 30 g homokot tesziink, tivegpalcaval egyitt szaritoszek-
renyben 102+2 °C hémersékleten fél oran at szaritjuk, majd exszikkatorban
lehditve analitikai mérlegen lemérjik a tdmegét.
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Ezutan a csészébe kb. 10 g tejet 0,1 mg pontossaggal bemériink, az uvegpalca-
val a homokot és a tejet ovatosan Osszekeverjik. A csészét szaritoszekrénybe
tesszlik, és 102+2 °C h6émérsékleten 1 6ran keresztiil szaritjuk. Exszikkator-
ban val6 leh(tés utdn 0,1 mg pontossaggal mérjiik a témegét.

A szaritast, h(itést és mérést 1 6ranként annyiszor ismételjik, mig az egymas
utan kovetkezd mérések kozti tomeggkilonbség legfeljebb 0,5 mg lesz.
Amennyiben a szaritas ismétlésekor a témeg né, Ugy végsdé értekként a leg-
kisebb tdmeget fogadjuk el.

6. Az eredmi ny kiszamitasa
Szarazanyag-tartalom kiszamitasa tdmegszazalékban

A mérési adatokbol a szarazanyag-tartalmat g-ban 100 g tejre vonatkoztatva
(x) a kovetkezd képlettel szamitjuk ki:

M2-M,

ahol

M, a mérdedeény, a homok és az (ivegpalca kezdeti tomege, g

M2 a mér6edény, a homok, az livegpalca és a tej kezdeti tdmege, g

M3 a méréedény végleges tdmege homokkal, tvegpalcaval és a szaraz-

anyaggal, g

Szarazanyag-tartalom atszamitasa vegyesszazalékra
A 6.1. szerinti szamitassal tdmegszazalékban kapott szarazanyag-tartalmat
100 cm3tejre vonatkoztatva Ugy szamoljuk at, hogy az eredményt megszoroz-
zuk a vizsgalt tej slrlségével.

7. A mérés pontossaga

A modszer ismételhetsege: 0,10 g szarazanyag-tartalom /100 g tej )

A modszer dsszehasonlithatdésaga: 0,20 g szarazanyag-tartalom/100 g tej

8. Megjegyzés

Nem vérhatd pontos eredmény, ha a mintaban folyékony zsirréteg kilonilt el,
vagy fehér részecskék tapadnak az edény faldhoz az el6készités utan.

9. Forrasmunkék

A modszer E;I(Sterjt_ss;téf'ée: . o
Allategészségligyi és Elelmiszer Ellendrzé Kdzpont

A korvizsgalati résztvevok:

Baranya megyei-, Bacs-Kiskun megyei-, Békés megyei-, Borsod megyei-,
Csongrad megyei-, Fejér megyei-, Gyor-Sopron megyei-, Hajdu-Bihar megyei-,
Komarom megyei-, Nograd megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyei-, Vas megyei-, Veszprém_megyei-, Zala megyei és
Févarosi Allategészséglgyi és Elelmiszer Ellenorzé Allomas

A jovahagyas idépontja:

1981. november

10. Irodalom

MSZ 3744
ISO 5725
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

A TEJ ZSIRMENTES SZARAZANYAG-TARTALMANAK KISZAMITASA

1 A szamités elvi alapja

Az el6zetesen meghatarozott szarazanyag-tartalom értékébol a zsirtartalmat
levonjuk.

2. A sz&mitds modja

A zsirmentes szarazanyag-tartalom szamitasa tomegszazalékban

A 102+2 °C hémérsékleten homokkal torténd szaritassal meghatarozott
szarazanyag-tartalom értékebdl levonjuk a Gerber-féle zsirmeghatarozas soran
10,84+0,075 cm3es tejbeméré pipetta alkalmazasaval tomegszazalékban
kapott zsirtartalmat.

A zsirmentes szarazanyag-tartalom szamitasa g/100 cmi3ben

A tej slrliségének ismeretében vegbyes szdzalékba atszamitott szarazanyag-
tartalom értékébdl levonjuk a Gerber-féle zsirtartalom meghatarozasi moéd-
szernél 11,00+ 0,075 cm3es tej bemérd pipetta alkalmazasaval vegyes szazalék-
ban kapott zsirtartalmat.

3. A kiszdmitott érték pontossaga

A kapott adat ismételhet6sége: 0,10%
A kapott adat 6sszehasonlithatésaga: 0,25%

4. Megjegyzés

5. Forrasmunkak

A modszer el6terjesztéje; 3
Allategészségugyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Kozpont, Baranya megyei Allat-
egészsegligyi és Elelmiszer Ellenérz6 Allomas

A korvizsgalati résztvevok:

Békés megyei-, Fejér megyei-, Gydr-Sopron megyei-, Hajdd-Bihar megyei-,
NoOgrad megyei-, Béacs-Kiskun megyei-, Borsod megyei-, Baranya megyei-,
Csongrad megyei-, Kormarom megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyei-, VVag megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei és
Févarosi Allategészséglgyi és Elelmiszer Ellendrzd Allomas

A jévahagyas id6pontja:

1984. november

6. lrodalom

MSZ 3744
1ISO 5725
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

A TEJ IDEGEN VIZTARTALMANAK KISZAMITASA

1 A szamités elvi alapja

A tej vizezettsége és a vizsgalt paraméterek alakuldsa kdzott lineéris dssze-
fliggeés van.

2. A szamitas maddja
A Ld°-ban mért slir(ség, a tomegszazalékban kapott zsirmentes szarazanyag-

tartalom és a refrakcioszam értékeib6l a vonatkoz6 regresszids egyenesek
egyenlete segitségével szamitjuk ki kiilldn-kiilén az idegen viztartalmat.

A vizsgalt tej idegen viztartalmaként a harom eredmény szadmtani atlagat
adjuk meg:

yx= -3,2x, + 102,71

y. = - 1191x, + 103,76

y3= - 4,18x3+ 162,75
ahol

XX a mért s(rlség, Ld°

yx az ebbdl szamitott vizezettség, %

X2 a szamitott zsirmentes szarazanyag-tartalom, %
y2 az ebbdl szamitott vizezettség, %

x3 a mért refrakcioszam

y3 az ebbdl szamitott vizezettség, %

Yi+ Y2+ Y3
Y =
3
ahol

Y atej idegen viztartalma, %

3. A kiszdmitott érték pontossaga

A kapott adat ismételhet6sége: 0,60%
A kapott adat dsszehasonlithatdsaga: 2,2%

4. Megjegyzés

Ha a vizsgalt tej slrlisége 29,0 Ld° folott van, avagy a zsirtartalom nagyobb,
mint 5,0%, akkor csak két adat —a zsirmentes szarazanyag-tartalom (x2
és a refrakcioszdm (x3 alapjan kapott idegen viztartalom szamtani atlagat
szamitjuk ki végeredményként.
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5.2.

5.3.

5. Forrasmunkak

J1 modszer elGterjesztGje; o
Allategészségugyi és Elelmiszer Ellenérz6 Kozpont, Baranya megyei Allat-
egészsegligyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allomas

A korvizsgalati résztvevok:

Baranya megyei-, Bacs-Kiskun megyei-, Békés megyei-, Borsod megyei-,
Csongrad megyei-, Fejér megyei-, Gyor-Sopron megyei-, Hajdu-Bihar megyei-,
Komarom megyei-, Nograd megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyel-, Vas megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei €s
Févarosi Allategészseglgyi és Elelmiszer Ellenorzd Allomas

A jovahagyas id6pontja:

1984. november

6. lrodalom

Csak, A, Kovacs, L.; Kacskovics, M.: Elelmiszervizsgalati Kézlemények,
XXI1. 289, 1976.
ISO 5725
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

GYUMOLCSSURITMENYEK OZMOTOLERANS ELESZTOSZAMANAK
MEGHATAROZASA

1 A modszer elve

Az ¢él6 mikrobaszam meghatarozas alapelve, hogy a mintabdl vett meghataro-
zott mennyiség( vizsgalati anyagot higit6 oldattal ismert aranyban felhl’dqitjsjk.
Az igy nyert alapszuszpenzioban jelenlevdé mikrobak folyékony tapoldatban
zavarosodast, vagy a szaporodas egyéb jelét mutatjak.

Az ozmotolerans élesztészamot MPN (Most Probable Number) modszerrel
De Whalley tapoldatban 25 °C hémérsékleten 6 napig tarté tenyésztés utan
hatarozzuk meg.

2. Vegyszerek

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

Glikoéz

Keményit6 (vizoldhatd)

Glicerin

Ammoéniumklorid

Natriumklorid

Kristalycukor

A tapkozegek készitéséhez analitikai tisztasagy vegyszereket kell felhasznalni.
Ha nincs kulon feltiintetve, ugy a vegyszerek vizmentesnek értenddk.
Az oldatokat desztillalt vizzel kell késziteni.

A higito oldat Osszetétele és készitése

54

Osszetétel: tripton 109
desztillalt viz 1000 cm3
pH = 7,0+01

Elkészités: a triptont desztillalt vizben feloldjuk és az oldat pH-jat beallitjuk.
Sterilezés: 121 °C hémérsékleten 15 percig.
Tarolhatdsag: 4 °C hémérsékleten 2 hétig.



A tapkozeg Osszetétele és készitése

4.1

4.2.

5.1

5.2

De Whalley tapoldat

Osszetétel: glikoz 200 g
tripton 2049
éleszt6kivonat 5049
keményit6 (vizoldhatd) 209
glicerin 10g
ammoniumklorid 204g
kristalycukor 500,0 g
desztillalt vizzel 1000 cm3re toltve

Elkészités: A komponenseket desztillalt vizben melegitéssel feloldjuk, majd
1000 cm3re feltdltjik.

Sterilezés: 115 °C hémérsékleten 30 percig.

Tarolhatdsag: 4 °C hémérsékleten 3 hétig.

3. Eszkdzok
A szokasos mikrobioldgiai laboratdriumi felszerelés.

4. A minta el6készitése

A laboratdriumi minta el6készitése

A mikrobioldgiai vizsgalathoz a mintavétel altalanos el6irasainak betartasaval
(aszeptikus kortlmények, steril eszkozok és edényzet) kell a laboratoriumi
mintat venni.

A higitasi sor készitése

A steril higité oldathdl aszeptikus koriilmények kozott 9 cm3eket kémcso-
vekbe adagolunk.

A razassal egynemdisitett stritménybdl tizes alapu hi%itési sort készitiink.
10 cm3t 90 cm3steril higité oldatot tartalmaz6 lombikba pipettazunk, majd
a szuszpenziot alaposan homogenizaljuk (10-1 higitas). Az igy higitott szusz-
penziobol 1cm3t Ujabb 9 cm3higito oldatba pipettazunk (10-2 higitas). E mi-
veletet addig végezzik, amig a kell6 mertek( higitast elérjik, azaz MPN elja-
rasnal a higitott szuszpenzio 1 cm3e varhatéan €l6 sejtet mar nem tartalmaz.
Alnigl’téllsi sor készitése és a tdptalajba vald beoltds koz6tt maximum 15 perc.
telhet el.

5. A vizsgalat végrehajtasa

Leoltasi eljaras

Agy[]mﬁlcssf]ritménybél és a higitasi sor tagjaib6l —higitasonként - 3 tap-
oldatot tartalmaz6 kémcs6be oltunk 1—1 cm3t Ugy, hogy a pipettabdl a tap-
oldat aljara visszik a vizsgaland6 anyagot.

Tenyésztési eljaras

Atenyésztés hémérséklete 25 °C, id6tartama 6 nap.

.3. Ertékelés

Az el@irt tenyésztési id6 letelte utan az opalosodast, feliileten jelentkezé gaz-
képz6dést vagy habgy(ir(it mutatd Uti. pozitiv csévek szama alapjan a Hoskins
tablazat segitségével allapitjuk meg a termék 1cm3ére vonatkoztatott ozmo-
tolerans éleszt6szamot, figyelembe véve a higitas mértékeét.
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9.2.

9.3.
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6. Az eredmény kiszamitasa

Aé' okzmotoleréns éleszt6szamot a vizsgalati anyag 1 cm3ére vonatkoztatva
adjuk meg.
Ha az éleszté'szam az egységnyi mennyiségben 10-nél kevesebb, akkor az
eredményt numerikusan (pl. 2 db/cm3, ha 10-nél tébb, Ggy normal alakban
ggl. 2,3X 103 db/cm3) kozoljuk. ]

a mikrobafejl6dés nem tapasztalhatd, az eredményt a kdvetkez6képpen
kdzoljuk:
Avizsgalt mikrobat a termék 1cm3€ben nem lehetett kimutatni.

7. A mérés pontossaga

A mddszer ismételhetdsége: 0,8
A modszer 6sszehasonlithatdsaga: 11
Minkét érték 10-es alapl logaritmus mikrobaszdmban van megadva.

8. Megjegyzés

9. Forrasmunkak

A modszer elbterjesztje:
Allategészségligyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Kézpont

A korvizsgalati résztvevok:

Baranya megyei-, Bacs-Kiskun megyei-, Békés megyei-, Borsod megyei-,
Csongrad megyei-, Fejér megyei-, Gyor-Sopron megyei-, Hajdi-Bihar megyei-,
Komarom megyei-, Nograd megyei-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar
megyei-, Szolnok megyei-, Vas megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei
Allategészségligyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Allomas, valamint Allategészseg-
lgyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Kozpont.

A jovahagyas id6pontja

1984. janius 30.

10. Irodalom

ISO 5725 Precision of test methods ) .
ICUMSA International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis
(1979)
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