ELELMISZERVIZSGALATS
KOZLEMENYEK .

A FOVAROSI ELELMISZERELLENORZO ES VEGYVIZSGALO INTEZET ES A
MEGYEI ELELMISZERELLENORZO ES VEGYVIZSGALO INTEZETEK KOZLONYE

Szerkeszti a szerkeszt6bizottsag
Kottdsz Joézsef szerkeszt6 (Budapest)

Fehér Tiborné (Budapest) Miklovicz Andras (Budapest)
Horvath Gyorgy (Kecskemét) Ravasz Laszl6 (Budapest)
Kacskovics Miklés (Pécs) Szilagyi Jézsef (Budapest)
Kismarton Karoly (Budapest) Teiegdy-Kovacs Laszl6 (Budapest)
Lindner Karoly (Budapest) Vajda Odén (Budapest)
Lérant Béla (Budapest) Vas Karoly (Budapest)

XVI. KOTET

1970.



Szerkeszté: dr. Kottasz Jozsef
Felelds kiad6: Sala Sd&ndor — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin korat 9—11.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tizemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Févarosi Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.
MNB 232—90105—9742 szamlan
Ez a folydirat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt

71.61. Allami Nyomda, Budapest



NEVMUTATO
Osszedllitotta: Moldvai Rezsé

Aczél, A.: Konzervipari folyama-
tok rétegkromatogréafias kove-
tése 1. Zdldborsd szinvaltozéasa
a konzervalas folyamataban

Aczél, A.: Konzervipari folya-
matok rétegkromatografias ko-
vetése Il. Adatok a ,Szegedi
hgllészlé” koleszterintartalma-
Ol e

Aczél, A.: Konzervipari folyama-
tok rétegkromatografias kove-
tése Ill. Csonthejastermésiiek
karotionid-tartalmanak vélto-
zasa a feldogozas és a tarolas
0] -V [

Adrian, J.: Az aflatoxinok. 111,
Fellépésiik megakadalyozasanak
és meregtelenitésiik eszkozei*

Andreotti, R. és Casoli, U.:
Szarvasgombak kémiai dssze-
tétele és konzervalasi techno-
10giaja* oo

André L.: Borok sargaverlligso
igényének meghatarozasa po-
tencio metrikus titralas alap-
JAN

Arpin, N. 1 Fiasson, J. L...............

Ay J.-né és Star D.. Degusztacios
pontozdrendszer kidolgozasa ci-
garettabiralathoz ......................

Barnes, C. J. I. Malanoski, A. J.

Batyai, J., Miklya, J. és N6vé, L.:
Husipari termékek  merkuri-
m?triés kloridmeghatarozasa-
ro

Bean, M. M. I. Mecham, D. K* ..

Beck, B.: Az édesipar nyerster-
mék tarolasa szilokban és taro-
l6tartalyban* .,

Becker, K.: Mianyagok gazatbo-
csatasa*

Benard, P. I. Jouret, C.*

Bernardini, E.: Olajok winteriza-
lasa oldoszerekkel*

9

149

217

. 263

210

Berndorferné, Kraszner E.: Sza-
bad ill. kotott tokoferolok és
tokotrienolok meghatarozasa-
nak korszer( lehet6ségei

Birg, G. I. Mahfooz, G.........c.c.......

Blisnakova, L. I. lvanov, S. A.* ..

Blomquist, V. H. I. Fernandez*

Bonner Duggan, M.: Gylmolcs
flavonoidok vizsgalati mod-
szerei: alkalmazas alma, korte
és foldieper flavonol vegyiletei-
=S

Borsi M.-né: Az MSZ 12257-68
~rejjel készilt kakadital” és
az MSZ 9435—60 ,,Kaka6por”
szabvanyok mindéségi kovetel-
ményeinek dsszefliggése

Bosund, I. és Ganrot, B.: Zsir-
hidrolizis  fagyasztott herin-
gekben ...

Bracco, U. és Masson, A.: Fehér
foltok a kakadban*

Brown, M. S. |. Reeve, R. M.* . ...
Burnett, J. L. I. Newton, R. T*

Burwig, D. I. Hiefner, R.*
Casimir, X. J. I. Mitchell, R. S.
Casoli, U. I. Andreotti, R.*
Chang, J. G. I. Hansen, P.M .P.* .
Chiara Aversa, M. I. Di Giacomo,

Cook, R. \E I Lamb, F.C >

Csanéad I.-néés Kun I-né: Kenyér-
félék térfogatanak vizsgalata.
A térfogat alsé hatarértékének
megallapitasa.................

Csont M. és Kismarton K.: Stron-
ciumhordozd levalasztasi hatas
fokanak meghatérozasa

Delformo, G.: A tej kazeintartal-
manak kozvetett meghatéro-
zadsara vonatkoz6  vizsgala-
tOK®

193
231
261

98

148

299

266

50
264
86
86

. 210

210
113

136
" 263

99

23



Di Giacomo A., Rispoli, G. és Chi-
ara Aversa M.: Mandarinlé na-
rancsléhez vald hozzdadasanak
kimutatasa a jelenlevé karo-
tinoidok vizsgalata altal* ....

Dworschak, E. és Hegedls, M.:
Kétdimenzids vékonyréteg-
kromatografia  alkalmazasa
aminosavak  spektrofotomet-
rids és denzitometrids meg-
hatdrozadsdra ...

Eisenberg, W. V. I. Schindler, A.
F*

Elkins, E. R. I. Lamb, F.C*

Farkas J.-né: Akrilamid gélelek-
troforézis alkalmazésa élelmi-
szerfehérjék vizsgalatanal

Farrow, R. P. I. Lamb, F.C.* ....

Fernandez, Flores, E., Johnson,
A. R., Blomquist, V. H.: Mono-
natrium-glutamat mérése élel-
miszerekben*

Fiasson, J. L., Arpin, N. és Le-
breton, P.: Természetes karotin-
oidok mennyiségi és minéségi
vizsgalata*

Flores, E. I. Fernandez*

Forev. A.l. lvanov, S. A*

Forman, L. I. Zajic, /.*

Gébor M.-né és Vamos K.-né: L-
aszkorbinsav  oxidaci6ja  né-
hany flavonoid vegydlet jelen-
Iétében*

Gakenheimer,
K.G* y

Gél, 1.1. Vajda, O.:

Ganrot, B. I. Bosund, /.*

Greenfield, E. L. I. Malanoski, A.

*

Rakképz8 szén-
hidrogének az ember kornye-
zetében*

Grinewald Th.
Citromok
javitasara vezetd kisérletek*

Gyobnds, K. I. Mahfooz, G. .. .231,

Hansen, H. I. Griinewald, Th.* ...

Hansen P. M. P. és Chang J. G.:

CW.C L Ludwig,

és Hansen, H.:
eltarthat6saganak

Karboximetilcelluléze — meny-
nyiségének  meghatarozésa
tejben™

Harnisch, S. I. Schuphan, VT* ...
Harrill, P. 1. lverson, J. L.*
Heged(s, M. I. Dworschék, E.........

4

136

155
263

98

75
49
129
266

115

116

. 266

243
266

Hellstrom V.: Eper és eperkonzer-

vek C-vitamintartalma* ....... 265
Henry, S.: Fluor vizsgélata és
meghatarozasa  élelmiszerek-
ben™ e 252
Hentschel, H. I. Schuphan, W. ... 263
Hiefner R. és Burwig D.: Adatok
az oxigén gyors meghataroza-
sahoz tivegsormintakban® 86
Hintz, L. I. Wood, G* .................. 165
Hristu, O. I. Lupea, V.*.....cccoce.. 98
Hulpke, H. I. Schuphan, W.* .... 263
Ilvanov, S. A., Forev, A., Blisna-
kova, L. és Stephanov, S.: Egyes
rriagasabbrend(i gombak 1pa-
rilag nyert micéliuma olaja-
nak vizsgalata* ............ccoe.... 261
lverson, J. L., Harrill, P. G,

Weik, R. W.: Kakaovaj zsir-
savosszetétele: karbamidos frak-
cionalas és programozott fiités(
gazkromatografiaval*......... 49

Joe, F. L. I. Malanoski, A. J* ... 115
Johnson, A.R. I. Fernandez* .... 98
Jouret, C. és Benard, P.: Kolori-
metrikus cinkmeghatarozas
zincon-nal, néhany bornal el-
érteredmény® ... 113
Kacskovics, M. I. Schumann, R. .. 1
Kahn, J. H.: Tablazat palinka,
bor és sor azonositott vegydle-
teirGl™ i, 167
Kaie, M. és Tadic, Z.: Szabad és
kotott lipidek héjas termések
magjaban® ... 167
Kerin, Z.: Mikromennyiségl 6lom
meghatarozasa névényi anyag-
ban® 113
Ketting, F.: dr. Hunkéar Béla em-
Iékezetére ........... 169
Kiermeier, F. és Weiss, G.: Sajtok
réztartalma* ........cccceeiee, 114
Kimball, J. R. I. Lamb, F .C ..... 263
Kirchhoff, J. I. Stohwasser, H.* .. 136
Kirchmeier, O.: Egyszerre végre-
hajtott térfogatos kazein- és
Osszes fehérje meghatarozas
tejhen® 166
Kismarton, K. I. Csont, M ......... 23
Kozma, 1.1. Zajic, I.* ..o 262
Kun, I.-né|. Csanéd, | -né .......... 99
Kupferschmid, W. és Ziegler, P.:
Salatdk tartéssaga muanyag-
csomagolasban® ... 265



Lamb, F. C., Farrow, R. P., Elkins
E. R., Cook, R. W. és Kimball,
J. R.: A DDT viselkedése bur-
gonyéaban, annak technikai és
haztartasban  szokasos elké-
YA (111 (0] S

Leberton, P. I. Fiasson, J. L* ....

Lindner, K.: dr. Jaschik Sandor
emlékezetére ......ccceveveerienns

Lindner K.: dr. Bathory Pal em-

Linch, L. J. I. Mitchell, R. S * .. !
Lérant, B. és Nadori, P.-né: Kloro-
filltartalom  meghatarozasa
kozmetikai készitményekben ..
Luckner, Martin: Drogok vizsga-
lata* e
Ludwig, K. G. és Gakenheimer,
W. C.: Korszerli emulgatorok:
Jégkrém javitott formaallandé-
saganak alapja*......cccceverennnn
Lupea, V. és Hristu, 0.: Adatok
néhéany noévényi élelmiszer cink-
tartalméanak vizsgalatéhoz* ...
Mahfooz, G., Gyonos, K. és Biro
G.: A fagyasztva tarolt hus fel-
engedés utani lévesztesége, f6-
zés utani tulajdonsagai es a
szoveti szerkezete kozotti osz-
szefliggések
Mahfooz, G. és Gyodnds, K.: Old-
hatd fehérjében fellépd mind-
ségi valtozdsok a fagyasztva
tarolas kovetkeztében..............
Major Jozsef és Kocsis Gyorgyné:
Szénhidrat alapli mesterseges
gélképzok osszehasonlitd Teolo-
giai vizsgalata ...........cccceeennne.
Malanoski, A. J., Greenfield E. L.,
Barnes, C. J., Worthington J.
M. és iff. Joe, F. L.: A fustolt
téﬁszerekben el6fordulé  poli-
ciklikus szénhidrogének atte-
Kintése™ ..o
Marion, J. E. és Woodroof, J. G.:

Héjas tojasok lipoidmegvalto-
zasai raktarozasuk folyaman*
Masson, A. I. Bracco, U * ............
Mattyasovszky, P. I. Simko, N.
Mayer, K. és Pause, G.: Enzimes
tejsavmeghatarozas borokban*
Mecham, D. K. és Bean, M. M.:
Kénhidrogén felszabadulasa a

263

264

171

210

41

166

49

98

231

243

271

115

112
50
27

266

tészta gyurasa folyaman*........ 224

Miller, W. H. I. Neubert, A. M *

Mitchell, R. S., Lynch, L. J. és
Casimir, X. J.: Zoldbors6 hi-
velytelenitésének (j modja
tartésitas céljara* ........cco......

Moldvai, R.: Dr. Erdey LaszIld
emIEKezZetére ......ovvveeveeeieeenns

Motz, R. J.: Alkoholmeghataro-
zas egyes likérbonbonokban*

Mrozek, H.: Aluminium mint
munkaanyag egészseglgyi
szempontbol*

Muhlendick, E. I. Schuphan, W* .

Nadori, P.-né, I. Lérant, B................

Nedelkovits, J. és Pakhné —Csé-
csi—Nagy M.: Glidain enzimes
hidrolizise és a hidrolizistermé-
kek elvalsztasa

Nedelkovits, J. és Woller, L.: Sikér-
fehérjék C-terminalis aminosa-
vainak vizsgalata. I. A gliadin
C-termindlis aminosavainak
vizsgélata. I. A gliadin C-ter-
minalis aminosavainak vizsga-
lata hidrazinolizissel................

Nedelkovits, J. és Woller, L.: Si-
kérfehérjék C-termindlis ami-
nosavainak vizsgalata 1. A
gliadin C-terminalis aminosa-
vainak meghatarozasa tiohid-
antoinos eljarassal........c...........

Nedelkovits J. és Woller L.: Sikér-
fehérjék C-terminalis amino-
savainak vizsgalata. I11. A glia-
din C-termindlis aminosavainak
meghatarozasa karboxipeptida-
zos eljarassal .......ccoceevieiveninnnn,

Neubert, A.M., Wilson, I1l. C. W.
és Miller, W. H.: Széaritott zel-
ler vizfelvételére vonatkoz6
vizsgalatok™*.......ccoccceveveiiiene

Newton, R. T., Burnett, J. L.
Lazackonzervek fajtaazonosi-
tasa pikkelyjellemz8k alapjan*

N6vé, L. I. Batyai, J.....c.cccovvrrnnee.

Ojtozy, K.-né: Huskészitmények
kotészoveti  fehérjetartalma-
nak vizsgalata ........c..c.cccceeee

Overbech, G. I. Schuphan, W* ...

. 265

210

67

203

211

281



Pais I. Ménesi F.-né és Toth A.: A
tarolt almakbol felszabaduld
etilén gazkromatografids meg-
hatarozasa

Pakhné —Csécsi Nagy M. I. Nedel-
KOVItS J . & o

Palmer, J. G. I. Schindler, A. F.:*

Pataky, M.: Antibiotikumok élel-
mezesegeészségligyi megitélése
a tejvizsgalatban

Pause, G. I. Mayer, K*

Purr, A.: Technoldgiai folyama-
tok befolyasa hosszu ideig fém-
dobozokban raktarozott sertés-
zsir tartossagara*

Reeve, R. M. és Brown, M. S.: A
zoldbab  hivelyének  szdvet-
fejlédése, tekintettel a taplal-
kozasra felhasznalt szdvetekre.
I. A hively fejlédésének korai
stadiumai* ...

Rékési, T.: Buzaliszt kivonhato
koztes ¢és tapado fehérjeinek
mennyiségi valtozésai az utan-
Orlési paraméterek fliggvényé-
ben

Rékasi, T.. Fajstly szerint elva-
lasztott buzaliszt frakcidk egyes
fizikai és kémiai sajatsagainak
vizsgalata........cocoeevcinieninnn,

Richardson, M. L.: A natrium Kki-
mutatasa a tojas sargajaban* ..

Richter, M. és Schierbaum, F.: Ga-
bonatermékek keményitémeg-
hatarozasanak lehetGségei és
hatarai™ ..o

Rispoli, G. I. Di Giacomo, A*

Rothe, M. I. Tunger, L .* ................

Ruggiero, P. I. Vitaglion, M *

Schierbaum, F. I. Richter, M *

Schindler, A. F., Palmer, J. G. és
Eisenberg, W. V.. Az Aspergil-
ius flavus aflatoxintermelese
kiilénb6z6 hémérsékleti befolya-
sokkal kapcsolatosan®

293

67
116

225
266

114

264

137

181

112

162
136
162
262
162

116

Schumann, L. I. Wirziger.*.......... 266

Schumann, R. és Kacskovics, M.:
Adatok egyes élelmiszerek ra-
ﬂiol()giai vizsgalati eredményei-

ez

1

Schuphan W., Harnisch S., Hent-
schel H., Hulpke H., Mihlen-
dyck, E., Overbeck, G. és
Schwerdtfeger, E.: A burgonya.
Taplalkozasi értéke kiilonboz6
elkészitésben*

Schweppe, H.: Uj nyomkémlGszer
kalcium kimutatasara*..............

Schwerdtfeger, E. 1. Schuphan, W*

Salwin, H. I. Wood, G *

Simké N.-né és Mattyasovszky, P.:
Mustok és borok nitrattartal-
ménak fotometrids meghatéro-
zasa

Skarzynski, J. NA. Stahl N.H.*

Stahl, W. H., Skarzynski, J. N.,
Voelker, W. A.: Egyes kasszia
és fahéjfajtak megkllénboz-
tetése nyalkaképz6des észlelé-
sével*

Stephanov, S. I. lvanov, S. A.* ...

Stohwasser, H. és Kirchhoff, J.:
Adatok szabadfoldi és uveg-
hazi salata és paraj inszekticid-
maradékaira vonatkozélag* ...

Stoll, U.: Keményit6 meghataro-
zas és a keményit§ tartalom
alakuldsa alméban*...............

Strobele, G.: Kenyér frissentarta-
sat célzé gyakorlati intézkedé-
sek a kis-, kozép- és nagylize-
mekben*

Stir, D. I Ay J.-né:uiicie

Svenson, J.: A sitési folyamat ha-
tasa a kenyér izére*

Szeredy, /.: Hus és hulskészitmé-
nyek kotészovettartalmanak
meghatarozasa hidroxiprolin-
tartalmuk alapjan

Szilagyi, J., Miklovicz, A. és Ta-
kd, E.: A hat6sagi élelmiszer-
ellenérzd halozat fejlesztése és
bdvitése

Tadic, Z. I. Kaic.M.:*...

Také, E. 1. Szilagyi, J.:

Taponeco, G.: Oliva- és présola-
jok elaidinsavtartalma a raffi-
nalas fliggvényében*................

Thomas, B.: A kenyér szaraz-
anyagtartalma* ...

Thomas, B.: A tartds huskonzer-
vek abiotikus megvaltozasai a
raktarozas folyaman*................

27

. 112

148

115
105

115

17

173
167

173

266
224



Tlinger, L. és Rothe, M.: Szilicium
eloforduldsa gabonatermékek-
ben*

Vajda, O. és Gal, |.: Besugarzott
cukor vizsgélata mikrobioldgiai
szempontbol......ccccceveervevennnne.

Vajic, B.: A glukono-delta-lakton
felhasznalasa gyors kenyérké-
szitésre élesztd nélkil*

Vamos, K -né l. Gébor, M.-né ....

Vamos Gy.: Udit6 italok bakterio-
l6giai vizsgalata........ccccoervrnnenee

Varji, M.: Akacmézek &svanyi
Osszetétele és ennek Osszefliggé-
sei a ndvénnyel és a talajjal

Vetsch, U.: EIG és holt mikroorga-
nizmusok egyszer(i és egyidejli
meghatarozasa membransz(rds
maodszerrel* ...

Vitagliano, M. és Ruggiero, P.: Az
olivaolajndl el6fordul6 rendelle-
nes jodszam oka*

Voelker, W. A. 1 Stahl W.H.* ...

Walther, H. J.: Az ammoniakimu-
tatds mddszere a mikrobioldgia-
ban* ...

Weik, R. W. 1 Iverson, J. L* ....
Weiss, G.\. Kiermeier, F.*

Weyh, H.: A komlékivonat réztar-
talma*

A *-gal jelzett kozlemények referatumok.

162

129

224
75

37

253

266

262
112

White, J. W.jr.: A méz nedvesség-
tartalma: kémiai és fizikai mod-
szerek attekintése*

Wilson, I11. C. W. 1 Neubert, A.
M *

Winter, F. H.: Gyorsfagyasztott
paraj Osszes szarazanyaganak
meghatarozasa*...........c.cceo......

Winter, F. H.: Az alkoholban old-
hatatlan rész meghatarozasa
gyorsfagyasztott borsobol*

W. Juries, E.: Kilonboz6 korul-
mények kozott tarolt néhany
nyers z0ldségféle C-vitamintar-
talmanak alakuldsa nyersen és
f6zés utan

Wood, G., Hiniz, L., Salwin, H.:
Kémiai véltozasok a halhisban
hiitott tarolas kdzben*

Woodroof, J. G. 1 Marion, J. E* .

Worthington, J. M. 1 Malanoski,
A JA

Woller, L. 1 Nedelkovics, J. ., 211,203

Wirziger, 1. és Schumann, L.:
Adatok a természetes allapot-
ban hagyott napraforg6olajok
vizsgalatahoz és megitéléséhez* 266

Zajic, /., Forman, L. és Kozma, /.:
Zsirok kilénb6z6 tulajdonsa-
gainak megvaltozasa a szagta-
lanitas folyaman*

Ziegler, P. 1 Kupferschmid*

162

165
112



TARGYMUTATO

Osszeallitotta: Moldvai Rezsé

Husipar (hal, zsir, olaj, konzerv)

Adatok a természetes allapotban
hagyott napraforgdolajok vizs-
géalatdthoz  és  megitéléséhez.
Wirziger, I. és Schumann, L*

A fagyasztva tarolt hus felenge-
dés utani lévesztesége, f6zés
utani tulajdonsagai és a szoveti
szerkezete koOzotti 6sszefligge-
sek. Mahfooz Goma, Gyonds, K.
€S Bir0, G...ooovveeeeeeeeeee e,

A tartés huskonzervek abiotikus
megvaltozasai a raktarozas fo-
lyaman. Thomas, B*

Az olivaolajnal el6fordulé rendel-
lenes jodszam oka. Vitagliano,
M. és Ruggiero, P *

Egyes magasabbrendli gombak
Iparilag nyert micéliuma olaja-
nak vizsgalata. Ivanov, S. A,
Forev, A., Blisnakova, L.
Slephanov, S.:*

Hus és huskészitmények kotészo-
vettartalmanak meghatarozasa
hidroxiprolintartalmuk alapjan.
Szeredy, /.; v

Husipari termékek merkurimet-
rids kloridmeghatarozasarol.
Eétyai, J., Miklya, J. és NGvé,

Huskészitmények kot6szoveti fe-
hérjetartalmanak vizsgalata.
Ojtozy, K.-né

Kémiai valtozdsok a halhlsban
h(itott tarolas kozben. Wood,G.,
Hintz, L. és Salwin,H .*

Lazac konzervek fajta azonosita-
sa pikkely jellemz&k alapjan.
Npwtnn f? T  Rurnpftl t *

266

231

86

262

43

165

8fi

Olajok winterizalasa oldoszerek-
kel. Bernardini, E * ..................

Oliva- és présolajok elaidinsav-
tartalma a raffinalas fliggvé-
nyében. Taponeco, G.*

Technolégiai folyamatok befolya-
sa hosszU ideig fémdobozokban
raktarozott sertészsir tartdssa-
gara. Purr, A.*

Zsirhidrolizis fagyasztott herin-
gekben. Bosund, 1. és Ganrot,
B*

Zsirok kiilénb6z6 tulajdonsagai-
nak megvaltozasa a szagtalani-
tas folyaman. Zajic,  Forman,
L. és Kozma, /.* oo,

St6- és tésztaipar (liszt)
A glukono-delta-lakton  felhasz-
naldsa gyors kenyérkészitésre
éleszt6 nelkil. Vajic, B.* ........

A kenyér szérazanyagtartalma.
Thomas, B .*
A sitési folyamat hatasa a kenyér
izére. Svenson, J*  ....ccoveveienen.

Buzaliszt kivonhatd koztes és ta-
pad6 fehérjéinek mennyiségi
valtozdsai az utanérlesi para-
méterek fliggvényében. Rékasi,
T

FaIiSU|y szerint elvalasztott blza-
iszt frakciok egyes fizikai és
kémiai sajatsdgainak vizsgala-
ta. REKASE, T..oveevieeeeeeeeieee
Oabonatermékek keményitémeg-
hatarozasanak lehet6ségei és
hatérai. Richter, M. és Schier-
baum, F.*

261

266

114

266

262

224
224
115

137

181



Keményit6 meghatarozas és a ke-
ményitd tartalom alakulasa al-
maban. Stoll, U * ......................

Kénhidrogén felszabadulasa a
tészta gyurdsa folyaman. Mec-
ham, D. K. és Bean, M. M* ...

Kenyérfélék térfogatanak vizsga-
lata. A térfogat als6 hatarérté-
kének megéllapitdsa. Csanad
l.-néés Kun, I.-né.....ccuene.

Kenyér frissentartasat célzoé gya-
korlati intézkedések a kis-, Ké-
zép- és nagylizemekben. Stro-
bele, G *

Szilicium el6fordulasa gabonater-
mékekben. Tunger, L. és Rothe,
M*

Edesipar

Az édesipar nyerstermék tarolasa
szilokban és taroldtartalyban.

Az MSZ 122257-68 ,Tejjel ké-
szilt kakadital” és az MSZ 9435
—60 ,,Kakaopor” szabvanyok
mindségi kdvetelményeinek
Osszefiiggése. Borsi, M.-né ....

Fehér foltok a kakadban. Bracco,
U. és Masson, A.*

Tejipar

Antibiotikumok  élelmezésegész-
ségligyi megitélése a tejvizsga-
latban. Pataky, M ........cccccceene

A tej kazeintartalmanak kozve-
tett meghatarozasara vonatko-
20 vizsgalatok. Delformo, G* ..

Egyszerre végrehajtott térfogatos
kazein- és Osszes fehérje megha-
tarozasa tejben. Kirclimeier,

Karboximetilcellul6ze mennyisé-
gének meghatarozasa tejben.
Hansen, P. M. P. és Chang, J.

Sajtok réztartalma. Kicrmeier, F.
és Weiss, G *

148

224

99

115

162

50

299

50

166

113

114

Baromfi, tojas

A natrium kimutatdsa a tojas-
sargajaban. Richardson, M. L*
Hejas tojasok lipoidmegvaltoza-
sai raktarozasuk folyaman.
Marion, J E. é Woodroof, J.
G* B P PP '

112

112

Szeszipar (sor, melasz, bor)

Adatok az oxigén gyors meghata-
rozasahoz (vegsormintakban.
Hiefner, R. és Burwig, D.* ...

A komldkivonat réztartalma.
Weyh, H * e

Alkoholmeghatarozas egyes likér-
bonbonokban. Motz, R. J* ...

Borok sargavérligsé igényének
meghatdrozasa _potenciometri-
kus titralas alapjan. André, L.

Enzimes tejsavmeghatarozas bo-
rokban. Mayer, K. és Pause,
G

Koloritmetrikus cinkmeghataro-
zas zincon-nal, néhany bornal
elért eredmény. Jouret, C. és
Benard,P.* ..o,

Mustok és borok nitrattartalma-
nak fotometrias meghataroza-
sa. Simkd, N.-né és Mattyasov-
SZKY, P e

Tablazat palinka, bor és sor azo-
nositott vegytleteir6l. Kahn,
J.H.*

86
86

287

266
113

27

167

Konzervalas (mikrobiolégia, higi-
énia, ndvényi konzerv)

Az alkoholban oldhatatlan rész
meghatarozasa gyorsfagyasz-
tott borsobol. Winter, F. H* ..

Az ammoniakimutatds maddszere
a mikrobiol6giaban. Walther, H.
J*

162

266

Besugarzott cukor vizsgalata mik-
robioldgiai szempontbdl. Vajda,
0. ésGal,l.:



Citromok eltarthatésaganak javi-
tasara vezet6 Kkisérletek. Gri-
newald, Th. és Jansen, H*

El§ és holt mikroorganizmusok
egyszer(i és egyideji meghata-
rozdsa membranszlrés mod-
szerrel. Vetsch, U* ...............

Eper és eperkonzervek C-vitamin-
tartalma. Hellstrow, V * ..........
Gyorsfagyasztott paraj 0sszes
szarazanyaganak meghataroza-
sa. Winter, F. H*
Konzervipari folyamatok réteg-
kromatografids kovetése. 1
Zo6ldborso szinvaltozasa a kon-
iervélés folyamataban. Aczél,
Konzervipari folyamatok réteg-
kromatogréafids kovetése. II.
Adatok a ,,Szegedi halészlé” ko-
leszterintartalmarol. Aczél, A. .
Konzervipari folyamatok réteg-
kromatografias kovetese. 1l
Csonthejastermésiiek Kkarotino-
idtartalmanak valtozasa a fel-
dolgozas és tarolas soran. Aczél,

Mandarinlé narancsléhez val6
hozzédadasanak kimutatasa a
jelenlevé Kkarotinoidok vizsga-
lata altal. Di Giacomo, A., Ris-
poli, G. ésChiara Aversa, M.*

Mikromennyiség(i 6lom meghata-
rozdsa novényi anyagban Ke-
rin,Z.*

Salatdk tartéssaga mianyagcso-
magolasban. Knpferschmid, W.
és Ziegler, P*

Szaritott zeller vizfelvételére vo-
natkoz6 vizsgalatok. Neubert,
A. M., Wilson IIl. C. W. és
Miller, W.H.* .o

Szarvasgombak kémiai Osszetéte-
le és konzervalasi technoldgia-

) ja. Andreotti, R. és Casoli, U.*

Udit6 italok bakterioldgiai vizs-
galata. Vamos, GY.......cccceevevennee

Z6ldborso hivelytelenitesének (j
maddja tartdsitas céljara. Mit-
chell, R. S., Lynch, L. J. és Ca-
simir, X. J *

10

266

266

265

148

149

113

265

265

. 210

37

Fiszer

Egyes kasszia és fahéj fajtdk meg-
kilénboztetése nyalka képzo-
dés észlelésével. Stahl, W. H.,,
Skarzynskl /. N., Voelker, W.

Halottaink

Dr. Bathory Pal
Lindner, K......ooooovvvvvennen.
Dr. Erdey Lé&szl6
Moldval, R.....c.coovvvveiiiieiricnen,
Hunkéar Béla
Ketting,F ...
dr. Jaschik Sandor
Lindner, K......coooovveviiiiiceeeine,

dr.

Vegyes

A burgonya. Téplalkozasi értéke
kiilonboz6 elkészitésben. Schup-
han, W Flamisch, S., Hent-
schel, Hulpke, H Muhlen-
dyek, E., Overbeck G 6
Schwerdtfeger, E.* ....ccccvvvenee

Adatok egyes élelmiszerek radio-
I6giai vizsgalati eredményeihez.
Schumann, R. és Kacskovics, M.

Adatok néhany noévényi élelmi-
szer cinktartalmanak vizsgéla-
latdhoz. Lupea, V. és Hristu, O.*

Adatok szabadfoldi és Uveghazi
salata és paraj inszekticid-ma-
radékaira vonatkozélag. Stoh-
wasser, H. és Kirchhoff, J* ....

A DDT viselkedése burgonyaban,
annak technikai és héaztartas-
ban szokasos elkészitésekor.
Lamb, F. C.,, Farrow, R. P,
Elkins, E. R., Cook, R. W. és
Kimball, J. R.*

A fustolt tapszerekben el6forduld
policiklikus aromas szénhidro-
gének attekintése. Malanoski,
A. J., Greenfield, E. L., Barnes,
C. J., Worthington, J M. é
ifj. Joe, F. L.*

112

269
65
169

171

263

98

136

263

HS5



A hatosagi  élelmiszerellen6rzd
halézat fejlesztése és bovitése.
Szilagyi, J., Miklovicz, A. és
Tako, E v

Akacmézek asvanyi osszetétele és
ennek osszefliggései a novény-
nyel és a talajjal. Varja, M.

Akrilamid gélelektroforézis alkal-
mazéasa élelmiszerfehérjék vizs-
galatanal. Farkas, J-né ...........

Aluminium mint munkaanyag
egiszség(]gyi szempontbdl. Mro-
ek,H

*

A térolt almékbdl felszabaduld
etilén gazkromatografias meg-
hatarozasa. Pais, /., Ménesi, F.
L 011 R A

Az aflatoxinok. I1ll. Fellépésik
megakadalyozéasanak és méreg-
telenitésiik eszkdzei. Adrian,
JA

Az Aspergillus flavus afiatoxin-
termelése kilonbdz6 hémérsék-
leti befolyasokkal kapcsolato-
san. Schindler, A. F., Palmer,
J. G. és Eisenberg W. V *

A zbldbab hivelyének szévettani
fejlédése, tekintettel a taplal-
kozéasra felhasznalt szdvetekre.
I. A hively fejl6désének korai
stddiumai. Reeve, R. M. és
Brown. M. S* ..

Dedgusztéciés pontozdrendszer Ki-

olgozésa cigaretta biralathoz.
Ay, J-né ésStur, D...............

Drogok vizsgalata. Luckner, Mar-
HN*

Fluor vizsgalata és meghatéaroza-
sa élelmiszerekben. Henry, S.* .

Gliadin enzimes hidrolizise és a
hidrolizistermékek elvalasztasa.
Nedelkovits, J. és Péakhné,
Csécsi Nagy M ....ocvecencvniceennn

Gyilimoélcs flavonoidok vizsgalati
madszerei: alkalmazas alma,
korte és foldieper flavonol ve-

Kakadvaj zsirsav-Osszetétele:
karbamidos frakcionalas és prog-
ramozott flitésli gazkromatog-
rafiaval. Iverson, J. L., Har-
rill,P.G.,Weik,R.W*

173

. 253

155

263

116

105
166
252

67

148

Kétdimenziés vékonyréteg-kro-
matogréafia alkalmazasa amino-
savak spektrofotometrias és
denzitometrids meghatarozasa-
ra. Dworschék E. és Heged(is M.

Klorofilltartalom meghatarozasa
kozmetikai készitményekben.
Lérant, B. és Nadori, P.-né ....

Korszerli emulgatorok: Jegkrém
javitott formaallandésaganak
alapja. Ludwig, K. G. és Gaken-
heimer, W.C......coovvinnicenn

Kilonboz6 korilmények kozott
tarolt néhany nyers zdldségféle
C-vitamintartalmanak alaku-
lasa nyersen és fézés utan W.
Juries, E

L-aszkorbinsav oxidaci6ja néhany
flavonoid vegydlet jelenlétében.
Géhor, M-né és Vamos, K.-né ..

Mononatrium-glutamat  mérése
élelmiszerekben. Fernandez-
Flores, E., Johnson, A. R,
Blomquist, V. H.*

Mdianyagok géazatbocsatasa. Bec-
Ker, K. ™ e

Oldhaté fehérjében fellépd min6-
ségi valtozasok a fagyasztva
tarolas kovetkeztében. Mah-
fooz Goma és Gyonds, K.................

Rakképz6 szénhidrogének az em-

Sikérfehérjék C-terminalis amino-
savainak vizsgalata. 1. A glia-
din C-terminalis aminosavainak
vizsgalata hidrazinolizissel.
Nedelkovits, J. és Woller, L.

Sikérfehérjék C-terminalis amino-
savainak vizsgalata. Il. A glia-
din C-terminalis aminosavainak
meghatarozasa tiohidantoinos
eljarassal. Nedelkovits, J. és

79

41

49

87

75

98

203

Woller, L. 211

Sikérfehérjék C-terminalis amino-
savainak vizsgalata. I11. A glia-
din C-terminalis aminosavainak
meghatarozasa karboxipeptida-
zos eljaréssal. Nedelkovits, J.

Es WOIler, L.....c.ccovvveveeeiireieene 281



Stroncium hordoz6é levéalasztasi
hatdsfokanak meghatarozasa.
Csont, M. és Kismarton, K. ...

Szabad és kotott lipidek héjas ter-
mések magjaban. Kaie, M. és
Tadic Z*

Szabad ill. kotott tokoferolok és
tokotrienolok meghatarozasa-
nak korszer(i lehet6ségei. Bern-
dorferné, Kraszner E..................

A *-gal jelzett kdzlemények referatumok.

12

23

167

Szénhidrat alapl mesterséges gél-
képzbk Osszehasonlitd Teoldgiai
\éizsgélata. Major, J. és Kocsis

Természetes karotinoidok mennyi-
ségi és mindsegi vizsgalata. Fia-
sson, J. L., Arpin, N. és Lebre-

Jton, P*

Uj nyomkéml&szer kalcium kimu-
tatasara. Schweppe, H.*

2711

264



COJEPXAHUWE

An, WN. n WTyp, A.: PaspaboTka 6annoBoii CUCTEMbI Aeryctauum ans
OLIEHKN CUTAPET  .veueeiienieteeenesteeeie et sb e est bbbt e ene e ane s

Auen, A.: WcnbiTaHne MPOU3BOACTBEHHbLIX MPOLLECCOB KOHCEPBHOM Mpo-
MbILL/IEHHOCTV MOMOLLBIO CIONCTOR xpomaTorpaduu 1. 13MeHeHne
LiBeTa 3e/IeHHOro0 ropoLuUKa B MpoLEecce KOHCEPBUPOBAHUS.........c........

Auen, A.: CnoucTto-xpomartorpauueckoe mccrnefoBaHve NPOLECCOB KOH-
CEpBHOIA NpoMbIwNeHHOCTH 1.
[aHHble 0 cofepXaHun XonecTepuHa B pbloHOM cyne ,.Cerean Xa-
NACNE” i

Auen, A CnexeHve 3a npoLeccamy KOHCEPBHON MPOMBbILLIEHHOCTU MO-
MOLLBHO  cnoucToil  xpomatorpacgumn. |1, Vi3meHeHWe copepxxaHus
KapoTuHomMAa NnofoB KOCTOYKOBbLIX MOPOJ B NpoLecce Ux nepepaboTku
N XPAHEHUS oo

BaTsaun, E., Muknda, A. n Hoss, /1. MepKypumMeTpuyeckoe onpeaeneHue
Xnopuga npoAyKTOB MSACHOW MPOMBILUAEHHOCTH. ....cvvvvreneene.

Benpopdgep-KpacHep, E.: CoBpeMeHHble BO3MOXHOCTY OMNpefenieHnus CBo-
604HbIX 1 BA3AHHbIX TOKO(EPOSOB Y TOKOTPUEHOMOB.....vveveneerenereaas

Baiiga, Ef. v Ban, W.: VicnbiTaHms 061y4YeHHOro caxapa C TOYKW 3peHus
MUKPOOMOMOTUM .ttt

Bamow, [t0.: BakTepuonornyeckoe WCMbITaHNE OCBEXAMOLLMX HaNUTKOB

Bapto, M.: MuHepa/bHbIil COCTaB akalueBoro Méaa v ero 3aBMCUMOCTb OT
PACTEHUA M TTOUBD......vviiiiiieiii s
la6op, M. n Bamow, K.: OkucneHune J1 —ackKopbUHOBOI KWUCNOTbI B NpU-
CYTCTBMMN HECKO/NIbKMX (DNABOHOMAHBIX COBANHEHWUM. ...,
Jeopwak, 3. n Xeregiow, M.: TNprMeHeHVe ABYXPa3MepPHOA TOHKOCNOMHOM
XpomaTorpauu s CrnekTpohoTOMETPUYECKOrO U [eH3UTOMETPUYE-
CKOro20MNpeaeneHNa aMUHOKMCIIOT .ovvirreirerericresnenee s
Papkaw, W.: TpumeHeHWe akpunaMmuie-refieBoro aneKTpodopesa B UCMbI-
TaHWAX GENKOB MULLEBBIX MPOLYKTOB . ..cvvvveeiieeeersreisesisressesisneneneienens
KeTTuHr, @.: B namatb Ap. XYHKap Benbl ..o
NunpgHep, K.: B namate Op. AWNK LHAHA0PA. .c.cceiiiiieeiirieniesieeieieieie
NopaHT, b. v Hagopu, MN.: OnpegeneHve cogepxxaHns Xnopoguna B KOCMe-
TUHECKUX MBLEITMAX oovviriiareerineereiecnesses e snene s
Machoos Moma n [lgHéww, K.: KonmyecTBeHHbIe N3MEHEHMS PaCTBOPUMbIX Gen
KOB 00pasytoLiMxca NPy XpaHeHUn Msca B 3aMOPOXXEHHOM BULE ...
Madoo3 oma, [eHéw, K. n Bupo, I'.: CBA3b Mexay noTepeid coka bluca
nocse oTTavMBaHWS, CBOWCTBAMU MOC/e ero BapKW U TKaHeBOW CTPYyK-
TYPOI Msica XpPaHEHHOro B 3aMOPOXKEHHOM BU e
Mongosau, P.: B namats Ap. Opgen Jlacno
Hepenkosuy, A. n MokxH3-Yeun-Hagp, M.: PepmeHTaTUBHBIA TMAPONN3
ravagvHa 1 oTAeNneHne MPOAYKTOB FUAPOMNZA ....cciivviiiiiiiiniinnnnes
Hepenkosuy, A. n Bénnep, J1.: UcnbitaHne C-TepMUHaIbHBLIX aMUHOKUCIOT
6enKoB K/elikoBuHbI. 1. McnbiTaHne C-TepMUHaIbHBLIX aMUHOKUCIOT
rAMaguHa TMAPASUHOMMUBOM..c.ccveerieieriiieieeiee e

105

149

217
31
193

129
37

253
16

79

155
169
17

41

243

231
65

67

203

13



Hepenkosuy, A. n Bennep, J1.: VcnbiTaHne C-TepMUHANIbHBIX aMUHOKWUCIOT
6enkoB KkneikoBuHbl. Il. OnpegeneHne C-eTPMUHANBHBIX aMUHO-
KUCNOT ravaguHa TUOTUAAHTOUHHBIM METOAOM .....cvvvevrieennirieenrerenees

OiiTosn, K.: WcnbiTaHne copepkaHusi 6enka COeAVMHMTENbHBIX TKaHei
MACHBIX UBLEINM  1.vevviviieriiteiete sttt sttt bt s ene s

MaTakn, M.: CaHWUTapHO-TUIMEHNYECKaA OLEHKAa aHTMOMOTMKOB B Mpo-
LIECCe NCCMIEAOBAHMUA MOSTOKA . ...veveuieieiieeesreeeeeseeiesreseene e sne e scsens

Pekawwu, T.: VcnbiTaHWe HEKOTOPbIX PU3NYECKUX N XMMWUYECKMX CBOWCTB
(hpaKyuidi MWEHNYHON myku Pa3fenéHHbIX N0 YAENbHOMY Kecy ...

Cunagun, W., Muknosuu, A. n Tako, E.: Pa3BuTue u paclumpeHve cetu
BEZJOMCTBEHHOIO KOHTPO/S MPOAYKTOB MUTAHMA ecueeieenereiiie e

Capean, W.: OnpegeneHne cofepXxaHns COEAVMHUTENBHON TKaHM Msica U
MACHBIX W3LEeNWIA Ha OCHOBaHWM COAEPXaHUsA TUAPOKCMMpONuaeHa

Yanag, N. n KyH , N.: VicnbiTaHne o6bema xnebonpoaykTo. OnpeaeneHue
HVDKHWUX NPefeNbHbIX BE/IMYUH OOBEME ....occoveeenee

LLunmko, H. 1 MaT TAWKOBCKK, M. POTOMETPUYECKOE OMpejesieHne comep-
YKaHUSA MHTPaTa BUHOTPAAHbBIX COKOB U BUH .ccueeieieirieieeiiie e

LLymaHH, P. n Kaukosuy, M.: [laHHble K HEKOTOPbIM pe3y/bTartaM pagmo-
JIOTMYECKOT 0 UCMbITAHNA MULLEBBIX MPOAYKTOB...coeieiiiveiiere e

Pekawm, T.: KonuyecTBeHHble WM3MEHEHUS BbIAENUMbIX MPOMEXYTOUHbIX
N ssxyuux OENKOB MWEHNYHOW myku s 3aBUCUMOCTM OT NapameTpoB
nepemona ...

UoHT, M. n KuwmapToH, K.: OnpegeneHne adheKUTBHOCTU OTAENEHNS
HOCUTENSA CTPOHLMA oo

B. FOpuu, E.: Obpa3oBaHve cogep>kaHus BuTammHa C B HEKOTOPbIX CBe-
XKMX OBOLLAX XPaHEHHbIX B CbIPOM BuAe W MOC/e BapKW MNpU pasHbIX
yenosusax XPAHEHUSA ...,

14

211

225
181
173
17
99
27

137
23

87



INHALT

Aczél, A.: Dinnschichtchromatographische Verfolgung konservindustriel-

ler Vorgange I. Farbanderung gruner Erbsen in Laufe der Konservi-

BIUNG ittt b e bbb 9
Aczél, Ag Dunnschichtchromatographische Verfolgung konservindustriel-

ler Prozesse Il. Angaben uber den Cholesteringehalt der ,,Szegediner

FISCRErDIrUNe” ..o 149
Aczél, A.: Dinnschichtchromatographische Verfolgung konservindustriel-

ler Prozesse Ill. Anderung des Carotinoid-Gehaltes von Steinobst im

Laufe der Aufarbeitung und Lagerung ......ccoeeeveveeeeviciiiccusicinnne, 217
Ay, J. und Stur, D.: Ausarbeitung eines degustatorischen Punktsystems

zur Beurtellung VON ZIGaretten ......cocoovovniiincnnnsisiesiss e, 105
Batyai, J., Miklya, J. und N6vé, L.: Uber die merkurimetrische Clorid-

bestlmmung flelschlndustrleller Produkte ..o, 31
Berndorfer-Kraszner, E.: Zeitgemasse Mdglichkeiten der Bestimmung von

freier bzw, gebundenen Tokopherolen und Tokotrienolen ................. 193
Csanad, I. und Kun, /.; Volumenpriifung von Brotwaren. Feststellung des

UNEETEN GIENZWEITES .............ooeeeeecesseoeeeesssoseesesssessesssoeeoesemeeemeeeeeseseesen 99
Csont, M. und Kismarton, K.: Strontium Ausbeutebestimmung bei der

Aktivitatsmessung VON Sr—90 ........coccouiiiiiiiiiiissnss 23

Dworschéak, E. und Heged(s, M.: Anwendung der zweidimensionellen Dinn-
schlchtchromatographle zur spektrophotometrischen und densito-

metrischen Bestimmung von AMINOSAUTEN  .....ccocoeirereeeirinieeneneas 79
Farkas, J.: Anwendung der Acrylamid-Gelelektrophorese bei der Unter-

suchung von Proteinen der Lebensmittel ..., 155
Gabor, M. und Vamos, K.: Oxidation von L-Ascorbinséure in Anwesenheit

einiger flavonoider Verbindungen ..o 75

Juries, W. Y.: Vitamin-C Gehalt von einigen unter verschiedenen Um-
standen gelagerten rohen Gemisesorten in rohem und gekochtenm
ZUSTANGE oottt ettt re e ene 87

Ketting, F.: Dr. Béla Hunkar, zum Gedachtnis 169
Lindnler, K.: Dr. Sandor Jaschik, zum Gedachtnis ..........cccccoeevvvevvierrrenne. 171
Lérant, B. und Nadori, P.: Bestimmung des Chlorophyllgehaltes in kosme-
tiSChen ErzZeUugniSSEN  .......ocoiiiiieiiirieie e 41
Mahfooz, G. und Gyonés, K.: In l6sbaren Eiweiss-stoffen infolge der Gefrier-
Iagerung eintretende qualitative Anderungen ..o 243

Mahfooz, G., Gyonds, K. und Bir6, G.: Zusammenhdnge zwischen dem Saft-
verlust von gefroren gelagertem Fleisch nach dem Auftauen, seinen
Elgenschaften nach dem Kochen und seiner Gewebestruktur

Moldovai, R.: Dr. LaszI6 Erdey, zum GedachtniS........ccccoovvrvvienvrnirnnenenn 65

Nedelkovits, J. und P. M. Csécsi- Na?y Enzymatische Hydrolyse des
Gliadins und Trennung der hydrolytischen Produkte .......c.cccoveeneee.
Nedelkovits, J. und Woéller,L.: Priifung der C-terminalen Aminoséuren von
Klebereiweiss-stoffen. I. Untersuchung der C-terminalen Aminoséuren
des Gliadins vermittels Hydrazionlyse —.......ccccveiiinniinniienn, 203

15



NedelkovitSyJ. und Woller, L.: Prufung der C-terminalen Aminoséuren von
Klebereiweiss-stoffen. 1. Bestimmung der C-terminalen Aminosauren
des Gliadins mit dem Thiohydantoinverfahren ..........ccccovviinne.

Ojtozy, K.: Untersuchung des Eiwesstoffgehaltes im Bindegewebe von
FleisChprodUKIEN oo

Pataky, M.: Lebensmittelhygienische Beurteilung der Antibiotika bei der
MilchuntersuChuNg oo

Rekasi,T.: Prufung einzelner physikalischer und chemischer Eigenschaften
von nach spezifischem Gewicht getrennten Weizenmehl-Fraktionen

Rékasi, T.: Quantitative Anderungen der extrahierbaren dazwischenliegen-
den und anhaftenden Proteine von Weizenmehl als Funktion der
Nachmahlungsparameter — ......ccoceevvienen.

Schumann, R. und Kacskovics, M.: Angaben zu radiologischen Unter-
suchungsergebnissen einiger Lebensmittel..........ccooovveiviiericiiiciniennne,

Simkd, N. und Mattyasovszky, P.: Bestimmung des Nitratgehaltes von
Mosten Und WEINEN ...

Szered?/, /.. Bestimmun? des Bindegewebegehaltes von Fleisch und
Fleischprodukten aufgrund ihres Hydroxyprolingehaltes ................

Szilagyi, J ., Miklovicz, A. und Tako, E.: Entwicklung und Erweiterung der
behordlichen Lebensmittelkontrolle ...

Vajd%, Ok und Gal, /.: Mikrobiologische Untersuchungen mit bestrahltem

ucker ...

Varju, M.: Mineralische Zusammensetzung von Akazienhonig und deren
Zusammenhadnge mit der Pflanze und dem Boden ........c.ccccoevennean.

Vamos, Gy.: Bakteriologische Priifung von Erfrischungsgetranken ........

16

211

43
225
181

137

27
17
173
129
253



CONTENTS

Aczél, A.: Thin-layer chromatographic study of canning processes. 1. Chan-
gements in the colour occurring during the canning process of green
Acél, pA Thin-layer chromatographic study of canning processes. Il. Cho-
lesterol content of ,,.Szeged” fish SOUP.....ccoceeviveiicvcicci e
Aczél, A.: TLC analysis of cannm? industry processes. I1l. Changes in the
carotenoid content of stone-fruits during processing and storage
André, L.: Determination of yellow prussic potash need of wines by poten-
tiometric titration ...
Ay, J. and Stur, D.: Development of a scoring system for the sensory eva-
luation Of CIQAretteS ....cccoccciieiieiciere s
Batyai, J., Miklya, J. and NGvé, L.: On the mercurimetric assay of chloride
IN MEAL PrOAUCES .ot
Berndorfer-Kraszner, E.: Up-to-date possibilities of the determination of
free and bound tocopherols and tocotrienols ........cccccoeveiiieiencnnee
Borsi, M.: Interrelation of quality requirements of the standards MSZ
122257-68 ,,Cocoa drink prepared with milk” and MSZ 9435-60
2COC0A POWAET™ oottt b et
Csanad, I.: Kun, /.; Study of the volume of baktery goods. Determination
of the lower limiting value of the volume .. ...,
Csont, M., Kismarton, K.: Estimation of the yield of Sr-precipitation ....
Dworschak E. —Hegedus M.: Application of two-dimensional thin-layer
chromatography in amino acid determination by spectrophotometry
OF AENSITOMETIY .o
Farkas,dq.: Utilisation of acrylamide gel electrophoresis in food protein
SEUTIES vttt s
Gébor, M. — Vamos, K.: Oxidation of L-ascorbic acid in the presence
of some flavonoid compounds .........cccccoieiiiniineisee e
W. Juries, E.: Vitamin C content of some raw and cooked vegetables as
affected by various storage conditions
Ketting, F.: Dr. Béla Hunkar —obituary ..........
Lindner, K.: Dr. Sandor Jaschik —obituary
Lindner, K.: Dr. Pl Bathory —ODItUary .o
Lorant, B. and Nadori, P.: Estimation of the chlorophyll content in
COSIMELICS  eovvrrereeoreeeesseeeereeeseeseeeseseseeeeseeeeeesesoesseeseneseeesseeeeeeessoseeenes
Mahfooz Goma, Gyonds, K.: Quality changes of soluble proteins occurring
in frozen StOrage ......cccocovcvnrnnirnnisninene
Mahfooz Goma, Gyonds, K., Bird, G.: Correlations between the juice losses,
cooking characteristics and tissue structure of chillstored meat after
EfrOSLING oo e
Major, J. and Kocsis, Gy.: Comparative rheological study of artificial gel
formlng agents of carbohydrate basis ...,
Moldvai, R.: In memoriam Dr. L. Erdey ......ccccoovveiinniciiniriecceneecins
Nedelkovits, 1. — Pakh-Csécsi- -Nagy, M.: Enzymic hydrolysis of gliadin
and the separation of the hydrolysis products ..........ccccocevvicieieneane.

149
217
289
105

3
193

299
99
23
79

155
16
87

169

171

269
41

243

231

271
65

17



Nedelkovits, J., Wéller, L.: Investigation into the C-terminal amino acids
of gluten protelns I. Study of the C-terminal aminoacids of gliadin
DY NYArazinolySiS ......oeieireieiie e
Nedelkovits, J., Woller, L.: Investigation into the C-terminal amino acids of
gluten protelns Il. Determination of the C-terminal amino acids of
gliadin by the thiohydantoin procedure ............cinieiinnncne.
Nedelkovits J. and L. Woller: Investigation into C-terminal amino acids
of gluten PrOEINS ettt
Ojtozy, K.: Investigation into the connective tissue protein content of meat
products .................................
Pais, /., Ménesi, F. and Toth, A.: Gas chromatographic determination
of ethylene liberated from stored APPIES e
Pataky, M.: Estimation of antibiotics in food hygienics ...........cccecoeenae
Rékasi, T.: Study of some physical and chemical characteristics of the
wheat flower fractions separated according to specific weight ........
Rékasi, T.: Quantitative changes of extractable interfacial and adherent
wheat flour proteins as a function of secondary grinding parameters
Schumann, R. and Kacskovics, M.: Contributions to the radiological testing
OF SOME FOOUS  ..veieiiciie s
Simkd, N., Mattyasovszky, P.: Photometric determination of the nitrate
sontent of MUSES aNd WINES  ...coovvveeiiiiiieiiecc e
Szeredy, l.: Assay of the connective tissue content of meat based on
hydroxy prolme CONTENT ittt
Szilagyi, J.,” Miklovicz, A., Takd, E.: The development and extension of
the official food quallty CONEION SYSEM oo oeeeeeeeeeeeeeeoeeeeseeoeeeeeeee e
Vajda, O. and Gal, Microbiological study of irradiated sugar
Varjli M.: Mineral composmon of acacia honey and its correlation with
the plant and SOOIl ......c.oiiiiic e
Vamos, Gy.: Bacteriological investigation of soft drinks .........c.cccccceevenie

18

203

211
281
43

293
225

181
137



SOMMAIRE

Aczél, A.: Examen des procédés de conservation & I'aide de la Chromato-
Praphie €N COUCNES MINCES  ...oiiiiiiieiieiesie sttt 9
Aczél, A.: Etude des procédés de conserverie par Chromatographie en
couche mince. IE Sur la teneur en choléstérine de la soupe.au poisson
8 1a SZeQedIENNE oo s 149
Aczél, A.: Etude des procédés de conserverie par Chromatographie en
couches minces. Ill. Les changements de la teneur en caroténoides

des fruits & noyeau lors du travail et du stockage ..........c.ccccoveenenne. 217
André, L.: Le dosage par titration potentiometrique du prussiate jaune
nécessaire pour la clarification des vins ......cccovivieienicins v 287
Béatyai, J., Miklya, J., N6vé, L.: Sur le dosage mercurimétrique de la
chlorure dans les produits Carnés ... 3l
Berndorfer-Kraszner, E.: Les méthodes modernes du dosage des toco-
phérois et des tOCOLHENOIS .......coovviiiicc e 193

Borsi, M.: Relation entre les exigences de qualite de normes MSZ

12257 —68 ,,Boisson de cacaoau lait” et MSZ 9435—60 ,,Poudre

0B CACAD .ottt 299
Csont, M., Kismarton, K.: Le dosage du rendement de la précipitation du Sr 23
Farkas, J.: Utilisation de I’¢lectrophorcse dans des gels d’acrylamide

afin d’étudier les protéines alimentaires 155

Ketting, F.: Dr. Béla Hunkar —nécrologie 169
Lindner, K.: Dr. Sandor Jaschik - nécrologie 171
Lindner, K.: Dr. Pal Bathory - nécrologie ..., 269
Lorant, B., N&dori, P.: Le dosage de la chlorophylle dans les produits

COSMEBLIQUES oottt 41
Mahfooz Goma, K. G%Om'c')s: Les changements qualitatifs des protéines solub-

les lors du stockage en étet CONQEIE .......ccocovveeivieeienree e 243
Mahfooz Goma, K. Gydnds, G. Bird: Les correlations entre les pertes de jus

de la viande congelée aprés le dégel, ses caractéristiques aprés la

cuisson et sa structure tisSUIAIre .......coooeviiveiins e 231
Major, J. et Kocsis Gy.: Etude comparative de la rhéologie des substances

élifiantes artificielles & basede carbohydrates .........ccccvveviniienne 271
Nedelkovits, J., Woller, L.: Examen des aminoacides C-terminaux des pro-

téines du gluten. 1. La mise au point des aminoacides C-terminaux de

la gliadine par PPhydrazionlyse ... 203
Nedelkovits, J., Woller, L.: Examen des aminoacides C-terminaux des pro-

téines du gluten. Il. Le dosage des aminoacides C-terminaux de la

gfllao!lne par la méthode & la thiohydantoine .................... JRSR 211
Nedelkovits, J. et. Woller, L.: Examen des aminoacides C-terminaux des

protéines du gluten ......cccceeriiiennn. 281
Ojtozy, K.: L’¢tude de la teneur en protéine des tissus conjonctifs des

Produits Carnés ........cverinnieiennineen, 43

Pais, |. Ménesi F. et Toth, A.: Le dosage & Chromatographie en phase
gazeuse de I’éthyléne libéré des pommes emmagasinées ..............

19



Pataky, M.: Apprétiation des antibiotiques au point de vue de I’hygiene
alimentaire ...........

Rékasi, T.: Changements quantitatifs des protéines extractibles inter-
faciales et adhérentes de la farine de froment en fonction des para-
metres de la mouture SECONAINE  ....ccocovveerirnieere e

Rekasi, T.: Etude du caractere physique et chimique des fractions de la
farine de froment, séparées selon le poids spécifique ............c...cc........

Schumann, R., Kacskovics, M.: Contribution a I'analysc radiologique de
quelques denrées ...,

Simko, N., Mattyasovszky, P.: Dosage photométrique de la teneur en nit-
rate des MOULS et deS VINS  ....ooeouiiiiiiiiecce e

Szeredy, /.: Dosage de la teneur en tissu conjonctif des viandes des pro-
duits carmés sur la base de leur teneur en hydroxyproline ................

Szilégyi, J. Miklovicz, A. Tako, E.: Le developpement et I’exfension du
reseau administratif du contrle des denrées ............covinviineene.

Vajda, O. et Gal, L: Etude microbiologique du sucre irradié ...................

Varjd, M.: La composition des minéraux des mieis d’acacias et les rela-
tions entre celle-ci et les (iualités de la plante et du sol ..................

Vamos, Gy.: Examen hactériologique des boissons rafratchissantes

225

137
181

27
17

173
129

253
37



Adatok egyes élelmiszerek radioldgiai vizsgalati eredményeihez

SCHUMANN ROBERT és KACSKOVICS MIKLOS
Megyei Mingségvizsgalé Intézet, Pécs
Erkezett: 1969. oktéber 15.

A foldfelszin és igy egyes élelmi anyagok radioaktiv szennyezettsége az el-
mult években (1964 dta) altaldban csokkend tendenciat mutat. A szennyezddeést,
mint ismeretes, els6sorban a légkori atomrobbantasi kisérletek okozzak. Az utébbi
években csak Kina és Franciaorszag végzett néhany ilyen kisérletet.

A hirtigynokségi jelentések szerint 1967-ben:

Kina:
junius 17-én Lob Nor térségében,
jalius 3-an Lob Nor térségeben,
december 24-én Lob Nor térségében,

Franciaorszaghan:
jUnius 5-én Mururoa sziget térségeben,
JUnius 27-én Mururoa sziget térségében,
Julius 2-4n Mururoa sziget térségeben
robbantott n-ukleéris szerkezetet.

1968-ban:

Kina:
december 27-én Lob Nor térségében (H-bomba)

Franciaorszag:
jalius 7-én Mururoa sziget térségében
jalius 15-én Mururoa sziget térségében
augusztus 4-én Mururoa sziget térségében
augusztus 24-én Mururoa sziget térsegében (1. H-bomba)
szeptember 9-én Mururoa sziget térségében (2. H-bomba)

hajtott végre kisérletet. (Az utolsd kisérlet utdan a limai Atomenergia Ellen6rzd
Bizottsag kozlése szerint a légkdr radioaktiv szennyezettsége rekordfokot ért el.)
A légkér, a talaj és az élelmiszerek radioaktiv szennyezettségérdl az elmult években
szamos beszamol6 jelent meg a szakirodalomban.

Svéajcban mért adatokrol Miserez (1) kdzleményt adott ki, amelyben tej, tej-
termékek, gabona és egyéb névényi eredetii élelmiszerek, eséviz, ivoviz stb. radio-
aktiv szennyezettségének 1967. évi eredményeit foglalta Gssze.

A kélium —40 izotoptdl eredd, természetes aktivitdst mérte Sziilc (2) Lengyel-
orszagban. A tehéntejben 1,15 pCi/g eredményt kapott. Ez az eredmény jol egye-
zett a mi mérési adatainkkal: 1968-ban az atlagos kaliumaktivitas 118,2 pCi/100 g
{ej, a Irt'niniméllis érték 104,95 pCi/100 g tej, a maximalis pedig 134,89 pCi/100 g
€] volt.

Egyes szerz6k mas vonatkozasu adatokat is kézzé tettek. Sasser, Ward és
Johnson (3) figyelték a tehéntej kaliumtartalmanak valtozasat. Méréseik szerint a
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legeltetési id6szakban, 1962-ben 1,62, 1963-ban 1,52, 1964-ben 1,44 g kaliumot
talaltak literenként. (Sajat méréseink szerint a tehéntej 1 litere 1,30—1,44 g kéliu-
mot tartalmazott.) Tobb —kozelmualtban megjelent — belfdldi kozlemény is ala-
hizza a kérdések fontossdgat, és a hazai eredmények szémos Osszehasonlitast és
kdvetkeztetést tesznek lehet6vé.

1 Mintavételi helyek

A vizsgalt mintdkat a helyi adottsdgoknak megfelel6en kivalasztott helyekrdl
szereztilk be. A kijeldlt mintavételi terlletek a kovetkez6k voltak:

a) Pécs, Olasz, Kémes, Dencshaza korzete.

Ezekr6l a teriletekrél szarmazd mintakkal az el6z6 években a Budapest
F6varos VVegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet Radioldgiai Osztalya (tovabbiak-
ban FOVEGY) éaltal megkezdett méréseket folytattuk.

b) Porboly, Moragy.

Egy sikvidéki (Porboly) és egy dombos teriilet (Méragy) kijeldlésével lehetGség
nyilott eldonteni, hogy a domborzati viszonyok szerepet jatszanak-e a szennyezett-
ség alakulasaban.

o ¢) Mecseki Ercbanya Vallalat Vegyi Dusito Mivének korzete — Aranyos-
gadany.

Aranyosgadany a VDM-t6l délre, Un. szélaryékban fekszik, tehat a szél altal
elszallitott, esetleges radioaktiv por elsGsorban ezt a kdrnyéket szennyezhetl be.

d) A létesitendd paksi atomer6mii korzete.

Az 1968-as év és a kdvetkez6 évek feladata folytatdlagosan a létesitendd
atomerémd0 teriiletének szennyezettség-felmérése, a nulla-szint megallapitasa.

2. Vizsgélati mddszerek

A vizsgalati anyagok elGkészitését, feldolgozasat, merését és szamitasat a
kozpontilag kidolgozott mddszerek (4) szerint végeztik el. Eltérés csak a kalcium
meghalzarozasanal volt, ugyanis itt Erdey (5) permanganometrias modszerét alkal-
maztuk.

,pCi/lO0 g tej marodék aktivitas -
fémionfrakci6 aktivitas



Tejek

3. Eredmények

A pécsi Kertészeti Vallalat Szigeti Tanyajarol érkez6 tejeket majus 1 és szep-
tember 30. kozott hetente, mas honapokban kéthetenként vizsgaltuk.

A fémionfrakci6 és a maradékaktivitas értéke mintanként és id6szakonként
eltér6 (1. abra). 1968. évben a legnagyobb atlagérték julius 1 és szeptember 30.

kozott jelentkezett (1. tablazat).

7. tablazat

Kertészeti tej maradék és fémionfrakci6é aktivitasanak iddszakos atlagértékei

ld6szak
1968.év

okt. 1.—dec. 31

Maradék- Fémionfrakcio
aktivitas aktivitas

pCi/100 g tej

2,81
1,57
3,67
2,15

Baranya megye teriiletér6l harom korzetbdl érkeztek tejmintdk (Olasz,
Kémes, Dencshaza). Ezek az ugynevezett tejgy(jt6-jaratok tejei és igy az ered-
mények az egyes terliletek szennyezettségének atlagértékeit képviselik. A , kerté-

szeti” és a tejgy(jt6-jarati tejek
aktivitasértekeit dsszehasonlit-
va, az esetek tdbbségében ha-
sonl6 eredményeket kaptunk,
pl. mind a négy szeptember
masodikai mintanal azonos ér-
telmd aktivitdsndvekedést ta-
pasztaltunk (2. 4bra).

Az eredmények tovabbi
Osszehasonlitasara szolgal a 2.
tablazat, amelyben a tejek
fémionfrakcio- és maradék-ak-
tivitds havonkénti atlagérté-
keit tlntetjuk fel.

(Az oszloponkénti maxi-
malis értékeket alahuzassal je-
16ljik.) Tehat a maximumok
részben julius, részben szep-
tember-oktdber honapokban
jelentkeztek.

A Tolna megyei, moragyi
és porbolyi tejek az 1968. év fo-
lyaman havonta érkeztek. Az
azonos idépontu mintak ered-
ményei altaldban  eltérnek
egymastol, de éves atlagérté-
kek kdzott minimalis a kilonb-
ség: a m(’)régi:i tej valamivel
nagyobb értékeket mutat.

1*



2. tablazat

Tejmintdk maradék és fémionfrakcio aktivitdisanak havonkénti atlagértékei
(Jeldlés: K = Kkertészeti tej, O = olaszi tejgyujté-jarat, D = dencshazai tejgyljto-jarat,
Ké = kémesi tejgy(ijt6-jarat)

Hénap

5,53
6,22
13,34
9,44
14,31
18,02

11,14

Atlag:

Maradék aktivitas

0

5,08
9,46
17,85
3,72
11,86
18,65

11,10

D

15,10
12,97
15,94

6,99
10,56
10,77

12,05

Ké

6,70
6,88
5,66
5,26
10,58
4,75

6,63

Fémionfrakcié aktivitas

K (0] D Ké
2,10 1,75 2,34 3,15
1,05 2,29 3,77 137
3,83 8,14 4,83 2,69
3,16 2,32 2,36 3,49
3,90 1,93 4,02 2,91
3,90 4,25 3,26 4,52
2,99 3,44 3,43 3,02

A paksi, moragyi és porbolyi tejek aktivitas értékeit - az 6sszehasonlithato-
sag érdekében —a 3. abran egyditt tuntetjik fel.

Novényi mintak

Szénamintak fGleg Moragy és Porboly kozségekbdl, a tejekkel parhuzamosan
érkeztek. A maximalis értékek szeptemberben (Mordgy), illet6leg jaliusban (Por-

boly) jelentkeztek.

A saldta-, a sOska- €s a spendtmintak tobbsé
paksi és aranyosgadanyi termékeket is vizsgaltun

?(e pécsi eredetli, de szekszardi,

A pécsi mintaknal al-
kalmanként nagyobb értékek
is el6fordultak (4. abra),
nevezetesen a salata és a
spendt esetében majusban,
a soskanal szeptemberben
(maradék aktivitds), illet-
v_e,) oktéberben (fémionfrak-
cio).

Az elmult évhez hason-
l6an bolyi és kovagoszoldsi
eredet(i blzabol és liszthdl
vizsgalatokat végeztiink. Az
eredményeket 6sszehasonlit-
va, a k6vagosz6lési mintak
esetében nagyobb aktivitas-
értékek adédnak, mint a bo-

rés nem jelent6s (3. tablazat).
A kis értékek miatt a szami-
tasnal eltértink az eddig
hasznalatos vonatkozési egy-
ségtél (g szarazanyag) és en-
nek ezerszeresével kilogram-
mal szamoltunk, igy jobban
Osszehasonlithatd — adatokat
kaptunk.



Els6 izben foglalkoz-
tunk gyumoélcslevek  vizs-
galataval. A gylimolcsle-
vek a nagykozari ,,Bogadi
Virdgz6” Mg Tsz sajat ké-
szitési termekei, amelyeket
2 sulyrész cukorral = éde-
sitve szorpként hoznak for-
galomba.

Az éltalunk feldolgo-
zott termékek szlrt és
cukrozatlan levek. Az ak-
tivitds értékeket 1kg gyu-
molcslére szamoljuk. A mé-
rési eredményeket a 4.
tablazat tartalmazza.

Allati eredeti mintak

Csont. A kiilonboz6 he-
lyekr6l szarmazé 13 borja,
1 bika és 2 marha metacar-
pusanak aktivitasat mér-
tik. A csontokban —hason-
I6an a mult évhez —sz4-
mottevé aktivitds nincs,
azonban néhany esetben
az atlagos értékektdl (1- 3
pCi) eltéré adatokat kaptunk: szentl6rinci borjacsont (6,19 pCi), paksi marha-
csont (9,16 pCi).

Halak. A inajsi és a magocsi halastavakbdl szarmazé pontyok radioaktiv-
szennyezettségét vizsgaltuk. Méréseket az egész halbdl, kilon a hashol és kiilon
a csontbdl, valamint a halast6 vizébdl is végeztiink. A kapott értékek nem szamot-
te;/(ieth, d_elz( megallapithatd, hogy a viszonylagos nagyobb érték a halak csontjaban
jelentkezik.

3. tablazat
Ceredlidk aktivitasértékei
. . , Fémion- Ca-
Osszes- Kélium- Maradék- i6
A minta megnevezése frakcio atﬁgﬁb%rgn
aktivitads pCi/kg
3310,0 2 960,0 350,0 100,0 ' 3,8
| . 1614,6 1537,8 , 39,0 3,6
Finom liszt 967,0 883,0 84,0 18,5 3,6
Korpa 10 810,0 9 410,0 1400,0 164,0 2,0
Kévagosz616s
Blza 2 638,0 2 385,0 253,0 157,0 1,44
FBL liszt 2223,0 2 070,0 153,0 100,0 1,48
Finom liszt. 1059,0 887,0 172,0 129,0 5,61
Korpa 9628,0 9241,0 387,0 213,0 341



4. tablazat
Gyumadlcslevek aktivitasértékei

Osszes- Kalium-  Maradék- I;re;?(::oig tart%?om
A minta megnevezése a hamuban
aktivitas pCilkg

Szamoécalé.....oocovviviciiiecine 1430,5 1405,0 25,5 17,0 6,2
Szamocalé . 1530,5 1510,6 19,9 16,8 7.4
Malnaié... 1255,6 1159,5 96,1 11,9 11,3
Malnaié.... 1449,1 1416,8 323 42,2 7,7
Szederlé 1058,3 963,3 95,0 86,0 10,7
Feketeribizlilé 2148,2 2112,0 36,2 31,5 9,4
Almaié 15433 1396,8 143,7 13,6 4,9
Meggylé » 15475 1374 0 1735 18,9 6,2

Egyéb mintak

Az el6bbieken kivil alkalmanként mas, egyedi mintaféleségeket is feldolgo-
zunk. Janiusban Pécsett a salata, spendt, sdska begydjtése alkalméaval a nové-
nyek mell6l talajmintat is vettlink. Mindharom minta esetében Iényeges eltérés
mutatkozott a maradék és a fémionfrakcid aktivitdsa kozott, viszont az egyes
talajok kozo6tt nagyobb hasonlésag volt, amely természetes is, ha figyelembe vesz-
szilk a mintavételi helyek kozelségét és a talajféleség azonossagat.

A vizsgalati anyagaink kodzott még sor, bor és cigaretta is szerepelt.

Aranyosgadanyi mintak

A Mecseki Ercbanya V. Vegyi DUsitd6 MU(ivétdl déli irdnyban fekszik Aranyos-
gadany kozség. Figyelembe véve az uralkodd szélirdnyt, elsésorban ez a kdérnyék
szennyez6dhet radioaktiv (urdntartalmd) porral. Természetesen emellett még
a falloutbol szarmazd szennyez6dés is jelentkezhet a mintak vizsgalata soran.
Az eredmények mutatjak, hogy az aranyosgadanyi termékek mas teriletekrdl
szarmaz6 mintdk eredményeitdl szdmottevéen nem kildnbdznek. Kivételt képez
a.talaj, amelynél nagyobb ertéket kaptunk, mint a pécsi talajok esetében. Feltehe-
téen itt jelentkezett elsésorban a porszennyez6dés, ellenben a névényeknél a fel-
dolgozas szerint elGirt mosassal a fellletr6l a port eltavolitottuk.

A gabonafélék és a burgonya eredményeibdl egyértelmilen Kit(int, hogy a
ndvények szardban a radioaktiv anyagok jobban feldisultak, mint a termésben
(5. tablazat).

4. Az eredmények értékelése

Az 1968. évi mintdk eredményeit Osszehasonlitva az el6z6 év hasonld ered-
meényeivel, bizonyos aktivitds-ndvekedés tapasztalhatd. Ez a ndvekedés nemcsak az
atlagértekek kozott mutatkozik, hanem a maximumok kozott is. Pl. a kertészeti
telj fémionfrakciéd aktivitasanak atlag-, és maximalis értéke 1967-ben 1,72,
illetve 4,45 pCi/100 g, ezzel szemben 1968-ban a hasonlé adatok 2,78, illetve
9,29 pCi/100 g. Szemléletes képet nyujt a radioaktiv szennyezettség alakulasarol
az alabbi osszeallitds, amelyben 1966-ig a FOVEGY (6) eredményeit, 1967-t6l
mar a sajat eredményeinket foglaljuk 6ssze (6. tablazat).
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A mintavétel

5.

Aranyosgadanyi mintak aktivitasértékei

idépontja A minta megnevezése
maj. 7. viz* (pécsi viz) ...
maj. 7. lucerna .
maj. 7. fl
méj. 7. talaj
jul. 24. burgonyagumé
jal. 24. burgonyaszar
jal. 24. arpa e
jal. 24. arpaszalma
jual. 24. blza ...
jal. 24. buzaszalma
jal. 24. zab e
jal. 24. zabszalma
okt. 24, tej* ...
okt. 24. salata
okt. 24. s6ska

* Aktivitas: pCi/100 g

tablazat

Osszes-  Kalium- Maradék- l;:ean;::ci)g targilom
a hamu-
- . ban, %
aktivitas pCilg sz. anyag
3,33 2,93 0,40 0,35 25,9
14,17 12,65 1,52 1,39 27,1
17,84 17,03 0,81 1,02 15,6
19,33 2,57 16,76 16,12 2,0
17,45 15,79 1,66 0,36 4,3
43,99 36,30 7,69 3,00 13,2
4,47 3,50 0,97 0,34 43
11,86 9,71 2,15 2,47 8,3
3,03 2,54 0,54 0,20 43
12,38 6,83 5,563 4,11 52
4,72 4,10 0,62 0,63 4,5
17,99 17,19 0,80 1,14 4.8
124,39 116,94 7,45 3,13 18,8
48,27 47,10 1,17 1,37 7,7
30,30 29,74 0,56 0,69 8,3

Miserez (1) kdzleménye alapjan eredményeink és az 1967-ben Svajcban mér-

hasonl6 adatok kozott médunkban allt dsszehasonlitast tenni.

alapjan megallapitottuk, hogy a
svajci (1967) és a sajat (1968)ered-
ményeink altaldban J6 kozelitéssel
egyeznek, amelyet a 7. tablazat is
bizonyit.

Ha a kertészeti tejek és a tej-
gy(jt6-jarati tejek eredményeit Osz-
szevetjuk, lathatd, hogy a vizsgalati
idészakban ugyan az egyes mérések
kilonbdznek, de az atlagok mar ha-
sonldak. Kiildndsen vonatkozik ez a
fémionfrakcio adataira. A maradék-
aktivitasnal a kémesi mintdk mutat-

Az 0sszehasonlitas

6. tablazat

Kertészeti tej fémionfrakci6-aktivitasa

Ev

1965
1966
1967
1968

1965-

1968

Aktivitds pCi/100 g tej

atlag

maximum

12,30
11,80
4,45
9,29

minimum

ocooo

nak eltérést; mintegy fele akkora értéket kaptunk (2. tablazat). Ett6l fuggetlendl
ez az dsszehasonlitas feleletet ad a kérdésre, hogy csak egy tejminta eredményei-

Kilonb6z6 termékek fémionfrakci¢-aktivitasa

Hely Ev
tej
SV [cR— 1967 2,40
Baranya m. 1968 1,72
Tolna M. 1968 2,78

széna

141

2,32

Aktivitas pCilg

spenot salata
1,32 0,56
0,80 1,70
1,82 2,23

blza

0,14
0,08
0,12

7. tablazat

liszt

0,04
0,07

b6i batran kovetkeztethetiink-e egy bizonyos nagyobb teriilet —esetiinkben
Baranya megye - radioaktiv szennyezettségének alakuldsara. Az adatok isme-



8. tablazat

Kilonbéz6 helyrél és kilonbdz6 id6ponthdl
szarmazd pontyok husanak aktivitasa

rétében ezt a feltevest tehat elfo-
gadhatjuk, azzal a megszoritassal,
hogy az eredmények egy bizonyos

terlletnek természetesen csak atla-

Améres A MINGE - Osszaktivitas gos képét tukrozhetik.
dGpontja helye pCilg Amasik felvetett kérdésre, ne-
vezetesen arra, hogy a_hegyvidéki és
1962 Kéros 2,3 a sikvidéki tejek aktivitasaban je-
1962 Hortobagy L7 lentkezik-e eltérés, a felelet: nem.
1967 Pellérd 1,97 Mind a 5rbolvi ind LA
1968 Majs 199 ind a porbolyi, mind a moragyi
1968 Magocs 0,47 ;eiek atlagos aktivitasa 1968. evben
jol egyezett. A halak radioaktiv

) szennyezettségének adatai az el6z6
évek mérési _eredmenyéhez hasonléak voltak. Ezt peldazza a 8. tablazat,
amelyben a FOVEGY 1962. évi eredményeit (6) is feltlintettiik.

IRODALOM

) Miserez, A.: Miit. Lebensm. Hyg. 59. 156, 1968.

(2) Szile, M.: Medycyna Wet. (Warszawa) 19. 186, 1967.

(3) Sasser, L. B., Ward, G. M., Johnson, J. E.: J. Dairy Sei. 49. 893, 1966.

(4) Elelmiszerek és mez6gazdasagi termékek radioaktivitdsdnak kialakulésa és a szennyezett-
ség vizsgalati modszerei. Szerkeszt6: Nedelkovits JAnos. MEM ELIP Misz. Feji. F6-
osztaly kiadvanya Budapest, 1966.

(5) Erdei L.: Bevezetés a kémiai analizisbe Il. Tankényvkiadé Budapest, 1963.

) Ebvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgaléd Intézet Radioldgiai és Toxikolégiai Csoportja:
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének vizsgéalata. Jelentés 1965., 1966. (Kézirat)
(7) E6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézet Radiolégiai és Toxikoldgiai Csoportja:
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének vizsgalata. Jelentés, 1962. (Kézirat)

OAHHBIE K HEKOTOPbIM PE3YJ/IbTATAM PAAVNOJ/IOMMYECKOIO
NCMbITAHNA MNWEBBLIX MPOAYKTOB

P. LymaHbl 1 M. Kaykosuy

ABTOpbI MOCNe NNTEPaTypHOro 0630pa COOOLLAOT Pe3ynbTaTbl MCMbITaHWUIA
MO/I0Ka, CeHa, canaT, LiaBefisi, MWeHWLbl N wmyku, (DPYKTOBLIX COKOB, KOCTEW W
pbl6bl (METAKOPMYC >XUBOTHBIX) MPOBEAEHHbLIX B chepe AeaTenbHocTU WHCTuTyTa
KauectseHHOro KoHTpons B ropoge [May. [NpoBenn OLEHKY pe3ynibTaToB Mo
MecTam 0T6opa Npob, reorpauyueckum efuvHULAM W M0 UCTLITYEMbIM MaTepuanam.
B 1968 r. B BenMUMHa aKTMBHOCTU ((ppakuuy MeTasMyeeknx MOHOB, OCTaTOYHas
aKTMBHOCTb) 3aMeTHbl 6blIM HebOMbLIME MOBbILLEHNS.

ANGABEN ZU RADIOLOGISCHEN UNTERSUCHUNGSERGEBNISSEN
EINIGER LEBENSMITTEL

R. Schumann und Al. Kacskovics

Nach der literarischen Ubersicht berichten die Verfasser tber die auf dem
Wirkungsgebiet des Instituts fur Qualitatskontrolle in Pécs gewonnenen Ver-
suchsergebnisse bei Milch, Heu, Salat, Sauerampfer, Spinat, Weizen und Mehl,
Fruchtsaft, Knochen (tierischer Metacarpus) und Fischen. Die Resultate wurden
je Ort der Probenahme, Region, sowie auch Versuchsmaterial ausgewertet. Es
onnte eine gerin%e Zunahme der Aktivitatswerte (Metallionenfraktion, restliche
Aktivitat) verglichen mit 1968. beobachtet werden.
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Konzervipari folyamatok réiegkromatografias kévetése 1.
Zoldborsd szinvaltozasa a konzervéalas folyamataban

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyar

Erkezett: 1969. szeptember 12.

A rétegkromatograiia alig egy évtized alatt tért hoditott a tudomanyos kuta-
tas szinte valamennyi terlletén, azonban az egyes anyagok konzervalasa soran
bekdvetkezd valtozasokrdl, mindségi és mennyiségi atalakulasok rétegen valo
kovetésérél meglehet6sen kevés irodalmi adat all rendelkezésre. Mivel a téma
;id8szer(, érdekesnek mutatkozott kilénbéz6 konzervipari nyersanyagok feldolgo-
zasa soran fellép6 valtozasok rétegkromatografias vizsgalata. Elséként a zold-
borsé konzervélasa soran fellépé szinvaltozas rétegen vald nyomon kovetésével
foglalkoztunk.

Vizsgalati mintdinkat a Szegedi Konzervgyarba beérkezett jelzett tételekbél
szereztik be. Atlagminta vételére torekedtiink, két kifejt6- (Rajnai, Gloria) és
két vel6-borsé (Malenkoje Csudo, Kobri) szinvaltozasat vizsgaltuk a konzervalas
isoran. Mintavételi helyeink a kdvetkez6k voltak:

I. nyers z6ldborsd feldolgozas el&tt
I1. blansirozott z6ldborsé kozvetlen el6f6zés utan
11, sterilezett késztermék 24 ¢ra allas utan.

A Dbors6 zold szinének technolégiai folyamat alatt bekdvetkezett valtozasat
Bacon (1) —altalunk mddositott —eljarasaval kovettik.

Pigmentextraktum el6allitasa

Légszaraz zo6ldborsdt kvarchomok és kalciumkarbonat jelenlétében porcelan-
talban el6re hiitdtt acetonnal alaposan eldérzséltiink, az acetonextraktumot G4-es
msz(ir6n sz(rtlik, kevés oldoszerrel utanamostuk és rotacios leparléval beparoltuk.
Az igy nyert szinanyagot 10 ml acetonban felvettiik és rétegre térténd felvitelig
hltve taroltuk.

Vékonyréteg készitése

18 g Mackerey Nagel MN 300 cellulézport 100 ml deszt. vizzel elektromos
turmixban alaposan elkevertink, majd 20x20 cm-es (iveglemezekre Desaga
késziilékkel 250 u-os réteget hiztunk. A lemezeket 25 percig levegdn szaritottuk,
105 C°-on 30 percig aktivaltuk, felhasznalasig temperalt homérsékleten taroltuk.

Acetonos extraktum felvitele réteglemezre

A hiitve tarolt acetonos pigmenth6l pipetta segitségével 0,5 ml-t részletekben
a startvonalra vittlink fel. Az oldoszer elparologtatosat hideg leveg6j rafGvassal
végeztik. Az anyag felvitele utan a kromatografalast azonnal megkezdtik.

2 Elelmiszervizsgllati Kozlemények 9



Krématografalas

A kromatografalast normal ielitesli kadban petroléter (40-70 C°)-aceton-n.
propanol 90:10:1 keverékével veégeztik 18 cm magassagig, a futtatas lemezenként
kb. 40 percig tartott. A foltok pontos korilhatarolasa UV-fényben tortént.

Elualas és mérés

Kromatografalas utan a kortlhatarolt foltokat kilén-kilén azonnal lekapar-
tuk a lemezr6l és kimért mennyiségli acetonnal hoztuk Ossze, a keveréket centri-
fugalé csébe helyezve egy percig intenziven centrifugdltuk, majd a folyadékot

Ovatosan lepipettdztuk és az extinkciot spektrofotometridsdn 660 nm-nél meg-
hataroztuk.

Kalibracids gorbe segitségével megallapitottuk a mért extinkciénak megfeleld
pigment-mennyiségeket, s a bemért anyagmennyiség, a vizsgalt oldat térfogat,
?] hgszn?lt kiivettavastagsag ismeretében a zoldborsé klorofilltartalma kiszamit-

até volt.

Modellkisérlet a modszer pontossaganak vizsgélatara

Bemért standard keverékbdl a fent leirt médon hataroztuk meg a klorofill -
és feofitin-izomereket. A vizsgalathoz hasznalt anyagok a kovetkez6k voltak:

klorofill a standard (Koch-Light Ltd)
klorofill b standard (Koch-Light Ltd)
feofitin a (klorofill a-bol izolalt)
feofitin b (klorofill b-b8l izolalt)

Feofitineket az altalaban hasznalatos eljarassal nyertik: klorofillstandardo-
kat 5 ml acetonban feloldottunk és 0,15 g oxalsav hozzaadasaval a keveréket szoba-
hémérsékleten egy napon keresztiil allni hagytuk. A teljes atalakulas utan apig-
menteket dietiléterben atvittik, majd a maradék oxalsavat b vizzel kimostuk.
Az igy nyert keveréket natriumszulfaton szaritottuk, az olddszert rotacios beparlon
hidegen leparoltuk, a maradékot mért mennyiség(i acetonban felvettiik. A kroma-
tografalasnal nyert eredményeinket tablazatban foglaltuk ossze (1. tablazat).

7. tablazat
Alkalmazott mddszer pontossdgdnak meghatarozasa
Mérések Klorofill a  Klorofill b Feofitin a Feofitin b Hasznalt
széma adszorbens
1 2 13 112 3 1L 2. 3 1 2 j3
i 50 42 84 25 22 88 25 20 80 25 22 88
Mackerey Nagel
2. 50 48 96 25 22 88 25 24 96 25 22 88 MN 300
3. 50 44 88 25 24 96 cellul6z por
4. 50 40 80 25 22 88
Atlag: 50 44 87 25 23 90 25 22 8 25 22 88

1 bemért fjg 2. visszamért /ug 3. visszanyert %



1. abra
Klorofill a —feofitin a abszorpciés spektruma acetonos oldatban

2. abra
lorofill b —feofitin b abszorpcids spektruma acetonos oldatban



Léathato, hogﬁ/ négy mérés atlagaként —Mackere%/ Nagel MN 300-as celluléz-
oron végezve a kromatografalast — klorofill a esetében a bemért anyag 87%-t,
lorofill b-nél pedig a bemért anyag 90%-at sikerilt visszanyerni. Feofiti-

neknél két-két méres atlagaként az izomerek 88%-a kromatografalas utdn meg-
hatarozhat6 volt.

Klorofill a, b és a feofitin a, b spektruméat acetonos oldatban vettik fel, a
kapott gorbék jo egyezést mutattak az irodalombdl ismert értékekkel (1., 2. dbra).

Eredmények értékelése

A kromatografalashoz hasznalt adszorbens és oldoszerkeverék megfelelt a
kitt’]zk(')jtt célnak, siker(lt éles elvaltozast biztositani a vizsgalt klorofill-izomerek
esetében.

Erdekes megfigyelni a zdldborsé-feldolgozas kiilénb6zé fazisban vett mintak
extraktum-komponenseinek rétegen valé megjelenését (3., 4., 5. &bra). Nyers zdld-
borsé extraktum esetén két vilagosan elkulonitett folt jelenik meg a lemezen
futtatds utdn, melyek Rpértékei a felvitt standardok kozll a Klorofill a, illetve
a klorofill b Ry-értékével megegyezik. Blansirozott z6ldborsdbdl vett minta eseté-
ben egy foltot izolaltunk a lemezrél, melybdl a két also6 Rpértéke a mar fent
emlitettel azonos, mig a masik kett§ R>ertéke a standardként felvitt feofitin-
izomerek értékével gyakorlatilag megegyezik. Steril terméknél klorofillt Kimutatni
még nyomokban sem tudtunk, viszont a feofitinek egyuttes izolaldsa vilagosan és
egyértelm(en lehetséges volt. Kromatografalasnal nyert foltok R7-értékcit, a
foltok szinét UV-fényben a jobb attekinthet6ség kedvéeért tablazatban rogzitettik
(2. tablazat).

3. 4bra

Standardok és nyers zold-
borsé extraktum rétegkroma-
togramja

Réteg: Mackerey Nagel
MN 300

Oldédszer: petroléter (40—70
Cr-acaton-n. pro-
panol 90:10:11

Aktivalas: 105 C°-on30 perc

Oldészerfront tavolsaga:
16 cm
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4. 4bra
Standardok és blansirozott

z6ldbors6 extraktum réteg-
kromatogramja

5. abra
Standardok és sterilezett
z6ldborsd extraktum réteg-
kromatogramja

klorofill a Klorofill b feofiiin a feofifin b  blansirozoft z6ldborsé
exlrakfum

e — - Standard B —— —— izolalt —n

klorofill a klorofill b steofitm a sieofitin b stelirezetl zéldborsd
extraktum
-h— izolalt i

L — i — standard
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2. tablazat
Kromatografalasnal nyert eredmények dsszegezése

Adszor- . . . . RZ . .
bens Futtato Felvitt minta megnevezése ek Folt szine UV-fényben
klorofill a 0,68  kékes zold
klorofill b 0,32 sargas zold
feofitin a 0,94  szirke
feofitin b 0,80 sargasbarna
o I. nyers zéldborso 0,64 kékes zold
- extraktum
0,36  sargas zold
a @ .
N klorofill a 0,60 kékes zold
& klorofill b 0,28 sargas zold
0 o
o a feofitin a 0,88 sziirke
[o0]
z ¢ feofitin b 0,79 sargasbarna
0
s 0,94 szirke
on o _—
i o 11. blansirozott zéldborsé 089 sargasbarna
trakt
P o extraktum 061  kékes zold
>§ oIl 0,30 sargas zéld
1 klorofill a 0,58  kékes zold
5 klorofill b 0,3S  sargas zéld
) feofitin a 0,90 sziirke
feofitin b 0,82 sargasbarna
I11. sterilezett z6ldborsé 0.88  szirke
extraktum 0,80 sargasbarna

Mennyiségi meghatarozasoknal kapott eredményeinket a 3. tdblazatban fog?-
laltuk dssze. A vizsgalt kifejtd borsok kozil a Rajnai rendelkezik nagyobb klorofill
tartalommal, mindkét mintanal a klorofill a és b ardnya megkozelit6leg azonos.
Feltiin6 a Malenkoje Csudo vel8-borsd6 magas klorofill a tartalma, valamint az,
hogy a vizsgalt két mintaban a klorofill a —ellentétben a kifejt6nél tapasztaltak-
kal —joval magasabb, mint a klorofill b értéke. Valamennyi vizsgalt nyers borsé-
minta kozul a vel6fajtaként ismert Kobri rendelkezik a legkisebb klorofill-tarta-
lommal. Feldolgozas soran a blansirozasnal és kés6bb a sterilezés alatt lényeges
valtozadsok mennek végbe a z6ldborsd szint add pigmentjeiben. A technoldgiai
folyamatokban a blansirozasnal éri az els6 h6hatas a borsét, de ez a viszonylag
alacsony hémérséklet és rovid idd is karosan befolyasolja a zold pigmentek mennyi-
ségét. Blansirozas alatt mind a kifejt6-, mind pedig a vel6-borsok klorofill a és
klorofill b tartalma 10- 20% kozotti értékkel csokkent. Erdekeb az a mar tobbszor
leirt megfigyelés Ujboli beigazolddasa, hogy a vizsgalt négy zoéldborso klorofill a
pigmentje blansirozas alatt nagyobb értékkel csokkent, mint a b-izomer. Blan-

14



3. tablazat
Pigmentek valtozasa a feldolgozéas sorén

Klo- Klo- Klo-  Feofi-
; . .. C e rofill rofill rofill tin
Mintavétel Z6ldborso fajta A B. Gsszes  9sszes

mg'% mg % mg % mg %

Rajnai 15,10 -
Kifejts ajnai , 14,78 29,88
Gloéria 11,49 11,13 22,62 -
. Nyers
. Malenkoje Csudo 18,55 10,55 29,10 —
Vel6
Kobri 12,82 8,18 21,00 _
Kifejts Rajnai 13,08 13,21 26,29 3,38
W. Blansirozott Gloéria 10,00 10,33 20,33 2,28
. Malenkoje Csudo 16,39 10,01 26,40 2,70
Veld
Kobri 9,98 7,17 17,15 3,85
Kifejto Rajnai , - , 23,40
111 Sterilezett Gloria : : - 2119
Vel§ Malenkoje Csudo - - - 26,84
Kobri - - - 19,98

sirozasnal alkalmazott héhatas eredményeként megjelenik a feofitin is fajtatol
fi]gg6en 2,28—3,85 mg % kozotti értékkel. Sterilizalas soran alkalmazott durva
hobehatds a klorofill teljes bomlasahoz vezetett, a klorofill-feofitin atalakulas
befejez6dott, melyet jol indikal a készitmény szinének megvaltozasa is. Steril
készitményben klorofill-izomereket kimutatni nem tudtunk, az oOsszes feofitinek
értéke pedig 19,98—26,84 mg % kozétt valtozott.

IRODALOM
(1) Bacon, M. F.: J. Chromatog. 17, 322, 1965.

WCMbITAHUE MPOW3BOACTBEHHbLIX MPOLIECCOB KOHCEPBHOW
MPOMBILUMTEHHOCTW MNMOMOLLBKO CIOUCTON XPOMATOIPADUNA .

VI3MeHeHVe LBeTa 3e/1eHHOM0 FOpoLUKa B MPOLEcce KOHCEepPBUPOBaHMSA
A. Asien

ABTOp uMccnesoBan M3MeHeHMe LBeTa 3e/eHHOr0 ropollka 06pasyroLlero B
MpoLiecce KOHCEPBMPOBaHMS, MOMOLLBIO C/IOMCTOl XpomaTorpadun. W3 obpasuos
0TOOpaHHbIX M3 Tpex (asoBbIX MeECT MepepaboTKM ONpefennsin, UTO 3efeHHble
MUIMEHTbI 3€/IEHHOr0 CBEXEro ropolika npu 6G1aHWMpoBaHMK NpeTepneBaoT
YaCTUYHOe pacLUensieHne, a B TEYEHUM CTepUM3auMn BrOSMHE PACLLENIAITCS.
O6pasytowmiica npu 3TOM MPOAYKT paclienneHns (eomTuH cnocobCTByeT W3-
MEHEHMIO LBeTa MpoayKTa. XpomatorpaupoBaHMe B HOPMasbHO HACbILLEHHOM
YaHe Ha Lenntn03HoM nopolwke Makkepen —Haren MH 300 ocyliecTBnseTcs Ha-
BOZKOV MEeTponaTep -aLeTOH-H. NponaHon B cooTHoweHun 90 : 10 : 1
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DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE VERFOLGUNG
KONSERVINDUSTRIELLER VORGANGE I. FARBANDERUNG
GRUNER ERBSEN IN LAUFE DER KONSERVIERUNG

A. Aczél

Verfasser untersuchte die im Laufe der konservtechnischen Aufarbeitung
erfolgende Farbanderung gruner Erbsen dunnschichtchromatographisch. Aus von
drei Aufarbeitungsphasen gewonnenen Proben konnte festgestellt werden, dass
das griine Pigment der rohen Erbsen wahrend der Vorbehandlung teilweise,
wahrend der Sterilisation aber vollstdndig zersetzt wird. Das entstandene Zer-
setzungsprodukt, das Pheophytin &ndert auch die Farbe der Fertigware. Die
Chromatographierung wurde in einer normal gesattigten Wanne auf Macherey-
Nagel MN 300 Zellulosepulver vermittels des Losungsmittels Petrolather-Aceton-n
Propanol 90:10:1 durchgefihrt.

A THIN-LAYER CHROMATOGRAPHIC STUDY OF CANNING
PROCESSES. I. CHANGEMENTS IN THE COLOUR OCCURRING
DURING THE CANNING PROCESS OF GREEN PEAS

A. Aczél

Author studied the changements in colour occurring in the canning process
of green peas. It could be established from the samples taken from three different
phases of processing that the green pigment of the raw peas undergoes a partial
decomposition during pre-cooking, whereas it gets totally decomposed during
sterilization. The decomposition product, pheophytin, alters the colour of the
product as well. Chromatography was carried out in a normal saturation chamber
on a Macherey et Nagel MN 300 cellulose layer in the solvent petroleum ether
—acetone — n-propanol (90:10:1).

EXAMEN DES PROCEDES DE CONSERVATION A L’AIDE DE LA
CHROMATOGRAPHIE EN COUCHES MINCES

A. Aczél

L’auteur a étudié par Chromatographie en couches minces les changements
de couleur survenant lors du travail en conserverie des petits pois. On a — &
partir des prélévements de trois phases differentes du procédd de fabrication —
établi qui le pigment vert des petits pois crus subit une decomposition partielle
au cours de la cuisson préalable, tandis que pendant la sterilisation il se decompose
entiérement. Le produit de la décomposition, la phéophytine, change également
la couleur du produit final. La Chromatographie s’est effectuée dans une cuve &
Saturation normale, sur une couche en poudre de cellulose Macherey et Nagel
(I\/IN 300), dans le solvant éther de petrol —acetone —alcool propylique normal
90:10:1).
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Hus és huskészitmények kotdszovettartalmanak
meghatarozasa hidroxiprolintartalmuk alapjan*

SZEREDY IDA
Orszagos HuUsipari Kutatéintézet, Budapest

Erkezett: 1969. oktdber 15.

Bevezetés

A huskészitmények szinhdson kivil kiilonb6z6 mennyiségl zsirszovetet,
kotGszOvetet —inszovetet, sertés bdrkét —és egyeb adalékanyagot is tartalmaz-
hatnak. Ezek felhasznalhatd mennyiségét szabvanyok irjak el6. A hiskeszitme-
nyek min6ségének ellendrzése soran eddig a viz-, zsir- és fehérjetartalom meghata-
rozasara terjedtek ki, szilkség esetén meghataroztdk a s6-, nitrit-, nitrat-, hamu-
tqutalmat, de az egyéb adalékanyagokra, vagy a fehérje minéségére nem fektettek
stlyt.

Az Osszes fehérjetartalom ismerete természetesen nem ad felvilagositast a
szinhls és a kot6szovettartalom aranyara, ami a biologiai érték szempontjabol
pedig fontos. A modern husipari gépek, kutterek, kolloidmalmok hasznalata és a
polifoszfatok, emulgatorok felhasznalasa a husipari technolégiaban lehetévé teszik
nagyobb mennyiségli, nem teljes értékl nyersanyag, igy tobb tamasztdszovet
felhasznalasat. Bar az igy el6allitott hiskészitmények jo érzékszervi tulajdonsagok-
kal birnak szin, allomany, valamint iz tekintetében es a vevl szdmara is kivana-

Aosak lehetnek, mégis kisebb bioldgiai értéki alapanyag bedolgozasa miatt keve-
sebbet érnek, amit az arkalkulacional figyelembe kell venni.

A kot6szovet bioldgiai értéke mint ismeretes, azért kisebb a szinhisénal,
mert eszencialis amindsavakban szegényebb, igy példaul triptofant 0,1—0,3%-ot
tartalmaz csak, ezzel szemben a szinhis 1,2—1,5%-ot, avér 1,8%-ot. A kotészovet,
mely f6leg kollagén és elasztin fehérjébdl &ll, nagymennyiségli nem eszencidlis
amindsavat, hidroxiprolint tartalmaz, amit a tiszta izomszovetek egyéaltalan nem
tartalmaznak. Ez a kémiai eltérés képezi a fehérjék differencialasanak alapjat, és
ad lehet6séget arra, hogy a kdt6szovettartalombal kdvetkeztethetlink a kiindulasi
nyersanyag mingségére.

A kollagén kvantitativ kémiai meghatarozasa négy jellegzetes tulajdonsagan
alapszik (1). Ez a négy tulajdonsag a kdvetkezd:

a) Kollagént nem oldo, egyéb proteint oldo oldoszerrel a kotészovet az izom-
szovettdl kilon valaszthatd. Hig llggal az izomproteinok oldédnak, a két6szoveti
fehérjék nem. Ez a mddszer azonban csak nyershds és hdkezeletlen hiskészitmé-
nyekre alkalmazhat6.

b) A kollagén és izomfehérje héhatassal szemben kilonbéz6képpen viselke-
dik. A kollagén h6 hatésara vizoldhato zselatinnd alakul, melynek mennyisége
megfelel az eredetileg a szdvetben levé kollagéntartalomnak. A kollagén kioldasi

. *A szerz6 vizsgalataitol fU%getlenﬂl, vele egiidében a Févarosi, Vec];yészeti Intézetben
Ojtozy Kristéfné is foglalkozott huskészitmények kotészoveti fehérjetartalmanak vizsgalata-
val. Dolgozatat a 43. oldalon ko6zéljik. (Szerk.)
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koérulményei kozott oldatba ment kis mennyiség(i izomfehérjét 3%-os triklorecet-
savval tavolitjak el, azonban ez a kicsapas nem tokeéletes.

c) A kollagén hidroxiprolin tartalménak meghatarozasa. A kollagén glicin-
bél, prolinbdl és hidroxiprolinbdl &ll, melybél hidrolizissel felszabadithaté a hid-
roxiprolin, ez oxidalva pirrdl szarmazékka alakul és paradimetilamindbenzal-
dehiddel piros szin(i vegydletet ad. A szines oldat abszorbciés maximuma 555 +2
milimikronndl van. Hibat okoz a hidroxiprolin kollagénre val6é atszamitési fakto-
ranak valtozéasa az allat faia a szOvetféleség és a kor szerint. Ugyszintén hibat
okoz a kevesebb hidroxiprolint tartalmazé elasztin.

d) A kollagén proteolitikus enzimekkel szemben rezisztens. A tripszin és a
pepszin csak az izomfehérjét timadja meg, ezaltal elkildnitheté a nem emészthetd
kotbszovetektdl és alkalmas annak mennKiségi meghatérozésara. Ez az eljarés is
azonban csak nyershiisra és h6kezeletlen huskészitményekre alkalmazhatd.

Modszerek

Nyershisok és nyers szarazaruk (nem hékezelt hiskészitmények) kotGszovet-
tartalmanak meghatarozasara a fent a) pont alatt emlitett hig luggal torténd el-
kulonitéssel végzett vizsgalatainkat mar 1957-ben ismertettiik (2). HoOkezelt his-
készitmények két6szovettartalmat mint ac) pontban emlitettiik legaltalanosab-
ban hidroxiprolintartalmuk alapjan hatarozzak meg. Minthogy nalunk is fellépett

az igény a hlsnak és haskészitményeknek kotészovettartalmuk alapjan torten6
mindsitésére, els6sorban a hidroxiprolintartalom meghatarozasara kerestiink egy-
szer(, rutinszerdien alkalmazhat6 vizsgalati modszert. Legegyszer(ibbnek talaltuk
a hidrolizist Mghler - Volley (3, 4) szerint. A V|zs?(alando anyagot kénsavval 6n-
klorid jelenlétében szaritdszekrényben hidrolizalju

A felszabadult hidroxiprolint Stegemann (5) mddszerének Hurycli és Chvapil
(1) modositasa szerinti meghatarozast valasztottuk. Oxidalészerként kléramin T-t
hasznaltunk. Az oxidalészer feleslegét perklorsavval vettilk el és a paradimetil-
aminébenzaldehiddel adott piros szin(i vegyllet sziner6sségét mértiik fotométeren.
Az elmondottak alapjan a kévetkezd meghatarozasi médszert dolgoztuk ki:

Szilkséges vegyszerek

1. 6 n kénsav (30%-0s)

2. Kristalyos onklorid

3. 25%-0s natronlug

4. Univerzalindikator papir

5. Pufferoldat, melyet a kovetkezGképpen keszitiink: 50 g egy kristalyvizes
citromsavat, 12 m jégecetet, 34 g pa. natronligot, 120 g harom kristalyvizes
natriumacetatot oldunk deszt. vizzel egy literre, par csepp toluollal konzervalva
pH 6-ra allitjuk be

6. Normal p _Ipanol

7. Kléramin-T oldat, melyet a kdvetkez6képpen készitiink: 0,84 g kléramin-T
3 H.,0-t (paratoluol szulfon-kloramid-natrium 3 H.,0) oldunk 20 ml deszt. vizben,
Irlozzaaldlt(mk 30 ml normal propanolt és 50 ml pufferoldatot. Naponta frissen
észitji

8J Perklérsav 3 molos (30%-0s)

9. 5%-0s normal propanolos paradimetilaminébenzaldehid (s6tét veghben
hideg helyen 1 hétig tarthatd el)

Sziikséges felszerelések

50 ml-es (2,8 0x18 cm) iivegdugds kémcsd, a jel felett még
15—0 ml-es légtér legyen
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10 ml-es Uvegdugés kémcso

100 és 200 ml-es mér6lombikok

sz(ir6papir

kémcs6kosar

szaritészekrény (110°+2 °C-ra bedllithato)
Termosztat (60 °C-ra bedllithato)

Pulfrich fotométer, vagy MOM spektrofotométer

Eljarés

1 A minta el6készitése: 200-250 g vizsgalando anyagot 4 mm-es tarcsas hus-
daralén kétszer ledaraljuk, a késre csavarodott kot6szovetet olléval finoman fel-
apritjuk és a tdbbihez keverjik. Hit6szekrényben poriivegben taroljuk.

2. Hidrolizis: A homogenizalt mintabol 5,00 g-ot taramérlegen celofanpapirra
mérve 50 ml-es Uvegdugds kémcsdbe tessziik, 50 ml 30%-o0s kénsavat és 0,95 g
onkloridot adunk hozza az livegdugoval zarva kémcs6kosarba allitva (akar 50 db
mintat is egyszerre) szaritdszekrényben hidrolizaljuk 110 °C-on 16 6ran at (egy
éjszakan). A kemcsoveket a szaritobol kivéve az iivegdugokat rogton kivesszik es
a hidrolizatumot szobahén leh(lés utan 200 ml-es merélombikba sz(rjik és kvan-
titativ bemossuk, jelig toltjik, dsszerazzuk. A sziiredékb6l 10 ml-t 100 ml-es mérd-
lombikba pipettdzunk, 25%-0s natronltiggal univerzal indikatorpapirral ellenérizve
pH 6-ig semlegesitjik, majd jelig toltjuk. Az oldatot éjszakan at allas utan szrjik
vagy rogton centrifugaljuk es a nyert kristalytiszta oldatot hasznaljuk a hidro-
xiprolintartalom meghatarozasara. A vizsgdland6 oldat 1 ml-e 1—5 mikrogramm
hidroxiprolint tartalmazzon. Ha ennél tdményebb vagy higabb a térzsoldat,akkor
a 200 ml-es hidrolizatumbdl 20, illetéleg 5 ml-t semlegesitink.

3. Hidroxiprolintartalom meghatarozds: Az ismertetett mddon nyert tiszta
oldatbdl 1 ml-t 10 ml-es ivegdugos kémcsébe pipettdzunk, a vakprébanal a vizs-
galando oldat helyett 1ml desztillalt vizet vesziink 1 ml kléramin-T oldatot adunk
hozza. Tobbszor 6sszerazva 20-ig allni hagyjuk, 1 ml perklérsavoldatot adunk
hozza, Osszerazzuk, majd 5 mulva 1 ml normal propanolos paradimetilainino-
benzaldehidet adunk hozza, jol Osszerazzuk, és 18-ig 60 °C-os termosztatban
tartjuk. Folyovizben hiitjiik, s a kifejl6dott piros szint 45en beldl meérjik 555
milimikronnal a vakprébaval szemben.

@ 'kA kiértékelés tiszta hidroxiprolinnal felvett kalibraciés gorbe alapjan tor-
énik.

Kalibréacios gorbe készitése

10 mg pa. hidroxiprolint oldunk egy literre desztillalt vizzel, s ebb6l 10, 20,
.. 50 ml-t higitunk 100 ml-re, akkor az oldatok milliliterenként 1, 2, .. 5 mikro-
gramm hidroxiprolint tartalmaznak.

A vizsgaland6 oldat helyett 1 ml 1, 2, .. 5 mikrogramm hidroxiprolint
tartalmazd oldatot véve a fent leirt modon jarunk el, s mérjik az extinkciot.
A hidroxiprolintartalmat az extinkcié fliggvényében abrazolva 1és 5 mikrogramm
hidroxiprolintartalom koéz6tt origon athalad6 egyenest kapunk. Nagyobb tomény-
ségnél mar nem linedris az dsszefliggés. Ilyen esetben kisebb mennyiségi hidroliza-
tumot kell higitani 100 ml-re. A vizsgaland6 oldat hidroxiprolintartalmat a mért
extinkcid alapjan a kalibréacios gorbérél olvassuk le.

A hidroxiprolintartalom szézalékos kiszdmitasa



h = a mért extinkcionak megfelel6 hidroxiprolin /ng
M = a bemért vizsgalando anyag g-ban (5,00 g)
a = ml hidrolizatum, amit 100-ra higitottunk (10 ml)

Eredmény és értékelés

A fent ismertetett modszerrel meghataroztuk néhany nyershusminta, vala-
mint két husipari vallalat tébb huskészitményének kot6szovet, illetéleg hidro-
xiprolintartalmat. A nyershls hidroxiprolintartalmabo6l szamitott kotoszovet-

tartalmat 6sszehasonlitottuk a IGgos modszerrel nyert eredményekkel, melyeket
az 1. tablazatban foglaltunk &ssze.

1. tablazat
Nyershus és in kotészovettartalma az 6sszes fehérjetartalomra vonatkoztatva

LGgos médszerrel Hidroxiprolin
izsgalati Kollagén ~ Elasztin tartalombol
Vizsgalati anyag ollagén

Hidroxiprolin x 8
ossz. feh. ossz. feh. -
ossz. fehérje

1 Sertés rovidkaraj (kot6szov.-
tél tisztitva) 3,7% + 011% = 381 % 31 %
2- Marhaldbszarhus. 29,88%+ 1,87% = 31,75% 28,72 %
3. Marhalabszarhus. 34,10%+ 2,20% = 36,3% 33,60%
4. Marha labin 93,10%+ 15% = 94,6% 81,28 %
5. Marha sorta_ 29,12%+ 43,43% = 72,55% 38,64%
6. Marha nyaki 19,66% +75,25% = 94,91% 25,36 %
2. tablazat
Néhany husipari készitmény kotészovettartalma az ossz. fehérjére vonatkoztatva
Kotbszov.
Hsip. o i i- Koll_feh. % =
VAl Hiskeszitm. neve fehce')rsjsez % pk:étljirnoxll% o (Koll X 100)
(HX8
ossz. feh.

Y Périzsi 12,25 0,152 1,21 9,92

Y Périzsi 12,30 0,120 0,96 7,80

Y Péarizs 10,70 0,156 1,25 11,50

X Parizs 11,38 0,16 1,28 11,24

X Virsli ... 12,54 0,208 1,664 13,26

X Virsli, celofanos 14,43 0,206 1,648 11,40

Y Krinolin 13,12 0,20 1,60 12,10

Y Krinolin 13,70 0,204 1,632 11,91

X Krinolin 11,70 0,196 1,568 13,40

Y Olasz . 13,86 0,132 1,056 7,61

Y Olasz 14,52 0,128 1,024 7,06

X Olasz . 16,48 0,208 1,664 10,08

Y Veronai 15,53 0,196 1,536 9,89

X Veronai 12,72 0,273 2,188 17,20

Y Veronai 15,22 0,200 1,60 10,50

X Nyari szal. 13,29 0,352 2,81 21,17

X Kedvenc 13,29 0,232 1,856 13,96

X Flstkolbasz 16,18 0,493 3,94 23,75

X Csemegekolb 15,16 0,348 2,784 18,30

Y Csemegekolb 16,80 0,224 1,792 10,66

Y Csemegekolb 17,06 0,204 1,932 11,30

Y Csabai kolb.. 13,56 0,164 1,312 9,67

Y Csabai kolb.. 14,00 0,180 1,44 10,20
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A vizsgalati adatokbol lathatd, hogy a hus kotGszovete csaknem teljesen
kollagénbdl all, igy a ligos modszerrel kapott és a hidroxiprolintartalombdl szami-
tott kotészévettartalom kozelit6leg egyforma mindaddig, amig az elasztin mennyi-
sége elhanyagolhatd. Ha a hlskeszitmény nagy elasztintartalmd anyaggal (pl.
nyakinpép, marhaorrpép. ..) késziil, a hidroxiprolintartalom alapjan kevesebb
kotdszovettartalmat kapunk minta Iugos madszerrel. Az elasztin ugyanis 1,5—2,0%
hidroxiprolint tartalmaz, sigy az atlagos 8-as kollagénfaktort hasznalva, a valodi
kitGszovettartalomnal kisebb értéket kapunk. Arra nézve is végeztink vizsgalato-
kat, hogy ha a hashoz ismert mennyiségi hidroxiprolint adunk, megkapjuk-e a fent
ismertetett modszerrel a hidroxiprolin tdbbletet? Négy parhuzamos vizsgalat
eredménye igazolta, hogy a szamitott és kapott hidroxiprolintartalom joI megegyezik.
Tehat a modszer jo.

A 2. tablazatban X és Y husipari vallalat készitményeinek k&t6szdvettartal-
mat ismertetjik hidroxiprolintartalmuk alapjan.

Az X jell huasipari vallalat készitményeib6l 6, az Y jelliekbdl 2 pArhuzamos
vizsgalatot végeztiink, melyek kozott a homogenizalas és a vizsgalat egyéb fazi-
saiban el6fordulé ingadozasok kdvetkeztében fellépd hiba +1 és +6% kozott
vléklttl)zott. Ez a megallapités is azt igazolja, hogy a mddszer j6 és rutinvizsgalatra
alkalmas.

A vizsgalati adatokbol egyébként lathatd, hogy az Y jelli hisipari vallalat
készitményei Iényegesen és minden esetben kevesebb kotdszovetet tartalmaznak,
mint az X jel( husipari vallalat hasonlo készitményei.

A husipari termékek kdtészovettartahnanak ellenérzésére alkalmas ez a mod-
szer, de az egyes hiskészitmények megengedhetd kotGszovettartalmanak megalla-
pitasara szikséges pontosan a szabvany elGirasai szerint készilt husipari keszit-
mények hidroxiprolintartalmat meghatarozni és a tlrési hatart megallapitani (6, 7).
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OMPEJE/IEHVNE COLEPXAHUSA COEAMHUTENBHOM TKAHU MACA
N MACHBLIX U3AENNN HA OCH%%EHCA?AEP)KAHMFI rMMAPOKCUIPO-

W. Cepean

[Ons onpefeneHns COAEPXaHWA COEAMHWUTENbHbIX TKaHel Msca W MACHbIX
U3AEMMIA cnyxur METOM Pa3paGoTaHHbIA ANs UCMbITaHWS COfepPXKaHUs TaPOKCH-
nponuneHa. MeTof OCHOBbLIBAETCS Ha CEPHOKMC/IOM TMAPO/M3e KONiareHoBOro
Genka M Ha M3MEPEHMM KPacHOTO XMMMWYECKOTO COeAMHEHWSI 06pa30BaHHOMO Ma-
paguMeTMnamMnHoGe 3anexvoM OCBOGOXIEHHOro ruapoKcunponuneHa. Ecnu
B METOAE MPOMYCTUM COfepXKaHUe 3M1acTUHA TO MeToZ, NOAXOAALLANA ANs CepuiiHOro
PYTUHHOTO WCABITaHNA MPOJYKTa, CPABHUTENLHO ObICTPO — B TEUeHUM MonTopa
cytox —BO3MOXHO BbINOMHUTL 50 UCTIbITaHWIA, @ PesynbTaThl PEMPOAYLMPYEMbI
B npefenax 10% owm6ok. CofepkaHue COeAVHUTENLHON TKaHW 3TUM METOAOM

MCNbITYEMbIX OAHOTUNHBIX MACHbIX M3,qeﬂMM Ha OAHOM 3aBofie AB/MIANOCH MNOYTU
OJMHAKOBbIM.
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BESTIMMUNG DES BINDEGEWEBEGEHALTES VON FLEISCH
UND FLEISCHPRODUKTEN AUFGRUND IHRES
HYDROXIPROLINGEHALTES

I. Szeredy

Die fir die Prufung des Hydroxyprolingehaltes ausgearbeitete Methode
dient zur Bestimmung des Bindegewebegehaltes von Fleisch und Fleischwaren.
Das Verfahren beruht auf schwefelsaurer Hydrolyse des Kollageneiweissstoffes
und Messung der Farbe der roten Verbindung, welche aus dem auf diese Weise
freigesetzten Hydroxyprolin mit Paradimethylaminobenzaldehyd gebildet wird.
Wenn wir den Elastingehalt vernachlassigen, eignet sich das Verfahren fiir rou-
tineméssige Serienuntersuchungen sehr gut, in verhéltnisméssig kurzer Zeit —
anderthalb Tagen —kdnnen sogar etwa 50 Untersuchungen durchgefihrt und die
Ergebnisse mit weniger als 10% Fehler reproduziert werden. Der Bindegewebe-
gchalt der gepriften Fleischprodukte wurde innerhalb desselben Betriebes sowie
in ein und demselben Produkt fiir anndhernd gleich befunden.

ASSAY INTO THE CONNECTIVE TISSUE CONTENT OF MEAT
BASED ON ITS HYDROXY PROLINE CONTENT

I. Szeredy

The method developed for the assay of the hydroxy proline content is used
for the determination of the connective tissue content of meat and meat products.
The method is based on the measurement of the red compound formed with
p-dimethylaminobenzaldehyde by the hydroxy proline set free from the collagene
protein by acid hydrolysis. If the elastine content is neglected, the method is very
suitable for routine analysis, a relatively short time —one and a half day —being
sufficient for carrying out as much as 50 analyses and the error in reproducing
the results is within 10%. Within the same plant and the same product the con-
?ective tissue content of the meat products tested was found to be nearly uni-

orm.

DOSAGE DE LA TENEUR EN TISSU CONJONCTIF DES VIANDES
ET DES PRODUITS RNECAS SUR LA BASE DE LEUR TENEUR
EN HYDROXYPROLINE

I. Szeredy

Le procédé développé pour le dosage de la teneur en hydroxyproline sert
a doser la teneur en tissu conjonctif des viandes et des produits carnés. La méthode
se fonde sur I’hydrolyse & Pacidé sulfurique de la protéine de collagéne suivie du
mesurage de la couleur rouge du composé forme par I’hydroxyproline libérée et
I’aldéhyde p-dimethylaminobenzoique. En négligeant la teneur en élastine on
obtient un procédé qui se préte aux analyses de routine. Une période rélativement
bréve d’un Ijour et demi suffit & effectuer merne 50 analyses et les résultats sont
reproduisibles avec une erreur de 10% au maximum. On a établi que la teneur
en tissu conjonctif du mérne produit était —dans la mérne usine — & peu prés

uniforme.
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Stroncium hordozé levalasztasi hatasfokdnak meghatarozasa

CSONT MIKLOS és KISMARTON KAROLY
Miskolci Megyei Min6ségvizsgéaléd Intézet
Erkezett: 1969. november 10.

Az elmult évtizedben szélesedett az élelmiszerek mestérséges radioaktivitasa
vizsgalati, méréstechnikai modszereinek valasztéka (1). E mérésekkel nyomon
kovetik a sztratoszférikus kiszorodashdl szarmazd radioaktiv elemek eloszlasat
az élelmi anyagokban (2). Ezen tilmenéen az él6szervezetekben létrejové endogén
sugarszennyezddés bioldgiai megitéléséhez szolgaltatnak fontos adatokat. A radio-
aktiv elemek kozll élettanilag kiléndsen a Sr—90 és a Cs—137 izotdp veszélyes
(3), ezért a vizsgalatok elsdsorban e két izotép meghatarozasat célozzak.

A nukleéris fegyverek légkori robbantasanak tilalma kdvetkeztében a hasad-
vanyok aktivitasa valamennyi élelmiszerben csokkend tendenciaju. Ezert egyre
érzekenyebb kémiai és méréstechnikai eljarasok kidolgozasa sziikséges a megfeleld
pontossagl méeéshez. Rdvid gyakorlati kézleményiinkben a Sr—90 1zotép hordozés
levélasztasi hatasfokanak kémiai meghatarozasaval foglalkozunk.

A Sr-90 kémiai elkilonitésére a kiilfoldi és hazai irodalom szdmos modszert
ajanl; Iegg?/akrabban inaktiv hordozé (4) adagolasa utan szulfat, nitrat, vagy
karbonat alakjaban valasztjak le. Ez az un. hordozos technika kikliszoboli a —
Sr-90-re nézve - hig oldat térvényszer(iségeib6l eredé hatranyokat és lehetévé
teszi a Sr-90 Kinyerését. Nem egyszer(i azonban az elvalasztas a kisér6, vegyileg
rokon kalciumtol, mert a Sr—90 aktivitdsanak pontos mérhetdsége végett viszony-
lag nagy mennyiségli, nagy Ca-tartalmu hamubdl kell kiindulni. A hordozoval
levalasztott Sr—90 csapadek jelentds mennyiség(i Ca-ot tartalmaz, az egyiittlevalas
miatt. E mozzanat nemkivanatos analitikai és méréstechnikai hatranyokkal jar,
s6t az izotdp hordozd levalasztasi hatasfokat egyszerl modon nem is hatarozhat-
juk meg. A tévesen megallapitott levalasztasi hatasfok viszont az aktivitas tor-
zitasdhoz vezet. Elelmiszerek vizsgalatakor (kis aktivitas) e hibalehetdségre kulo-
nésen ugyelni kell.

A kisér6 komponens (Ca) tdmegének cstkkentése tobbszords levalasztast igé-
nyel. A Kivitelezés bonyolultsdga és hosszadalmassdga sem biztositja azonban a
tokéletes elvalast, és a miveletek ismétlése jelentds stroncium veszteséget okozhat.
Olyan analitikai modszerre van tehat sziikség, mellyel a két komponenst(i csapadék

hordoz¢ tartalmat viszonylag egyszer(ien és kell§ pontossaggal meg lehet hata-
rozni.

A két-0sszetev@s analitikai csapadékok komponenseinek kozvetett (szamita-
sos) meghatarozasa az irodalombol ismert (5). Az eljaras reszleteinek ismerete
nélkil is megitélhetd, hogy az elfogadhaté pontossagl ugyan, azonban a kilén-
b6z6 anionl csapadékokka alakitas munkaigényes és hosszadalmas, tehat esetiink-
ben szintén el6nytelen. Ezért megvaltoztattuk az eljaras kivitelezését. Az aktivitas
méréséhez legmegfelel6bb analitikai csapadékbdl —a hordozo és a kisérd dsszetevd
egylttes tdmegébél — indultunk ki. A csapadékot feloldjuk, az oldatot kell6en
beallitva a Sr+ Ca tartalom komplexometriasan mérhetd.

Ha a komplexon mér6oldat fogyast a kisebb molekulastlyl Ca-vegyillet —
esetlinkben szulfatos levalasztast alkalmazva (6) —CaS04-egyenértékben fejezzik
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ki, akkor azt tapasztaljuk, hogy a szamitott mennyiség természetesen eltér az
eredetileg bemért SrS04+CaS04 mennyiségtl. Az eltéres annal nagyobb, minél
kevesebb a CaS04 A kiilonbséget a két alkalifoldfém szulfatjanak elter6 molekula-
stlya magyarazza:

SrS04 M - 183,68 és CaS04 M = 136,14, killonbség: 47,54
A SrS04 molekulasulyanak és a két molekulasuly kilénbségének hanyadosa:
183,68 _
4754 3,86

olyan allando, mellyel a bemért és a titralassal szamitott mennyiség kiilonbségét
szorozva, az izotdp-hordoz6 SrS04 tényleges mennyiségét kapjuk.

Kisérleti rész
Sziikséges vegyszerek:

gl; 0,1 m Komplexon Il (EDTE) mér6oldat

2) 0,1 m MgS04 méréoldat

3) Eriokromfekete T: KCL (1:200) indikétor

4) 10 pH-ju puffer oldat: 70 g NH4C1+580 ml ccNH40H 1 1-ben
(5) ccNHjOH

Eljaras (7): Az aktivitds méréséhez levalasztott szulfat-csapadékbdl 200 ing-ot
(G) 150 ml-es Erlenmeyer lombikban 10 ml desztillalt vizben szuszpendalunk,
majd 20 ml 0,1 m komplexon Ill-oldatotés5mI ccNH,OH-ot adunk hozza. Gyakor
razogataskdzben enyhen forraljuk a csapadék feloldddasaig. (Finomszemcséjli csapa-
dék 3—5 perc alatt feloldodik.) Az oldatot lehlitve 2,5 ml puffer-elegyet és annyi
szildrd indikatort adagolunk, hogy az oldat hatarozott kék szin(i legyen. Akomple-
xon felesleget 0,1 m MgS04 oldattal visszatitraljuk. Az adagolt komplexon eés a
visszatitralaskor fogyott MgS04 oldat kiilonbségét (amely a bemért csapadék
Sr+ Ca tartalmaval ekvivalens) CaS04-ban fejezziik ki:

G’CaS04 = (20—V). 13,615 [mg]
A bemért (G) és az igy szamitott mennyiség (G’) killonbségét:
Xj = 200—G’CasSO/
az el6z6ekben kozolt faktorral szorozva a SrS04 mennyiségét kapjuk:
SISO, = A G+3,86 [mg]

Ha az adagolt hordozo, illetve a levalasztott szulfat-csapadék mennyisége
kevesebb, mint 200 mg, 0,05 vagy 0,01 mélos mér6oldatokkal titralunk.

Ertékelés. Az eredmények reprodukalhatosaganak és pontossaganak becslésére
tobb parhuzamos mérést vegeztiink. 80 mg SrS04 és 20 mg CaS04 dsszetétel esetén
egy mérési sorozat eredménye a kovetkez:

Az egyes mérések eltérése a kdzépértéktdl:
ht= +0,34 mg

Az egyes mérések reprodukalhatésaga tehat:
x+h” = 80,16+0,34 mg
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1. tablazat

Szamitott

Srs04 (mg) *-- %) /- x)2
80,52 +0,36 0,129
80,36 +0,20 0,040
80,05 0,11 0.012
80,05 0,11 0,012
80,52 +0,36 0,129
80,52 +0,36 0,129
79,80 -0,36 0,129
80,10 -0,06 0,004
80,16 - -
79,48 0,68 0,462

x = 80,16 1,046

A kozépérték kozepes hibaja:
W = +0,11 mg

A kozépérték reprodukalhatosaga:
xxHf = 80,16 +0,11 mg

Az eredmények alapjan az alkalmazott modszer pontossaga és reprodukal
hgrtléséga megfelel a stronciumhordozé levalasztasi hatasfokanak meghataroza
sahoz.

IRODALOM

(1) — —: Elelmiszerek és mezégazdasagi termékek radioaktivitisanak kialakuldsa és a
szennyezettség vizsgalati mddszerei (MEM Elip. Mifeji. F6oszt., Bp., 1968).

(2) bBenoycoba, N. M. —LLUmykkeHbepr, KO. M.: EcTecTBeHHas paguoaktTuBHocT. (MockBa,
1961/192. o.
®eokTucToB, B. W.: OcHOBbI MeguUMHCKOA paguonorun (Mearus, Mocksa, 1963/75. o.
Eisenbud, M.: Environmental Radioactivity (McGraw Hill, NY, 1962).

(3) — —: Atommag Lexikon (Akadémiai, Bp., 1963) 228 o.

(4) Nyeszmejanov, An. N.: Radiokémidi praktikum (Mf(szaki, Bp., 1959) 209 o.

(5) Muller, G. O.: Praktikum der Quantitativen Chemischen Analyse (S. Hirzei Verlag,
Leipzig, 1962) 17 o.

(6) Montag, A.: Z. U. L. 127, 121, 1964.

)
(7) sajo Komplexometria (Mf(szaki, Bp., 1962) 47, 157 o.

OMPEAENEHNE SPPEKTMBHOCTW OTAENEHWE HOCUTENA
CTPOHUNA

M. YoHT n K. KuwmapToH

Ocapok SzS04 OTAENEHHbIi HOCWTENEM M3-3a BbICOKOW KOHUeHTpauum Ca
B 30/1€ MULLEBOro MPOAYKTa COAEPXMUT 3HauuTenbHoe Konnyectso CaS04 ABsTopsl
AN OLEHKM 3eKTUBHOCT OTAENeHus npeanaraloT MeTod KOMMIEKCOMeTpu-
YECKOro TUTPOBaHWA NpU Sz KOTOPOM W3 PasHULbI MOSIEKY/IIPHOTO Beca BblYUCIS-
eTca Bbixog SzSO,,.
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STRONTIUM AUSBEUTEBESTIMMUNG
BEI DER AKTIVITATSMESSUNG VON Sr-90

M. Csont und K. Kismarton

Sr—90 wird mit Tragersubstanz als SrS04 geféllt. Nachdem die zur Analyse
notwendigen Aschemengen von Lebensmitteln einen grosseren Gehalt an Calcium
haben, enthélt der Niederschlag des Strontiums grdssere oder geringere Mengen
von Calcium (ionén). Fir die Ausbeutebestimmung von Strontium —in Gegen-
wart von Calcium —wird ein indirektes komplexometrisches Titrationsverfahren
angegeben.

ESTIMATION OF THE YIELD OF STRONTIUM PRECIPITATION
M. Csont and K. Kismarton

The selective precipitation of SrS04 has the disadvantage of calcium con-
tamination, as a result of the high concentration of Ca in food minerals. The
efficiency of SrS04 precipitation can be estimated by a) determining Sr+ Ca by
a chelating agent and bg) calculating SrS04 quantity on the basis of molecular
weight differences.

LE DOSAGE DU RENDEMENT DE LA PRECIPITATION DU SR
M. Csont et K. Kismarton
La précipitation sélective du sulfate de strontium a I’inconvénient d’une
contamination de calcium due & la haute teneur en Ca des résidus minéraux des
denrées. LEvaluation de I’efficacité de la précipitation duSrS04 peut étre effectuéc

par a) le dosage comlexométrique du Sr-f-Ca et b) le calcul de la quantité du
SrSQj & partir de la différence en poids moléculaire.

A szerkeszt6bizottsaghoz a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:
Rékasi Tibor: Buzaliszt koztes és tapadé fehérjéinek mennyiségi véltozasai az
utanorlési paraméterek fuggvényében. (1970. jan. 7.)

W. Juries Eva: Kiilonbdz6 koriilmények kozott tarolt nékany nyers zdldségféle
Cvitamintartalmanak alakulasa nyersen és f6zés utan. (1970. febr. 19.)

Lorant Béla és Nadori Palné: Kozmetikai készitmények lanolin és koleszterin
tartalmanak a meghatarozasa. (1970. febr. 25.)

Vajda Odon és Gal llona: Besugarzott cukor vizsgalata mikrobioldgiai szempont-
bél. (1970. febr. 28.)
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Mustok és borok nitrattartalmanak fotometrias
meghatarozasa

SIMKO NANDORNE és MATT YASOVS ZKY PAL
Orszagos BorminGsité Intézet, Budapest
Erkezett: 1969. szeptember 17.

A magyar borok természetes nitrattartalmara vonatkozéan igen kevés iro-
dalmi adat all rendelkezéstinkre. Sous (1) megemliti ugyan a sz6l6 és bor nitréat-
tartalmat, ezek az adatok azonban a német szakirodalombdl vett értékek. Requinyi
(2) kényvében szintén talalunk utaldst a borok nitrattartalmara, de szamszer(
adatok ebben sincsenek. Szerinte: ,,... a borokban nitratokat alig, vagy egyaltalan
nem taldlunk, a nitratreakciokbdl a borok vizzel valé hamisitasara szoktak kovet-
keztetni. Ez a reakci6 azonban sohasem doént6, hanem csak tamogatja a bor elem-
zése altal nyert adatokat”. Rakcsanyi (3) konyvében talaljuk: , A bor viszont ter-
mészetes Uton nem tartalmaz sem nitratot, sem nitritet. Ha tehat vizezés tértént,
ez a hamisitott borban levd nitrat, vagy nitritionok kimutatasaval megallapithaté”.

Intézetlinkben 1961 ota foglalkozunk a magyar borok természetes nitrat-
tartalmanak vizsgalataval, mert tapasztalataink és a kiilféldi szakirodalom adatai
szerint a természetes borok is tartalmazhatnak bizonyos mennyiségli nitratot.
Vizzel torténd hamisitasok bizonyitasara a nitrattartalom mennyiségi megallapi-
tasa igen lényeges adatot szolgaltat. A nitrattartalom meghatarozasat az MSZ
9475|—?42) »Borvizsgalatok nitrat- és nitrittartalom kimutatasa és meghatarozasa”
irja le (4).

Az extraktd(s, magasabb fehérje és cukortartalmud borokban azonban a mennyi-
ségi nitratmeghatdrozas bizonytalan, ezért a zavart okozé anyagokat alkoholos
kicsapéssal el kell tavolitani. Intézetlinkben ezt kiPrc’JbéItuk, de a minGségi kimu-
tatas alapjan varhato nitrattartalomtoi teljesen eltéré értékeket kaptunk. Tehat
a szabvanyos modszer csak szaraz, vagy legfeljebb 2% cukrot tartalmaz6 borokra
hasznalhatd, édes borokra és mustokra nem. Ezért olyan mdédszert kerestiink, amely
egyarant hasznalhaté mustok, édes ésszaraz borok nitrattartalmanak meghataro-
zaséra.

A nitrattartalom meghatarozasaval szamos kutatd foglalkozott, igy tébbek
kdzott Rebelein (5) és Schneider (6), a modszeriik elve a kdvetkezd:

A borban lev6 nitratot cinkpor es kadmiumacetat segitsegével —kadzvetleniil
a borban eléallitott — kadmiumszivaccsal nitritté redukaljuk. A redukalé kdzeg
ligos kémhatasu, melyet koncentralt amindniumhidroxiddal, vagy 40%-os nat-
riumhidroxiddal biztositunk. A nitrit a Griess—Uosvay reagenssel egy festéket
képez. A festék koncentracidja egyenesen aranyos a nitrittartalommal. A kelet-
kezett festék mennyiségét abszorpcids spektrofotométerrel mérjik.

Rebelein médszere

50 ml-es mérélombikba a vizsgalandd bor 5 ml-éhez 5 ml deszt. vizet és 2 ml
cc. NH40H-ot ad. Majd 500 mg ?+ 25 mggJ cinkport (p. a.) adagol. Er6teljesen
Osszerazva a lombik tartalméat, majd tovabbi razas és keveres nélkil 1 ml 5%-o0s
kadmiumacetatot pipettaz a rendszerbe. A redukcié 5 perc alatt végbemegy.
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Ezutan a lombikot jelig tolti deszt. vizzel és nitratmentes analitikai sz(irGpapiron
sz(iri. A sz(rlet 10 ml-éhez 10 ml Griess I. és Il. egyenld arany( keverékét adja.
A szinreakcié 15 perc alatt teljes mértékben lejatszodik és azutdn az extinkciét
fotometridsan 530 nm-nél méri.

Schneyder maodszere

Rebeleintdl eltér6en a ligos kémhatas biztositdsdra ammoniumhidroxid helyett
40%-o0s natriumhidroxidot hasznal 28%-os ammoniumkloriddal.

50 ml-es mér6lombikba a vizsgalandd bor 5 ml-éhez 5 ml 28%-0s amménium-
kloridot és 2,5 ml 40%-o0s natriumhidroxidot mér. Az elegyhez 50Q mg (+25 mg)
cinkport (p. a.) adagol, er6teljesen elkeveri és 1 ml 5%-o0s kadmiumacetatot pipet-
taz a lombikba.

Felhivja a figyelmet arra, hogy a lombikot azutan razas nélkil hagyjuk allni,
hogy a keletkezett kadmiumszivacs dssze ne csomoésodjék. 5 perc alatt a redukcid
végbemegy, a lombikot jelig tolti és egyenletesen elkeveri, majd nitrdtmentes
analitikai szir6papiron sz(ri. A tovabbiakban a mddszer azonos a fent leirtakkal.

Intézetlinkben mindkét eljarast kiprobaltuk, de konstans extinkcios értékeket
egykeietben sem kaptunk. A tovabbi kisérleteinknél Schneyder mddszerébdl indul-
tunk Ki.

A redukciot el6szor savas kozegben kiséreltik meg. Mivel nem kaptunk
reprodukalhatd extinkcios értékeket, ezért visszatértiink a Schneyder altal javasolt
bazikus kdzeghez. A végzett vizsgalatoknal azonban nem minden esetben kaptunk
joI reprodukalhaté eredményeket, véleményiink szerint a redukcié nem volt teljes.
Ezért kétszeres mennyiségl natriumhidroxid oldatot hasznaltunk, s ekkor mar jél
reprodukalhatd eredményekhez jutottunk.

Az altalunk javasolt eljaras

Sziikséges vegyszerek:
Ammoniumklorid p. a.
Natriumhidroxid p. a.
Cinkpor p. a.
Kadmiumacetat p. a.
Szulfanilsav p. a.
Naftilamin p. a.
Ecetsav p. a.

Az oldatok készitéséhez az alabb megadott mennyiségeket mérjik be és a
ott jelzett térfogatokra toltjik fel.
28%-0s ammoniumklorid: 70 g NH,CL deszt. vizzel 250 ml-re
40%-os natriumhidroxid: 100 g NaOH deszt. vizzel 250 ml-re
5%-0s kadmiumacetat: 5 g Ctli(CHzl'COO).>i 1ml cc. CH,COOH deszt. vizzel
100 ml-re
20%-0s ecetsav: 50 ml cc. CHjJCOOH deszt. vizzel 250 ml-re
Griess—losvay I.: 15 g szulfanilsav + 50 ml cc. CH3COOH deszt. vizzel
250 ml-re.
Griess—losvay Il.: 60 mg naftilamin 4 50 ml cc. CHjCOOH deszt. v:zzel
250 ml-re.

A meghatarozas menete: 5 ml vizsgalandd bort 50 ml-es mér6lom-
bikba pipettazunk, majd 5 ml 28%-0s ammoniumkloridot és 5 ml 40%-o0s natrium-
hidroxidot mériink hozza. Réazassal 6vatosan dsszekeverjiik, majd 500 mg (25 mg)
cinkport (p. a.) adagolunk hozza és erélyesen Osszerazzuk a lombik tartalmat.
Ezutdn 1 ml 5%-o0s kadmiumacetatot pipettdzunk a lombikba, de vigydzzunk,
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hogy a keletkezett kadmiumszivacs 6ssze ne csomosodjék, ezért lehetbleg Ugy pipet-
tdzzuk a kadmiumacetatot a lombikba, hogy annak falan ne csurogjon végig, hanem
kdzvetlenil a folyadékba csepegtessik. A keletkezett kadmiumszivacs hatdsara az
oldat kitisztul. 5 perc mualtan a lombikot jelig toltjik deszt. vizzel, majd nitrat-
mentes analitikai sz(ir6papiron sz(rjik. Ezutan kémcsGbe 5 ml Griess I. és 5 ml
Griess I1. reagenst pipettazunk és a vizsgalandé oldat sz(rletéb6l 10 ml-t mériink
hozza. Referencia oldatként a maésik kémcsébe 10 ml szlirlethez 10 ml 20%-o0s
ecetsavat adunk.

A mérések elvégzéséhez kalibracios gorbét vesziink fel. A kalibracios gorbe
felvételéhez sziikséges torzsoldat készitése:

105 C°-on 20 percig szaritott p. a. KNO:hdl 0,0815 g-ot bemériink 500 ml-es
mérélombikba. Az oldat koncentracidja 100 mg/l NO3 Az oldat készitéséhez
nitratmentes bort hasznalunk. Ebb&l az oldath6l rendre a kovetkez6 mennyisége-
ket mérjik 50 ml-es mérélombikokba: 0,75—1,0—1,25—1,5—2,0—3,0 mi-t. Az ere-
deti nitrdtmentes borbdl hozzédadunk 4,25—4,00—3,75—3,50—3,00—2,00 mi-t.
Az igy kapott tdrzsoldathoz 5 ml 28%-0s ammoniumkloridot, valamint 5 ml
40%-0s natriumhidroxidot adunk. Tovabbiakban a meghatarozas menete cimszé
alatt leirt modon jarunk el. A vizsgalatok elvégzésénél és a kalibracios gorbe fel-
vételénél a kovetkez6kre Ugyeljunk:

1 Deszt. vizzel kimosott és kiszaritott edényekkel dolgozzunk.
2. Vegyszereink nitratmentesek legyenek.
3. A redukdlé kozegként hasznalt natriumhidroxid oldat minden esetben
friss legyen, mert a karbonatosodas
a redukciot gatolja.
4. A kalibracios gorbe felvételé- 1200~
nél a legnagyobb koncentracié 60
mg/1 lehet. Az eredményeink minden
esetben azonosak voltak, azonban a
mUszert gyartd6 cég adatai szerint,
1000 extinkcio érték folott a készilék
csak tajékoztatd adatot ad, a pontos
mérési eredmény érdekében ily ese-
tekben a kivant pontossagot higitassal
érhetjik el.
Az extinkcio értékeket MOM 202
spektrofotométeren mértink. Ezek-
nek az adatoknak alapjan felvett
kalibraciés gorbét az 1. &bra tin-
teti fel.
Kisérleteinket a kalibracios gor-
be felvételéhez azért kezdtik 15 mg/
lit. nitrat-koncentraciénal, mert in-
tézetiinkben végzett kordbbi vizsga-
latok azt mutattdak, hogy a magyar
borok természetes nitrattartalmanak
atlagértékei ezt a hatart nem ha- @@
ladjak meg (7).
A kovetkez6 években a mintdk  om
szamat noveltik. Csak olyan mintak
adatait vettlk figyelembe Kkisérle-
teinknél, amelyek feltételezhetGen
ermészetes borok voltak. A mintak
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7. tablazat 2. tablazat

Hazai borok nitrattartalma

A Vizsgalt
Borvidék Atlagml\é/(i3tart Evjarat mintak szama
db

Tokajhegyalja 10,8 1963 70
pé 14,1 1964 322
3,4 1965 142

Badacsony 7,5 1966 218
Eger 12,9 1967 230

egy részét széldkent gydjtottuk be, az intézetben préseltik és erjesztettik. A min-
tak masik részét pedig az Orszagos Mez6gazdasagi Fajta- és Termeléstechnikai Mi-
n6sité Intézet kildte be elemzesre.

A mintak kiértékelésénél azt tapasztaltuk, hogy a megvizsgalt 982 db minta
nitrattartalma az 1. tablazat szerinti atlagértekek koril mozog.

Az eddig hasznalt szabvanyos vizsgalati modszerrel €s a most ismertetett
madszerrel mért eredmények minden esetben egyezdek voltak.

Az eljaras elGnyei:

A szabvanyos modszerrel szemben alkalmas cukortartalm( borok, és mustok
nitrattartalmanak meghatarozasara is.

Tovabbi elénye, hogy nem kell minden esetben (j tdrzsoldatot késziteni.
A miszerrel mért ertékek mindig megbizhatobbak a szubjektiv kolorimetrids meg-
hatarozasnal.
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®OTOMETPUYECKOE OMPEAEJIEHWNE COOEPXAHUA
HUTPATA BUHOIPAAHbLIX COKOB 1 B/H

H. LWumko u . MaTTSALWOBCKN

ABTOpbI NpoBenu moaudukaumio metoga Pebenema. CopepxkaHue HUTpata
BVH peLyLypoBaIv B HUTPUT B LUEOYHOW Cpefe MOMOLLBIO MOPUCTOr0 Kagmus.
HutpuT ¢ peareHTom Ipucc - VinowBan o6pa3yeT Kpacslliee BewwecTso. 310 KOAu-
YeCTBO KPaCALLEro BeLlecTBa M3MepUn CrieKkTpomeTpuyecku npu 530-HM. Metog
NOAXOAALMIA ANA OnpefeneHns COofepPXaHus HUTpaTa W HATPUTA BUHOTPaLHbIX
COKOB, CNnagKnUX N cyxux sun.

BESTIMMUNG DES NITRATGEHALTES VON MOSTEN
UND WEINEN

N. Simkd und P. Mattyasovszky

Die Verfasser modifizierten die Methode Rebeleins. Sie reduzierten den
Nitratgehalt von Wein im alkalischen Medium vermittels eines Cadmiumschwam-
mes zu Nitrit. Das Nitrit bildet mit dem Reagens von Gries-llosvay einen Farb-
stoff. Die betreffende Farbstoffmenge wurde bei 530 nm spektrophotometrisch
gemessen. Die Methode eignet sich zur Bestimmung des Nitrat- bzw. Nitritgehaltes
von Mosten, Siss- und Trockenweinen.
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Husipari termékek merkurimetrids kloridmeghatarozésardl

BATYAI JENO, MIKLYA JANOS és NOVE LAsSzLO
Szeged Varosi Mindségvizsgalé Intézet
Erkezett: 1968. augusztus 11.

A merkurimetridnak az élelmiszerkémiai analitikdban torténd alkalmazésa-
rol, Intézetiink gyakorlata alapjan eddig tdbb munkaban beszamoltunk (1, 2, 3,
4, 5, 6, 7). Jelen kozleményiinkben kiilonb6z8 hasipari termékek kloridtartalma-
nak higany(i ijnitrat méréoldattal torténé meghatarozasakor kapott eredményeink-
r6l adunk Osszegezést.

Husipari termékek honyhasétartalmanak meghatarozasara az idevonatkozé
magyar szabvany (8) a Mohr-féle mddszeren alapuld argentometrids eljarast irja
el6. Az idézett szabvany munkamenetének betartasa igen nehéz, ugyanis az egy-
nem(isitett, haromszor atdaralt anyag osszeall, dsszecsomésodik, ami még 10
percnyi kiméletes forralas utan sem sz(inik meg. A megadott bemért anyagnak
50 ml vizzel tortén6 elkeverése nehézkes. Az dsszecsomosodott anyagnak a 100
ml-es mér6lombikba vald atvitele szintén nehézségekbe (itkdzik, és a pontos jelre
valé feltdltés, a képz6dott zsirrészecskék miatt illuzérikus. A tdrzsoldathdl kivett
25 ml-es részletek titralasa, az adott viszonyok mellett, csupan 5-8 ml mér6oldatot
fogyaszt. A 0,1 n mérGoldatokkal torténd titralasoknal, az eredmények megbiz-
hatosaga is megkoveteli a legalabb 15-20 ml-es fogyasokat. A titralasok soran
azt is megfigyeltiik, hogy az Ag2Cr04indikéator zsiros anyagok jelenlétében nem
megbizhatd, indikator-huzalkodas jelentkezik, ami az egyenértékpont pontos
észlelését megneheziti. A szabvany maédszer nem veszi figyelembe az Un. térfogat-
hibat, ami onnan adodik, hogy a 100 ml-es térfogathan a bemért anyag is helyet
foglal, tehat a 25 ml-es részlet nem regrezentélja a bemérés 1/4 részeben levl so-
tartalmat. A felsorolt nehézségek és hibalehetGségek ellenére megprobaltuk repro-
dukalni az idézett szabvany eljarasat, és eredményeinket az 1. tablazatban fog-
laltuk 6ssze. Vizsgalatainkat kiegészitettiik olyan modellkisérletekkel is, amelyek-
nél ismert mennyiségl natriumkloridot adtunk a térzsoldathoz, s ezutdn végeztiik
el a meghatarozasokat.

Husipari termékek konyhasétartalmanak meghatarozasat Grau és Mirna (9)
kdzvetlen merkurimetriasan, difenilkarbazon jelenlétében végzik. Meyer (10) koz-
leménye kiilonb6z6 huskészitmények és konzervek konyhasotartalmanak kdzvet-
len merkurimetrias, nitroprusszid indikator melletti meghatarozasarol is beszamol,
mikozben a merkurimetria el6nyeit targyalja. Egyik korabbi kdzleményiinkben (3)
néhany szaritott leveskészitmény és konzervipari termék konyhasotartalmanak
merkurimetrias meghatarozasar6l mar beszamoltunk.

Jelen dolgozatunkban kiilonb6z6 husipari termékek és néhany konzerv kony-
hasétartalmanak, kétféle mintael6készitéssel; hamubdl és feltarassal torténé meg-
hatarozasrél adunk beszamolot.

Kisérleti rész
Sziikséges vegyszerek:

0,1 n Hg(l)nitrat mérboldat, amit legcélszerlibb az altalunk leirtak szerint (3)
elkésziteni,
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n NauH,

metilnarancs-indikator,

4 n HNO3 (260 ml tdmény salétromsav 1000 ml vizben),
Carrez |. derit6-oldat,

Carrez Il. derité-oldat,

sicc. Na2C03 és

poritott nitroprusszid-natrium.

Munkamenet
A meghatéarozasok Kivitelezésére két munkamenetet javasolunk:

1. hamubdl torténé meghatarozas,
2. feltaras utani meghatarozas.

1 Hamubdl térténé meghatarozas

A jol egynemlsitett minta 5 gramm korili mennyiségét analitikai mérlegen
platinacsészébe mérjuk, majd kb. 0,5 gramm kloridmentes natriumkarbonatot
adunk hozza. Az igy el6készitett anyagot 2,5-3 oOran at 100—105 °C hémérsék-
letl szaritdszekrényben tartjuk. A kiszaritott mintat Bunsen-lang felett 6vatosan
elégetjik, és ezt kovetden 450—500 °C hémérsékletii izzitokemencében, 120-150
percen at izzitjuk. A megfelelGen kiizzitott hamut 20-25 ml desztillalt vizzel fel-
vesszlik, majd veszteség nélkil 200 ml-es mér6lombikba mossuk at. A jelre fel-
toltott torzsoldatot ezutan sz(rjik, és a szdrlet 50 ml részletében, 5 ml 4 n salét-
romsav és 70—80 mg poritott nitroprusszid-natrium indikator jelenlétésben a
kloridot 0,1 n Hg(ll)nitrat mérdoldattal megtitraljuk. A mérdoldatot folyamatos
keverés kozben, gyors cseppekben vagy vékony sugéarban adagoljuk. Minden csepp
mérdoldat zavarosodast idez el6, amely atkeveréssel mindaddig megsz(inik, amed-
dig kloridionok vannak még jelen az oldatban. Maradand6 zavarosodas fellépése a
reakcié befejez6dését jelzi, ami egyben az egyenértékpontot jelenti. Hogy az els6
maradandé zavarosodast minél pontosabban észlelhessik, a titralé edényt fekete
ﬁiap_rg helyezziik. 1 ml 0,1 n mér6oldat 3,5457 mg kloridot, ill. 5,8448 mg néatrium-

oridot mér.

2. Feltaras utani meghatarozas

A mintabdl annyit mériink be, hogy a lombikba bevitt szarazanyag 2,5-3,0,
Eramm kozott legyen. Ezutan hozzaadunk 50 ml n natriumhidroxidot, és a lombi-
ot enyhén melegitjik. Melegités kézben a lombik mozgatasaval az anyagot tébb-
szOr atkeverjiik. Amennyiben a minta a forras kezdetéig nem oldddna fel, Ggy a
lombikot a Bunsen-langrol levesszilk, és néhany percnyi varakozas utan a fel-
tarast tovabb folytatjuk. A melegitést igen dvatosan kell végezni, mert a heves
melegités anyagveszteséggel jarhat, ugyanis a lombik tartalma konnyen ,kifut-
hat”. Heves melegités kdzben az is elofordulhat, hogy a lombikban levé anyag
felhabzik, ami szintén anyagveszteséget okozhat. Oldddas utan a lombikot szoba-
hémérsékleten lehdlni hagyjuk, majd tartalmat 200 ml-es mérélombika visszik at.
Az atmosott anyaghoz annyi 4 n salétromsavat adunk, hogy a lombikban levé
anyag éppen savassa valjek. Ezt gyakorlatilag gy érhetjuk el, hogy kiilon meg-
hatarozzuk a feltaraskor felhasznalt lagmennyiseg metilnarancs melletti savfo-
gyasztasat. Ennek ismeretében a kivant savmennyiséget birettabdl a feltart
oldathoz adjuk, 5—5 ml Carrez I. és Il. derit6-oldatot visziink a mérélombikba,
majd vegul jelre toltjuk. Egyes mintak vizsgalatanal azt tapasztaltuk, hogy a lug
hozzaadasa utan, vagy mas mintak esetében savanyitaskor elszinez6dnek, rend-
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szerint a sotétebb szinek felé. Derités utan azonban, ha a derit6-oldatokat a meg-
adott mennyiségekben hasznaljuk, mindig tiszta és szintelen szlrletet kapunk.
_Ezutékn a}sz(jrletnek 50, de inkdbb 100 milliliterében az I.-nél megadottak szerint
jarunk el.

7. tdblazat
Osszes Szami-
minta ) o K- Talalt  tott
Sor-  NaCl- Bevitt szami- .= |snbség %-os NaCl - NaCl - L
szam tar- NaCl tott mg hiba 0,97 a korri- Megjegyzés
talma mg 2-1 mg galt
% NaCl mg érték,
1 2 mg
1 2,19 58,4 2135 2204 + 6,9 3,2 213,7 -0,2 A mér6lom-
2 2,19 58,4 214,3 2200 + 57 2,7 213,4 0,9 bikban levé
3 2,19 58,4 2135 2201 + 6,6 3,1 2135 — oldhatatlan
4 2,19 146,1 300,0 3084 + 84 2,8 299,1 +0,9 anyag po-
5 2,19 146,1 300,9 3089 + 8,0 2,7 299,6 + 13 zitiv hibét,
6 2,19 146,1 300,0 310,3 4103 3,4 301,0 - 1,0 un. ,térfo-
7 2,19 146,1 300,9 3108 + 99 3,2 3015 -0,6 gat hiba”-t
8 2,19 292,2 446,9 460,4 + 135 3,0 446,6 +0,3 okoz. A he-
9 2,19 292,2 4457 461,1 + 154 2,7 4473 - 16 helyesbitést
10 2,19 292,2 446,9 4654 + 185 41 451,5 -4.,6 0,97-es
" 2,19 292,2 4457 464,8 + 191 43 450,9 -5,2 szorz6 fak-
/ torral vé-
gezzik el
A vizsgalt
minta
parizsi volt

Az 1 és 2. pont alatt leirtak szerinti és az MSZ médszerre! kapott argento-
metrids eredményeinket a 2. tdbldzatban foglaltuk dssze. A tablazat adataibol
kitlinik,hogy a hamubdl és a lugos feltaras utan készilt térzsoldatbdl végzett titra-
lasok eredményei jol megegyeznek, viszont a Mohr-féle indikacié melletti birala-

Isok pozitiv hibaval jarnak. A hiba nagysaga, viszonyaink kozoétt elérte a 10%-ot

Konyhasétartalom, %

2. tablazat
merkurimetridsan
Sorszam mSZz 152 1E2
szerint hamubél  feltarassal
2. 3.

1 2,12 1,93 1,92 0,19 0,20
2 2,12 1,92 1,88 0,20 0,24
3 2,12 1,92 1,90 0,20 0,22
4 2,12 1,92 1,95 0,20 0,17
5 2,12 1,92 191 0,20 0,21
6 2,12 1,94 191 0,18 0,21

Megjegyzés: az MSZ szerint és a feltarassal meghatarozott értékeket a ,térfogat hiba”
ligyelembevételével korrigdltuk. A vizsgalt minta parizsi volt.

A merkurimetrias meghatarozasok e teriileten valo jo alkalmazhatosagara az
alabbi modellkisérleteket allitottuk ossze:
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a) az l.-nél megadottak szerinti &sszedllitds utan, ismert mennyiségl 0,1 n
natriumklorid-oldatot adtunk az anyaghoz, majd vizfiird6n szarazra paroltuk.
Szaritas és izzitas utdn 200 ml-es torzsoldatot készitettiink, és az I.-nél megadottak
szerint végeztiik el a titralast.

b) A 2-nél leirtak szerint elvégeztik a feltarast, majd ismert mennyiségl
0,1 n natriumklorid-oldatot adtunk az anyaghoz. Ezt kdvet6en végeztik el a
savanyitast és a deritést, a torzsoldatkészitést, majd végll a titrdlast. Az a) és
b) szerint kapott eredményeket a 3. és a 4. tablazat foglalja dssze. Az adatokbdl
kitlinik, hogy a hamubdl torténé meghatarozassal és a ligos feltarast kovetd bira-
lassal —az adott viszonyok kdzott - a konyhasé max. 1%-os hibaval meghataroz-
hat6, és az eredmények jO egyezést mutatnak. A hamubol kapott eredmények is
igazoljak a lugos feltaras alkalmazhat6sagat.

3. tablazat
01 n Osszes
Beméréssel NacCl-ol- -
) bevitt datbol . . Eltérés
Sorszém szArmazott SZamitott mért
konyhasé, mg

1 101,8 101,8 102,3 + 0,5

2 124,5 146,1 270,6 271,4 +0,8

3 114,7 146,1 260,8 261,3 +0,5

4 122,1 146,1 268,2 269,1 +0,9

Megjegyzés: a vizsgalt minta parizsi volt.
4. tablazat
01 n Osszes
Beméréssel NacCl-ol- -
. bevitt datbol o . Eltérés
Sorszém szarmazott Szamitott mért
konyhasé mg

1 124,8 124,8 1251 +0,3

2 1446 58,4 203,0 202,8 -0,2

3 149,7 58,4 208,1 207,9 -0,2

4 142,9 58,4 2013 200,7 -0,6

5 146,8 58,4 205,2 205,1 -0,1

6 145,2 146,1 291,3 291,1 -0,2

7 136,7 146,1 282,8 283,0 0,2

8 138,6 146,1 284,7 283,5 12

9 141,0 146,1 287,1 286,0 11

10 147,3 292,2 439,5 437,7 - 18
n 135,2 292,2 427,4 4243 3,1
12 137,3 292,2 429,5 4243 5,2
13 141,0 292,2 433,2 429,6 -3,6

Megjegyzés: a vizsgalt minta ugyanaz a péarizsi volt, amelyb6l az eldbbi mddszerrel (lasd
3. tdblazat) hataroztuk meg a konyhasdtartalmat. A tdblazatban szerepl6 adatok a térfogat-
hiba kovetkeztében korrigéltak.

Egyes mintdk vizsgalatakor azt tapasztaltuk, hogy a nitroprusszid-natrium
indikator mér az egyenértékpont el6tt jelez, ill. a zavarosodas lassan elt(inik, s az
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oldat tovabbi mér6oldat cseppeket fogyaszt. A valddi egyenértékpontot ilyen
esetekben akkor érjik e\, ha a zavarosodds maradandd marad, s legalabb 3
masodpercig nem tlnik el.

Véqgill, az 5. tablazatban bemutatunk néhany adatot, amelyeket kiilonb6z6
his- és konzervipari termékekben végzett meghatarozasokkor kaptunk. Mindkét
Uton nyert oldatokban végzett titralasok jo egyezést mutatnak.

5. tablazat
Konyhasé %
Sorszam A minta megnevezése hamub6l lagos kilénbség
1 feltarassal -1
2
1 Sonkaszalami 2,25 2,25
2 Fustolt kolbész... 2,70 2,74 + 0,04
3 Bacskai méajas . 171 171 —
4 Parizsi ... . . 1,92 1,88 -0,04
5 Virsli 2,21 2,23 + 0,02
6 Krinolin ... 2,21 2,23 + 0,02
7 Sertésmajk 1,68 1,67 -0,01
8 Marhamajkrém 1,15 1,18 + 0,03
8 Sertésmajpastétom, kinai . 1,12 1,19 + 0,07
1 Halkonzerv, paradicsomos 1,35 1,32 -0,03
1n Halkonzerv, olajos..... 1,48 1,52 + 0,04
12 Székelygulyés 0,86 0,86 ~

Megjegyzés: a lugos feltarast kovetd titrdlasokndl a térfogat-hibat figyelembe vettik.

Az eredmenyek kiszamitasanal figyelembe kell vennink, hogy

1. ha a feltarasnal hasznalt natriumhidroxid vagy a tobbi vegyszer kloridot
tartal[_nkaz, azt vakprébaban meg kell hataroznunk, és a szamitasnal figyelemhe
vesszik.

2. A feltarast és a deritést kdvetéen a mér6lombikban levs oldhatatlan csa-
Eadék pozitiv hibat okoz. A helyeshitést gy végezzik el, hogy a kapott natrium-

lorid %-ot 0,97-tel megszorozzuk. Erre azért van szilkség, mert a 8 —10 gramm

minta feltardsakor és a deritéskor keletkezett oldhatatlan csapadék csokkenti a
mér6lombikban az oldat mennyiségét. Az igy el6allt 3%-nyi pozitiv hibat a 0,97-es
faktorral torténd szorzassal kuszoboljik Ki.

Eredményeink azt mutatjak, hogy hus- és hdsos konzervipari mintak eseté-
ben isa ltgos feltaras jol alkalmazhato olyan oldatok nyerésére, amelyekben kéz-
vetlen merkurimetrias titralas megbizhat6 eredményt ad. Az idevonatkoz6 magyar
szabvany ﬁ) a Mohr-indikaciéval dolgozé argentometrias titralast irja eld, ami
joval tobb hibaforréssal jar, mint a merkurimetriés eljaras. A merkurimetria elénye
az argentometriaval szemben mar régen bizonyitott. A legujabb neves kézikony-
vek ma mar a merkurimetriat el6térbe helyezik, pl. a Handbuch der Lebens-
mittelchemie legujabb kiadasa is (11).

Dolgozatunk kozlésével az volt a célunk, hogy felhivjuk a figyelmet a merkuri-
metrianak e teriileten is kivald alkalmazhatésagara, a ldgos feltaras és az azt
kdvetd Carrez-derités hasznossagara, valamint az idézett magyar szabvany hiba-
forrésaira.

E helyen is kdszonetlinket fejezzlk ki dr. Sarudi Imre igazgatdnak, aki méré-

seinket figyelemmel Kisérte, és értékes disszkusszidival dolgozatunk megjelenését
el8segitette.
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MEPKYPOMETPUYECKOE QOMPEAENEHWNE X/TOPUOA
B MPOAYKTAX MACHOW MPOMBbIWIEHHOCTHA

E. baTsau, 4. Muknsa, /1. Hosen

ABTOpbI AN OMPefeneHna CofepXKaHNA NoBapeHHO ComM B pasHbIX 06pas-
Lax MsCONPOAYKTOB (KONGaCHbIX W3AENNIA) M MSCHBIX KOHCEPBOB MpegnarakT
Cnefyowmx MopsagoK paboTbl: LUEOYHOE pas3noXeHWe 06pa3LoB, OTOeKa Mo
Kappesy, MepKypuMeTpuUyeckoe TWUTPOBaHWe. Pe3ynbTaTbl ONpefeneHUidi npo-
BOAMMBIX U3 30/1bl TeX XXe 06pa3L0B COOTBETCTBYHOT BE/MUMHAM TUTPaLMM NpoBe-
[EHHbIX B pacTBOpaX MOJyYeHHbIX LLUENOYHbIM pasnoxeHneM. CoobLIatoT NpakTu-
yeckve 3aMevaHMsi K yKasaHMSM CTaHAApTHOrO apreHTOMETPUYECKOro MeToga U
noAYepKMBatOT WUCTOYHUKM OWMOOK. OObEMHYH OLUMOKY BO3HMKAIOLLYIO Mpu
M3rOTOB/IEHMM MATOYHOIO pacTBOpa YMHOXEHMEM WTOTOBOFO pe3ysibTaTa Mcnpas-
nsoT Ha 0,47. VcrbiTaHHble MACHble 06pasubl KOHCEPBHOW MPOMbILL/IEHHOCTY:
PbIOHbIE —; NMBEPHBIE KOHCEPBbI, @ TAKXKE TPAHCUNBAHCKWA rynsw. HafgXHOCTb
MeTOfia YAOCTOBEPSHOT Pe3yNbTaTbl MOAENbHBIX UCTbITAHNIA.

UBER DIE MERKURIMETRISCHE CHLORIDBESTIMMUNG
FLEISCHINDUSTRIELLER PRODUKTE

J. Batyai, J. Miklya und L. N6vé

Die Verfasser empfehlen fir die Bestimmung des Kochsalzgehaltes ver-
schiedener Fleischwaren (Trockenwaren, Wirsten) sowie fleischhaltiger Konserv-
proben den nachstehenden Arbeitsgang: Alkalische Aufschliessung der Probe,
Klarung nach Carrez und merkurimetrische Titrierung. Parallele Bestimmungen
aus dem Aschegehalt sowie Titration der durch alkalische Aufschliessung ge-
wonnenen Losungen ergaben gute Ubereinstimmungen. Es werden praktische
Bemerkungen zu den argentometrischen Normvorschriften gemacht und auf ihre
Fehlerquellen hingewiesen. Der Volumenfehler entstanden bei der Bereitung der
Stammlésung wird durch Multiplikation des Resultats mit 0,97 korrigiert. Die
Zuverlassigkeit der Methode wird durch Endergebnisse von Modellversuchen
erhértet. Die gepriften fleischhaltigen Konserven waren Fischkonserven, Leber-
cremes und -pasteten, sowie Szeklergulasch.
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Udit6 italok bakterioldgiai vizsgalata*

VAMOS GYULA
Budapest Févarosi Kozegészségiigyi-Jarvanylgyi Allomas
Erkezett: 1969. augusztus 18.

1966 —68. években a Févérosi Kojal rendszeresen vizsgalta a Budapesten
termelt és forgalomba hozott Udit6 italokat bakteriologiai szempontbol. A korabban
vegzett vizsgalatokrol ugyancsak a Kojalbol Torok szamolt be (1). A mintak majd-
nem Kizarolag az Asvanyviz és Jégipari V. termékei voltak. Osszesen 718 minta
kerilt vizsgalatra, melyekbdl 528 kozvetlenul termel§ tizemekbdl, 190 minta a
kereskedelmi halézathol szarmazott. Lasd az 1 tablazatot.

7. tablazat
Udit6 italok vizsgalata 1966—68. években

Szarmazas Mintaszam Kifogasolt %
Uzemi 528 133 25,2
Kereskedelmi 190 47 24,7

Osszesen 718 180 25,0

Ebbdl kitlinik, hogy az Uzemi és a kereskedelmi kifogasolt mintdk szézaléka
gyakorlatilag azonos volt és 25%-ot tett ki.

Vizsgalati médszerek: az Egészségigyi Minisztérium allasfoglalasa szerint at-
meneti id6re az Udit6 italokat és gylimolcslé készitményeket a vizvezetéki viz
normai szerint kell bakteriologiai szemponthol elbiralni (2). Eszerint 100 ml-ben
lehet két E. coli és ml-enként 100 éI6 baktérium. A gombaszamra nézve az ideig-
lenes érvény( utasitisban nem tortént allasfoglalas. Ezért a vizsgalatokat részben
a vizszabvany, részben pedig az élelmiszerbakteriologiaban alkalmazott eljaras
szerint végeztik. A coli szam meghatarozasat a hagyomanyos erjeszt6 csoves
epruvettds modszerrel kellett végezni, mert membran filterrel nem tudtunk min-
den Gdit6 italt megszlrni. A baktérium szamot lemezontéssel, agartaptalajon
vizsgaltuk 37 C°-on 48 oras inkubalas utan kézi nagyitoval valo leolvaséssal. Meg
kell jegyezni, hogy a tablazatokban szerepl§ Gsszcsiraszamon Gsszbaktériumszamot
re]rtunk Ig(;ombaszam nélkil. A gombatelepeket ugyanis a leolvasasnal figyelmen kivil

agytu

gyMunkank soran jelentGs szamban végeztiink (izemi fazisvizsgalatokat is azért,
hogy a kifogasolt késztermékeknél a baktériumos szennyez6dés eredetét megismer-
juk. Ezek a vizsgalatok harom tizemre vonatkoztak. A margitszigeti telepre
(% szam) a Ddbrentei téri telepre (2. szdm) és a Halom u.-i telepre (3. szam),
igy harom év alatt 89 alapanyagot, illetve sz6rp6t, 55 vizmintat, valamint 68 el-

* ,Udit6 italok” alatt szerz6 a MEMSZ 1526 szabvanynak megfelel§ szénsavas iditdita-
okat érti (Szerk.).
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mosott (veget vizsgaltunk meg és 55 esetben végeztiink a palackok toltésénél
dolgozé szemelyek kezerGl bakterioldgiai vizsgalatot. Az elmosott palackokat
steril fiziologias NaCl-lal oblitettiik ki, a dolgozok kezét pedig nedvesitett vattas
tamponnal toroltik meg és azutdn végeztik el a leoltdsokat megfeleld taptalajokra.
Az eredményeket a 2. tablazatban foglaltuk 6ssze.

2. tablazat

Udit6 italokkal kapcsolatos tizemi fazisvizsgalatok
\966—68. években

Minta Szam Kifogasolt %
Szorp 89 —_ —
Uveg 68 10 14,7
Személyi 85 _
Viz 55 27 49,1
Osszesen 297 37 12,4

Lathato, hogy a kiilénboz6 szérpalapanyagok, valamint a dolgozo személyek
kézvizsgalati eredménye mindig megfeleld volt, viszont az elmosott Uvegek 15%-a,
valamint a vizsgalt és a gyartashoz felhasznalt szaturalt vizek 50%-a bakteriolégiai
tisztasag szempontjabol (coli) kifogas ala esett. A kifogasolt vizek, fGleg a 3. sz.
telepr6l adodtak, a 2. szamurdl kevés és az 1 szdmurdl a legkevesebb. Ezzel fel-
tartuk a miikddd tzemek higiénés hianyossagait, melyek a nem megfelel§ palack-
mosasban és a szaturalasi folyamatban mutatkoztak meg. Ezért gondosabb és
technologiailag jobban ellen6rzétt ivegmosas, valamint a gyartasi sziinetekben a
szaturald berendezések megfelel§ fert6tlenit6szeres id6szakos atoblitése elenged-
hetetlenil sziikséges. Az (dit6 italok 1 ml-ében talalt csiraszamokat az lzemi,
valamint a kereskedelembdl szdrmazé mintdknél a 3. tablazatban abrazoltuk.

3. tablazat
Csiraszamok 1 ml-ben
Nagysag- - . Kereske- .
rond - Uzemi % delmi % Egyutt %
0 - 102 400 75,8 85 44,7 485 67,6
102- 10i 83 15,6 28 14,7 11 15,5
10:i- 104 35 6,6 39 20,6 74 10,3
104- 105 8 1,6 26 13,7 34 4,7
105- io« 2 0,4 n 58 13 18
10«- 10? - - 1 0,5 1 0,1
Osszesen 528 100 190 100 718 100

Ebbdl lathatd, hogy a 1CE alatti csiraszdmok fordultak elé a leggyakrabban,
mégpedig az Uzemi mintak tdbb mint 90, a kereskedelmi mintak tobb mint 80%-
éblarIL Al\( kereskedelmi mintaknal egyébként valamivel magasabb csiraszamokat
talaltunk.

A kifogasoltsag oka szerint is elvégeztik a mintdk csoportositasat. Eszerint
a mintak 20%-aban volt jelen coli baktérium és 5% volt coli-mentes, illetve
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a kifogasoltsdg ezen esetekben csak a magasabb csiraszam miatt allt fenn. Ez is a
kordbban mar vézolt higiénés hianyossadgok fennforgasara utal. A mintak atlagos
coli szama nem volt magas és a vizsgalataink soran azt észleltiik, hogy ez a keres-
kedelmi mintdkban sem emelkedett a tarolési id§ alatt. Ennek oka az italok ala-
csony pH-ja, illetve az a korilmény, hogy allas kdzben gomba felszaporodas jon
létre, ami szintén nem kedvez a coli elszaporodasanak.

Az dit6 italokat alapanyaguk szerint két nagy csoportra lehetett osztani:
izesitett szorp alapd italokra (utas, bambi) és gylmélcsszorp alapl italokra
(malna, erdei bambi, erdei szamoca, meggy gyongye, narancs, szeder stb.). Erdekes
eredményt kaptunk, amikor a kifogasolt mintakat italfajtak szerint csoportositot-
tuk (L 4. tablazat).

4. tablazdt
A minték csoportositasa italfajtak szerint
Fajta Ozemi Klfogﬁ?solt Kgg?rsnlﬁe— Kifogasolt
izesitett szérp alapu 335 122 36,4 136 47 345
Gyiumélestlapa 193 n 5,6 54 - -
Osszesen 52S 133 25,2 190 47 247

Sokkal tobb izesitett alapd ital késziilt, mint gyimdlcs alapu, tehat az el6bbi-
bél tobbet is vizsgaltunk. Az izesitett szorp alapli mintak kifogasolasi szézaléka
az Uzemi és a kereskedelmi mintdknal azonosnak mondhaté és eléggé magas
értékl (35%!).

A gylmolcs alapi mintak kozll csak az (zemiek kézt volt kifogasolt (1),
méghozza alacsony szazalékban (5,6%). Ez a 11 db minta csak magasabb csira-
szama miatt volt kifogasolt. Ebbdl az dsszeallitasbol lathatod, hogy bakterioldgiai
problémék f6leg az izesitett szorp alapu italoknal adddtak. Ennek oka valdszind-
leg az, hogy a gyumdlcsszérpdkben levd konzervaldszer még a kész udit6 italban
is kifejti hatasat. Az tdit6 italok tulajdonképpeni romlasat a gombak felszaporo-
dasa okozza.

A vizsgalt italok szavatossdgi ideje két hét volt. Ez eléggé rovid id6, viszont
a tarolasi feltételek (h6mérséklet) be nem tartdsa esetén a romlas még hamarabb
bekovetkezik (3). 3

Ilyen okok miatt a F6v. Asvanyviz és Jégipari V. 1968-ban egyes udit6 italok
baycovines (pirosz6lésavas dietilészteres) kezelését kisérelte me(i; hazankban el6-
szOr. A 100 mil/hl Baycovin tartalmd palackozott italok vizsgalataink szerint fél
éven keresztil sterilen maradtak és érzékszervileg is megfeleléek voltak. A bayco-
vines kezelés azonban csak akkor eredményes, ha az tdit6 italok készitésénél a
higiénére maximalis gondot forditanak. (Az alapanyagok megfelel§ bakterioldgiai
mindsége, a miikod6é genek tisztasaga, az lvegek kifogastalan elmosasa és meg-
felel6 kdérnyezet higiéné.)

Egyéb Udit6 italok kozil a MALLV altal gyartott coca-colabdl is végeztiink
bakteriologiai vizsgalatokat. Eszerint a késztermék g?/akorlatilag steril volt és tobb
hetes, szobah6mérsékleten vald tarolas alatt is steril maradt. Ez a bakterioldgiai
jo eredmény féleg a glyértéstechnolégiéval fiigg ossze (vizlagyitas, klorozas, majd a

l6rnak aktiv szennel vald kisz(rése).
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A vizsgalatok eredményébdl levonhatd kdvetkeztetések

A vizszabvany szerinti munkanal a mintak feldolgozésa és az eredmények
kiértékelése nehézkes. Némi - els@sorban coli-ra vonatkoz6 — norma maodositas-
sal a feldolgozas gyorsabb, egyszer(ibb (kevesebb taptalaj felhasznélas) és a célnak
megfelelébb lenne.

A baktérium szamlalasnal nehézséget okozott az, ha a gombak nagyobb szam-
ban fordultak elé. Mivel ez a gyakoribb eset, az idit6 italok kiértékelési normajat
feltétlen meg kell valtoztatni. Nem baktérium szamot, hanem @sszcsiraszamot
kellene megadni, amiben a gombaszam természetesen szerepelne és a taptalajok
inkubélasa az élelmiszcrbakterioldgidban szokasos modon - 24 6raig 37 C°-on,
24 o6raig pedig szobah&mérsékleten tartdssal - torténnék. Acoli baktériumra
vonatkozo jelenlegi érték szigord, a gyakorlatban elégséges lenne, ha 1 mi-ben,
vagy 0,1 ml-ben coliform baktérium nem fordulhatna el6. Nem célszer( tul magas
gombaszamot sem engedélyezni (109g-ot meghaladot) (4), mert avaldsagos gomba-
szam a kitenyészthetd értéknél joval magasabb, az liveg aljan gydlik 6ssze, az ital
zavarosodasat okozza és ekkor mar érzekszervileg is kifogas ala esik.

Az utobbi id6ben egyes nagyobb élelmiszer ipardgakban jél m(ikod6é hazi
bakterioldgiai laboratoriumokat létesitettek. Asvanyviz es Uditd ital vonatkozéasa-
ban is feltétlentl szikség van erre, mert az egészségugyi hatdsdg sajat laborato-
riumaiban csak a legsziikségesebb ellen6rzd vizsgalatokat tudja elvégezni.
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(3) Borszéki B.: EVIRE 72, 90, 1966.

(4) Szakmai iranyelvek. OETI. Rézirat 1969.

BAKTEPUOJTOTMYECKOE WUCIbITAHVE OCBEXAKLWWX
HAMWTKOB

4. Bamow

ABTOp [aeT OT4YeT O pe3ynbTaTax ABYX/ETHErO MCMbITAHUA OCBEXAIOLLMX
HanNWTKOB W3roTaB/MBaeMbIX B cTonmue. CpaBHMBAET pe3y/nbTaTbl HakKTepronoru-
YeCKMX MCNbITaHN 06pa3LoB 0TOGPaHHbLIX 13 3aBOAa W M3 TOProBoli ceTu. MpoBso-
Ann 1 (ha3oBoe UCMbITaHWE U YKa3blBaeT Ha HEfOCTaTKW TUrueHbl 3aBofoB. [lpes-
naraeT MOJEepHM3MPOBaTh B HACTOSLLEE BPEMS eLle [eCTBUTENbHbIE METOAbI UCMbI-
TaHWsa 1 oneHKW. ToAyepKMBaeT 3HayeHMe 3aBOACKOW GaKTepWonornMyeckoli na-
6opaTtopun.

BAKTERIOLOGISCHE PRUFUNG
VON ERFRISCHUNGSGETRANKEN

Gy. Vamos

Der Verfasser berichtet tiber seine zwei Jahre langen Untersuchungen an —in
der Hauptstadt bereiteten — Erfrischungsgetranken. Er vergleicht die bakteriolo-
gischen Prifergebnisse von Betrieben und Handel entstammenden Proben. Im
Betrieb fiihrte er auch Phasenuntersuchungen aus und weist auf die Méngel der
Hygiene hin. Er empfiehlt eine gewisse Modernisierung der zurzeit angewendeten
Untersuchungsmethoden sowie der Auswertung. Schliesslich wird auf die Wichtig-
keit bakteriologischer Laboratorien in Betrieben hingewiesen.
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Klorofilltarialom meghatarozasa kozmetikai készitményekben*

LORANT BELA és NADORI PALNE
Févarosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

A kozmetikai ipar készitményeiben egyre s(ir(ibben alkalmaznak olyan mes-
terséges, vagy termeszetes alapanyagokat, amelyek alkalmasak a bdr irritacioja-
nak, gyulladasanak, esetleg fert6zésének a megakadalyozasara. Az utobbi anyagok
kozé tartozik a klorofill, a ndvények zold festéke, amelyet nemcsak mint szinezeket
alkalmaznak a kozmetikai iparban, hanem a szakirodalom szerint desodorald,
bizonyos esetekben baktericid, s6t enzimgatlé hatasa miatt is (1—2). A hazai készit-
mények kozil a ,,Barbon” készitmények mindegyike, valamint a ,,Dentofil” fog-
krém tartalmaz klorofillt. Ez az alapanyag nem tisztan keril a forgalomba, hanem
37—38%-0s olajos oldata formajaban. Tekintve, hogy a klorofill e készitmények
egy fontos alapanyaga, indokolt volt egy médszer kidolgozasa, hogy ezaltal e hato-
anyagot a készitményekben meg lehessen hatarozni.

A vizsgalat elve: Kozmetikai célra a klorofillt névény olajban oldva hozzéak
forgalomba. Az ilyen készitményekbdl a klorofillt alkalmas olddszerrel —vizsga-
lataink soran erre az aceton bizonyult alkalmasnak —kilénitettiik el, az igy nyert
z06ld oldat extinkcidjat spektrofotométerrel mértik.

A vizsgalati modszer kidolgozasa: Az elsG feladat annak a megallapitasa volt,
hogy milyen hullamhossznal van a klorofill fényelnyel6képességének a maximuma.
Kulonboz6 koncentréaciéju kloro-
filloldatokkal elvégzett mérési
adatok azt mutattdk, hogy a 0,078% 0,016% 0,008%
maximum 650 m~-nél van: Hullamhosszak

Vizsgalatainkat 1 cm-es kii- m~-ben meérve  koncentracioji klorofilloldatok

vettaban vegeztuk esetében nyert extinkciok
A kalibréacids gorbe felvéte- !

lénél az eddigiek szerint jartunk 630 0,650 0125 0,095

el, a killonhoz6 téménységl ace- 60 01%8 8%gg 8%(2)

tonos klorofilloldatok vizsgalata- 220 0’820 0%s 0080

kor kapott extinkcios értekeket 670 0410 0,070 0055

a koncentracidkra és az extink-

ciokra vonatkozé koordinata

rendszerben abrazolva egyenest kaptunk, ez azt jelentette, hogy az alkalma-
zott klorofilloldatok a kozolt koncentracioértekek kozott a Lambert —Beer tor-
vényt kovetik, mas szdval, ilyen téménységii oldatok esetén a klorofilltartalom
meghatarozasa lehetséges.

Ennek alapjan megkiséreltuk kulonbéz6 kozmetikai készitmények Kloro-
filltartalmanak a meghatérozasat. Munkamodszerink a kdvetkez6 volt:

Barbon borotvakrém, borotvalkozas utani krém esetében: a 0,0002 g pontos-
saggal mért krémet kb. ugyanannyi vizmentes natriumszulfattal kevertik Gssze,
az igy megbontott emulzidbdl acetonnal a klorofillt kioldottuk.

Barbon arcvizek esetében: a mért arcvizet a klorofillrél ledesztilialtik, a
szarazanyaghol a klorofillt kioldottuk. A mellette levd egyéb desztillaciés mara-
dék nem zavarta a meghatérozast.

Dentofil fogkrém esetében: a mért fogkrémhez vizmentes natriumszulfatot
adtunk s agy jartunk el, mint a borotvakrémnél.

Minden esetben intenziv keveréssel végeztiik a klorofill kioldasat, mindaddig,
amig az acetonos oldat szintelen, atlatszo lett. Az 1 abra szerint olyan be-

* A moédszer csak olyan készitmények vizsgélatanal alkalmazhaté, melyek klorofiilon
kivil egyéb szinezékanyagot nem tartalmaznak. (Szerk.)
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méréseket kell alkalmaznunk,
hogy a Klorofill koncentracid
0,01 —0,08%-ok kozott legyen.
Célszeri meégis a tdménysé-
get Ugy megvalasztani, hogy
0,02%-nal nagyobb legyen, mert
ez az extinkcio pontosabb leol-
vasasat teszi lehetévé. Ha az
oldashoz 100 ml-nél tdbb aceton
volt sziikséges, a felesleget le-
desztillaltuk.

Gyakorlati eredmények

A Dentofi! fogkrém elGiras
szerinti klorofill tartalma 0,24%.
Két bemérés esetében a kovet-
kezd értékek adodtak:
12,94 g bemérés extinkcidja
0,43, a megfelel6 klorofilltarta-
lom 0,031% 100, g-ra atszamitva
0,23%.
5,69 g bemérés extinkcidja
0,21, a megfelel6 klorofilltarta-
lom 0,015%, 100 g-ra atszamitva
0,26%.
A Barbon borotvakrém el6-
irds szerir)ti qurqfill tartalma
Az extinkcidkat és a koncentraciokat abrazolé 0103,%' Ket, b‘?me,reSt ,,Ve.geZtunk
egyenes acetonos klorofilloldatok esetében ebbol a kesznmenybol IS, ered-

ényeink:

50 g extinkcioja 0,32 volt, a megfelel6 klorofllltartalom 0,023%, igy 100g-ra
atszamitva 0,046%.

E bemérésnél az acetonos oldast 100 ml-re végeztiik. Ujabb 5 g-0s bemérést
10 ml-re oldva az extinkcié 0,30 volt, a klorofilltartalom 0,021%, 100 g-ra at-
szamitva 0,042%.

A vartnal nagyobb klorofill érték kévetkeztében feltehetd volt, hogy az egyik
alapanyag, vagy valamely korilmény a mérést zavarja. Ezért UJabb emeéréshez
tovabbi 0,007% klorofillt kevertiink hozz4, igy a meghatarozéssal 0,0065% tdbb-
letet kaptunk. A kis mennyiségre valé tekintettel az eltérést mérési hibanak tekin-
tettlik es megallapitottuk, hogy nem a médszer okozta az el6z8 esetben a tobblet
erteket hanem az a kérulmény, hogy az el6allitdé hasznalt tébbet az elirt mennyi-
ségnél.

Annak eldontésére, hogy fogkrémek esetében van-e zavard koriilmény, az
Ovenall fogkrémet hasznaltuk fel, amely klorofillmentes, épp ezért a lemért fog-
krémhez 0,0118 g klorofillt mértiink. A vizsgalat sordn kapott klorofill mennyiseg
0,011 g Iett a megegyezést megfelelének tartva megallapitottuk a médszer alkal-
massagat.

IRODALOM

(1) Ralph G. H.: Cosmetic Materials, Volume Two, 1963., Leonard Hill (Books) Limited.
London, 148. oldal.

(2) Hl?jjdlu /.: A kozmetikai ipar kézikonyve, Mdszaki Konyvkiaddé, Budapest, 1962., 44,
oldal.
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Huskészitmények kotészoveti fehérjetartalmanak vizsgalata*

0JTOZY KRISTOFNE
Févarosi Elelmiszerelien6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Taplalkozasunk elengedhetetlen alapanyaga az allati eredet(i fehérje, amelyet
a his és hiskészitmények fogyasztasaval kap meg szervezetiink.

Az dllatifehérjék nem azonos értékiiek, egy résziik, amely a ,,szinh(s”-ban
talalhaté meg, nagy biologiai értekd, mivel belolik az emberi szervezet szamara
nélkildzhetetlen, Ugynevezett esszencialis aminosavak keletkeznek. Ezek a hds
emeésztésekor felszivodnak és potoljak szervezetiink miikodése soran elhasznald-
dott sejtek fehérje alkatrészeit. Az inakban, két6szdveti hartyakban, bérkében levd
fehérjék esszencialis aminosavakat vagy egyaltalan nem, vagy csak igen kis mennyi-
ségben tartalmaznak, tehat taplalkozasbioldgiai szempontbdl lényegesen kisebb
értéklek, mint az isomfehérje. Nem kdzémbos tehat, hogy a huskeszitményekben
talalhato fehérje milyen aranyban tartalmaz teljesérték(i fehérjét, és milyen arany-
ban koét6szoveti fehérjét. Ezert fontos az élelmiszeranalitikdban az 6sszesfehérje-
tartalom meghatarozasa mellett a kot6szovettartalom vizsgalata is.

Az in, inhéartya és egyéb kotdszdvettartalmu anyagok nagy mennyiségben kol-
lagént, kisebb mennyiségben elasztint tartalmaznak. A kotdszdévettartalom jellem-
z6jének altalaban a kollagént tekintik. Meghatarozasara tobbféle modszer ismeretes,
mi a Neumann —Mohler-fé\e hidroxiprolinos meghatarozast hasznaltuk vizsgala-
tainkhoz (1). A mddszer elve: a huiskészitményben levG fehérjeket kénsavval
aminosavakka hidrolizaljuk, a kollagénbdl képzodoétt hidroxiprolint pirrolla oxi-
daljuk, ami paradimetilaminobenzaldehiddel narancssarga szinli kondenzacids ter-
méket képez. A sziner@sség a hidroxiprolintartalom fliggvénye, ami fotométeren
mérhetd és kalibraciés gorbe segitségével a hidroxiprolintartalom mennyisége
kiszamithat6. (A mddszer részletes leirasa fuggelékben.) A kollagén hidroxiprolin-
tartalma szakirodalmi adatok szerint atlagosan 12,5%, ha tehat a kapott hidro-
xiprolin mennyiséget 8-cal megszorozzuk, megkapjuk a kollagén tartalmat.
A kollagén fehérje mennyiségét altalaban nem abszolut szazalékban szoktak meg-
adni, hanem az osszesfehérje szdzalékdban és kotdszoveti fehérjeként megnevezni.
A meghatérozasnak erre a modjara azért van lehet6ség,, mert az izomfehérje
hidroxiprolint csak elhanyagolhatoan kevés mennyiségben tartalmaz, a vizsgalati
anyagban talalt hidroxiprolin tehat a kot6szoveti fehérjéb6l szarmazik.

Vizsgalataink célja az volt, ho%Y néhany, jelenleg forgalomba Kertil6 felvagott
készitménynek megéllapitsuk a kollagén tartalmat, illetleg az 6sszes fehérjének
hany szazaléka kotészoveti fehérje. Vizsgalatainkhoz a Budapesti Husipari Val-
lalat négy kiilonboz6 tipusi készitményet valasztottuk, parizsit, olaszt, lecso-
kolbaszt és gyulai kolbaszt. Mindegyik készitményb6l kb. 40 mintat vizsgaltunk,
amelyeknek részletes adatait, illet6leg egy-egy fajta atlag- és szérasértékeit a mel-
Iékelt tdblazatokban kozoljuk.

* A szerz6 vizsgalataitol fuggetlenul, vele egyidében az Orszagos Hdusipari Kutat6-
intézetben Szeredy Ida is foglalkozott his- és huskészitmények kotészovettartalméanak
vizsgélatdval. Dolgozatat a 17. oldalon koézéljuk. (Szerk.)
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Parizsi mintadk kollagén tartalma

) K 6t6- ) 6t6-
Kolla%en— szoveti KO"aE{E”' szlé\%(;i
mentes arie. 9 mentes irie. O
Sor-  Kollagén % fehérje, % (Kojja. | Sor- Kollagén % fehérje, % ST
szam  (Hprolin.8) (ossz. gén -100  szam  (Hprolin. 8) (ossz. 9én-100
kfenérjre- osszes fehérje- osszes
ollagén 2Lt é
gen) fehérje) kollagén) fehérje)
1 2,7 91 22,8 2, 0,6 6,8 8,1
2 13 10,5 11,0 22 0,8 11,4 6,6
3 12 10,1 10,6 23 13 10,7 10,8
4 1,1 9,8 10,1 24 0,8 13,8 55
5 1,2 16.8 6,6 25 10 10,5 8,6
6 15 13,6 9,9 26 11 12,5 8,0
7 13 11,6 10,0 27 0,7 12,7 52
8 13 135 8,7 28 0,7 131 51
9 16 144 10,0 29 11 12,3 8,2
10 1,6 111 12,0 30 0,8 10,5 71
n 15 14,2 9,5 31 11 6,0 154
12 1,4 11,1 11,2 32 0,9 10,9 7,6
13 1,2 11,0 9,8 33 15 14,1 9,6
14 13 12,5 9,4 34 0,8 10,0 7,4
15 15 9,2 14,0 35 13 9,2 12,3
io 14 151 8,4 36 1,4 9,9 12,3
17 1,2 13,3 8,3 37 13 11,6 10,0
18 1,0 11,8 78 38 1.2 10,8 10,0
19 12 12,7 8,6
20 0,8 10,3 72
atlag szoras
Kollagén % 1.2 0,4
Kotdszoveti fehérje % 9,5 3,1

A vizsgalt termékek kozil legkisebb a kollagén tartalma a parizsinak, utana
kdvetkezik az olasz, majd a gyulai kolbasz és utoljara a lecsékolbasz. Ha az dsszes-
fehérje széazalékaban vizsgaljuk a kot6szovettartalmat, akkor —taplalkozashiolé-
giai szemponthol a gyulai kolbasz esetében javul a helyzet, ugyanis a gyulai kolbasz
nagy fehérje tartalma a kollagén tartalmat relative csokkenti és a parizsi kot6szo-
veti fehérjetartalmaval kerll azonos szintre (9,5%).

Elvezeti értékben azonban a gyulai kolbdsznal sokkal zavarébb a kollagén
jelenléte, mint a parizsinal, mivel a fclapritas sokkal durvabb, tovabba az indarabok
nyers allapotiak. Nagyon nagy a kétdszoveti fehérje tartalma a lecsokolbasznak,
amint ez elére varhato is volt, s egyszersmind legnagyobb a szdrasérték is, ami
ugyancsak természetes, mivel a kiindulasi alapanyag nagyon valtozo.

A négyfajta készitmény mintainak kiszamitottuk a kollagénmentes tehat
teljesértékl fehérjetartalmat is. Ezzel célunk az volt, hogy megallapitsuk vajjon
a kot6szovetmmtes fehérje lényegesen kisebb-e a szabvanyban jelenleg rogzitett
fehérjeértékeknél. Eddigi eredményeink azt mutatjak, hogy az adatok Ijelent('ﬁs
szazaléka a szabvanyos érték alatt van ugyan, de az eltéres mértéke altalaban
nem nagy. Ez a kép azért alakult ki igy, mert az 0sszes fehérje tartalom a vizsgalt

mintakban a legtébbszor lényegesen nagyobb a szabvanyban el@irt értéknél.
Mivel tulzottan nagy kotdszovettartalom a husipari termékek élvezeti és bio-
l6giai értékét egyarant csokkenti, ezért célszer(i lenne —megfeleld szamu vizsgalati
adat birtokaban — szabvanyainkban az @sszes fehérjetartalom mellett a kot6-
szoveti fehérje megengedhetd értékét is beiktatni. Kiloéndsen fontos volna ez
azoknal a nyers allapotban fogyasztasra kerll§ készitményeknél (gyulai kolbasz,
csemege szalami), amelyeknek a nagy fogyaszt6i ara ezt indokoltta teszi.
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Olasz felvagott kollagén tartalma

. Kot6- . Kot6-
Kolla%en- szoveti Kolla%en- szoveti
mentes irie. O mentes irie. O
Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(r}ggﬁé_m Sor-  Kollagén % fehérje, % feﬂ?[,‘ﬁ’a_”’
szam  (Hprolin. 8) (ossz. gén-100 szdm  (Hprolin. 8) (ossz. gén-100
fenérie- osszes fehérje- dsszes
kollagén) fehérje) kollagén) fehérje)
1 17 12,9 11,6 20 1.2 111 9,8
2 1,3 12,2 9,6 21 1,4 13,4 9,5
3 15 13,6 9,9 22 0,6 13,7 4,2
4 1,9 12,3 13,4 23 0,5 11,9 4,0
5 17 12,3 12,1 24 1,7 12,2 12,2
6 17 14,0 10,8 25 1,8 13,0 12,2
7 18 131 12,1 26 2,3 139 14,2
8 19 15,6 10,9 27 1,3 14,3 8,3
9 19 13,2 12,6 28 14 13,9 9,2
10 2,0 153 11,6 29 14 13,0 9,7
1 1,9 125 13,2 30 1,4 10,5 118
12 1,7 13,4 11,3 31 1,9 12,4 133
13 2,0 10,4 16,1 32 15 131 10,3
14 18 14,7 10,9 33 1,6 11,9 11,9
15 19 13,4 12,4 34 1,6 12,6 11,3
16 18 13,9 115 35 18 145 11,0
17 1,6 12,6 113
18 1,5 137 9,9
19 14 12,3 10,2
atlag szoras
Kollagén % 1,5 o,
Kotbszovet! fehérje % 11,0 2,4
Gyulai kolbasz kollagén tartalma
. Kot6- . Kot6-
Kongtgeesn_ szoveti Kolla?en— szoveti
me arie. O mentes srie. o
Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(hérojﬁ'ehb Sor-  Kollagén % fehérje, % fe(hégﬁé_/o
szam  (Hprolin. 8) (0ssz. gén-100 szam  (Hprolin. 8)  (ossz. 96n-100
fenérje- osszes fenérje- dsszes
kollagén) fenérje kollagén) fehérje)
1 1,6 24,6 6,i 21 1.8 23,8 7,0
2 13 20,7 5,9 22 2,6 24,5 9,6
3 19 22,0 7,9 23 2,6 22,6 10,3
4 14 16,8 7,6 24 2,5 24,4 9,3
5 18 24,4 6,8 25 2,8 24,0 10,4
6 2,0 20,4 8,9 26 2,4 24,8 8,8
7 17 17,4 8,9 27 2,7 23,2 10,4
8 18 24,5 6,8 28 2,5 24,4 9,3
9 19 241 7,3 29 2,6 24,2 9,7
10 19 17,1 10,0 30 31 24,2 11,3
1 2,2 22,4 8,9 31 2,8 14,8 1579
12 2,3 15,0 13,2 32 1,7 18,6 8’3
13 2,1 22,0 8,7 33 2,9 23,7 10,9
14 2,2 23,7 8,5 34 2,2 17,0 11'4
15 2,1 215 8,9 35 2,2 16,0 121
16 2,3 25,5 8,3 36 19 18,6 9,2
17 2,4 24,3 8,9 37 18 24,5 6,8
18 2,6 23,2 10,1 38 2,1 211 91
19 2,3 23,9 8,8 39 2,4 21,2 10,1
20 2,7 24,9 9,8 40 2,0 21,6 8,5
41 2,9 16.8 14,7
atlag szOras
Kollagén % 2.2 0,43
Kot6szdoveti fehérje % 95 2,4
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Lecsokolbasz kollagén tartalma

. Kot6- . Koto-
Kollagten- széveti Kollagten— szoveti
mentes Srie. O mentes irie. 'O
Sor-  Kollagén % fehérie, % (kaya  Sor- Kollagén % fehérie, % Cluia.
szam  (Hprolin 8) (ossz. gén-100  szam (Hprolin. 8)  (ossz. gén-100
kfe“érjg- osszes fehérje- osszes
ollagén) o are) kollagén)  ¢oierie)
1 3,4 11,4 23,0 20 1,6 16,4 8,9
2 3,5 10,6 24,8 21 1,6 14,1 10,2
3 3,0 16,4 15,5 22 2,8 9,0 23,7
4 2,9 11,3 20,4 23 4,0 13,5 22,9
5 2,8 16,0 14,9 24 2,0 13,7 12,7
6 3,0 14,1 17,5 25 2,8 11,7 19,3
7 3,3 14,5 18,5 26 4,4 12,7 15,7
8 53 12,5 29,8 27 3,5 12,7 21,6
9 3,3 14,3 18,8 28 2,6 10,4 20,0
10 2,4 14,2 14,5 29 2,2 13,9 13,7
1 4,2 11,9 26,1 30 2,0 131 13,2
12 3,7 13,3 21,8 31 2,4 11,5 17,3
13 3,2 12,3 20,6 32 4,6 12,6 26,7
14 3,8 14,6 20,9 33 3.3 9,9 25,5
15 45 12,7 26,2 34 4,5 15,0 235
16 19 16,1 10,6 35 3.4 11,4 23,0
17 1,9 15,2 fu 36 2,0 11,6 14,7
18 19 14,7 11,4 37 3,2 12,3 20,6
19 2,9 13,3 17,9
atlag szOréas
Kollagén % 13.0 0,9
Kotészoveti fehérje % 8.9 5,3

A szabvanyban rogzitett hatarérték a gyartokat jobban 0sztdnozné a Koto-
szbvettartalom csokkentésére, ami a taplalkozasbioldgiai érték novelése mellett,
az élvezeti érték javulasat is eredményezné.

Kot6szdveti fehérje meghatarozas hidroxiproiin modszerrel

5 g homogenizalt haskészitményt 100 ml-es Stift-lombikba mérink, hozza-
adunk 1g on (I1.) kloridot és 50 ml 30%-o0s (kb. 6n) kénsavat, jol dsszerazzuk, fel-
forraljuk, s kislangon kb. 5-10 percig forraljuk. Ezutan a lombikot odraiivcggel
lefedjuk és 16 oran at 110 C°-os szaritdszekrenyben tartjuk.

A leh(tdtt hidrolizatumot 6 n luggal elegyitjik, amig a kivald dnhidroxid
éppen maradandd csapadékot ad, majd az oldat pH-{'ét telitett natriumkarbonat
oldattal 8-ra allitjuk be specidlis indikator segitségével.

Ezutdn deszt. vizzel jelig toltjik és dsszerazzuk, legaldbb 1/2 6raig, de cél-
szerlien egy éjszakan at allni hagyjuk, végil analitikai sziirépapiron megsz(irjuk.

A kolorimetrids meghatarozashoz a szlrletet megfeleléen — &ltaldban 1:10
ill. 1:20 ardnyban — higitjuk.

A higitott hidrolizatumbol becsiszolt dugos kémcs6be 1 ml-t mériink, egy
masik kémcs6be 1 ml deszt. vizet vakprobaként. Hozzaadunk a kémcsévekhez

1ml 0,05 n rézszulfat oldatot, 1 ml 3,5 n néatriumhidroxid oldatot, 1 ml
6%-0s hidrogénperoxid oldatot.

A kémcsoveket Gsszerazzuk és kb. 5 percig allni hagyjuk, amig a habzashol
lathato reakcio befejez6dik, majd lvegdugdval lezarjuk és pontosan 10 percig
75 C°-0s vizfurddbe allitjuk, utana 5 percig folydvizben htjik.

A kihdilt oldatokba 4-4 ml 3 n kénsavat pipettazunk, mikdzben a rézoxid-
csapadék feloldodik. Ezutan hozzdadunk 2—2 ml 5%-os paradimetilaminobenzal
dehid oldatot (n propilalkoholos), ismét Osszerdzzuk, Uvegdugoéval lezarjuk és.
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pontosan 20 percig 75 C®-0s viztiird6ben tartjuk. Ujbal lehiitve (5 perc folyoviz)
Iel?alzcijbb 10 percig varunk a szin kifejl6désére. A kialakult vords szin 1—1,5 6raig
allandd

A szines oldat extinkciojat 560 nm hullamhosszon ,,Spektronom” tipusd
fotométerrel mérjuk. Az extinkcié a hidroxiprolin-tartalommal ardnyos. A hidro-
xiprolin-tartalmat el6re felvett kalibracids egyenes segitségével hatdrozzuk meg
a bemérés és higitas figyelembevételével. A hidroxiprolin  mennyisége 8-al szorozva
adja a kollagén tartalmat.

IRODALOM

11] Grau R.: Fleisch und Fleischwaren. 1989. Berlin. 244. o.
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Tolnay L.: A Steinlite Modell 300 —
LOS gyors zsiradéktartalom meghata-
rozd keszilék mikodésével szerzett
tapasztalatok. Olaj —Szappan —Koz-
metika, 18. 79, 1969.

Hoffmann J.-né és Ritter T.-né: Mo-
soszerek korroziés hatasa fém- és zo-
mancozott feliletekre. Olaj—Szappan
—Kozmetika, 18. 84, 1969.

Scherr Z.-né: Elelmiszerszinezékek
felhasznalhatoésagi problémai. Olaj -
Szappan —Kozmetika, 18. 89, 1969.

L6ritkz F. és Incze K.: Beszdmold
a Hdasipari Kutatok XV. Eurdpai
Konferenciajarol. Otaniemi (Finnor-
szag) 1969. augusztus 17-24. Huls-

ipar, 18. 238, 1969.

Koérmendy L. és Gantner Gy.: Kct
kiilonboz6 eljards dsszehasonlitasa his
és huskészitmények 06sszfoszfortartal-
manak meghatarozasara. Husipar, 18.
255, 1969.

Bezsilla B.: A BALAN gyomirto-
szer hatdsdnak hazai vizsgalata do-
hanyiltetvényben. Dohanyipar, 16.
215, 1969.

Bérlfay J. és Rados Gy.: Gibberellin-
sav hatdsa a melasz erjesztésére. Elel-
mezeési ipar, 23. 363, 1969.

Mohos F. A. és Székely P.: A kakao-
babban a feldolgozas soran végbemen6
kémiai valtozas néhany kérdése. II.
rész. Ede3|par 20. 161, 1969.

Galla J.: A nyersanyagok — kilo-
nosképpen a cukor nedvességmentes
raktarozasi korilményeinek befolyasa
a kakao és csokoladégyartmanyok mi-
néségére. Edesipar, 20. 173, 1969.

Szilli M.: A tésztadk amildzaktivita-
sénak technoldgiai vizsgélata, .... 15.
144, 1969.

Losonczy S.-né: Gyors  csiraszam-
meghatarozasi maddszer kidolgozasa és
alkalmazéasa a husiparban, 8.
161, 1969.



EDESIPAR, MEZ

WHITE, J. W. jr.

A méz nedvességtartalma: kémiai és
fizikai mddszerek attekintése

(Moisture in Honey: Review of Chemical
and Physical Methods.)

J. A O A C 52, 729, 1969.

Auerbach 1 ml 50%-o0s oldatot sz&-
ritott 60 C°-os légaramban, agyagtor-
melékkel keverten. A szabvany (AO-
AC) 70 C°-os, sulyallanddés vakuum-
szaritast ir el6 (1 g minta, homokkal)
K- Fischer mddszerrel atlagosan
0,29%-kal nagyobb a nedvesség tar-
talom, s a szoras kisebb (0,14 —0,33-
mal szemben).

Kulonbozd refraktométeres tabla-
zat kozil Chataway (Can. J. Rés. 6,
532, 1932) adatai egyeznek leginkabb
a szaritdsos modszerrel. Szamos iro-
dalmi adat megbizhatatlan a vegyes
szahar6z tablazatok hasznalata miatt.
A méz-higitvany s(rliség (tf-suly)-mé-
rése (piknométer, aeromeéter) is olykor
ellentmond6 az egyénileg modositott
tapasztalati skaldk miatt. A kdzonsé-
ges mézek viszkozitasanak 10iog-a li-
nearisan fligg a nedvességtartalom 10
log-tdl, az atlag szorasa kb. 0,2%.

Kismarton K. (Miskolc)

IVERSON, J. L. - HARRILL, P.
G.-WEIK, R W.:

Kakadvaj zsirsav-osszetétele: karba-
midos frakcionalas- és programozott
fltésd gazkromatografiaval

(Fatty Acid Composition of Cocoa But-
ter Oil by Urea Fractionation and
Programmed Temperature Gas Chroma-
tography.)

J. A O. A C. 52, 685, 1969.

. Kis mennyiségl, azonos retencios
idegli zsirsavésztereket a kakadvaj el6-

zetes karbamidos frakcionalasaval du-
sitani és izolalhatova lehet tenni. Oldé-
szeres szelekcioval nyert telitett-, el-
4gazo lancu- és telitetlen metilészter
csoportbdl hétféle adduktot, a mara-
dék fazist, és ezeknek hidrogénezett
véltozatat elemezték hat kilonbézd
kakadbabbdl.

~Aerograph” gazkromatograf: 0,6
cmx274 cm Al-csében Gas-Chrom P
tolteten 15s%-nyi polidietilénglikol-
szukcinat film, 60 mf/perc gézsebesség,
120—280 C°, hdévezetéses detektalas.
Palmitinsav (26,8+1,2%), sztearinsav
(34,2 + 1,0%), és olajsav (33,8+1,2%)
mellett linolsavat (3,0+0,7%?, tized-
szazalékos nagysagrendben telitett Cl14
CI7,C C2, monoén Ci6-savat, szazad-
szézalék nagysagrendli C15 CI9, C2,
C2, C telitett-, ClI7, CI9, CDmonoén-
és Clotrién savat, és nyomokban teli-
tett Cn-C 3B, eldgaz6 lancu Cle-C 2,
monoén C31-C 2 savat tudtak azono-
sitani. A tejzsir mérhet6 a CIOC]R és
a CYCBalapjan, a didval dusitott tej-
csokoladé kivételével.

Kismarton K. (Miskolc)

LUDWIG K. G. és GAKENHEIMER
W. C.:

Korszer(i emulgatorok: Jégkrém javi-
tott formaallandésaganak alapja

(Moderne Emulgatoren: Die Grundlage
verbesserter Formbestéandigkeit von Eis-
krem.)

Fette, Seifen, Anstrichmittel 69, 285,
1967.

A jégkrém formaallanddsagat a zsir-
és fajtdja hatdrozza meg, amely vi-
szont dont6en az emulgator — igen
csekély — adalékatél fiugg. Tal er6s
agglomeracional azonban Un. kikdpl-
l6désre keril sor. Ezért gondosan kell
az emulgatorokat kivalasztani. A szo-
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kéasos glicerinmonosztearatészterek ese-
tében csekély a tal er6s agglomeracié
veszélye, de a jégkrém formaallando-
saga is csekély. Lényegesen jobb hatas
érhet6 el glicerinmonooleattal. Kilo-
nosen jo eredmények érhet6k el a kor-
szer(i hidrofil emulgatorokkal, mint
amilyenek a polioxietilén-szorbitan-
zsirsavészterek. Ezek csak 0,1%-nyi
nagysagrendben szerepelnek az Ossze-
tételben. Mindenesetre altalaban komp-
romisszum szikséges a kikdpilédés el-
keruilésére. A jégkrémemulgatorok ren-
delkezésre all6 tipusai  kozil 20%
polioxietilén-(20)-szorbitinmonooleat

és 80% monodiglicerid elegye latszik
a legjobb kompromisszumnak.

BECK B.:

Az édesipar nyerstermék tarolasa szi-
lI6kban és tarolotartalyban

(Rohproduktlagerung der Siisswarenin-
dustrie in Silos und Lagerbehaltern.)

Stuisswaren 11, 964, 1967.

Szerz§ igen részletesen targyalja a
felteteleket, amelyekre kakadbab, cu-
kor, tejpor s mogyoro szilotarolasanal
ugyelnl kell. A tarolas szilokban csak
akkor ajanlatos, ha ezeket a feltétele-
ket igen pontosan betartjdk, mint a
tarolt anyag alacsony viztartalmat, a
szilotér és a szilo terébe vezetett Ievego
allandé hémérsékletét, amelyet opti-
malis relativ nedvessegtartalomra kell
beallitani, sz(irni és esetleg oxigéntar-
talmaban csokkenteni. Kakakobab ré-
szére legfeljebb 60-65% relativ ned-
vességtartalom ajanlatos  penészkép-
z6dés elkerulése végett. Hasonlo nagy-
sagrendd kell hogy legyen a taroloter
levegdje relativ nedvességtartalmanak
mogyoronal, mandulanal és cukornal
is. Ennél a taroldtér leveg6jének hé-
mérsékletét és relativ nedvességtartal-
méat még gondosabban kell ellenérizni,
mert kiillonben a tarolt anyag megker-
gesedik vagy Osszetapad. Porlasztva
készult tejpor esetében a levegé relativ
nedvességtartalma nem lehet 35% fe-
lett, oxigéntartalma pedig lehet6leg
2%-ra csokkentett. Kakaokartevék ir-
tdsara szerz§ ,,cartox”-0s gazositast
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(széndioxiddal és etilénoxiddal), illetve
foszforhidrogént ajanl. Ezenkivil rész-
letes konstruktiv Gtmutatdsokat ad,
t0\{abba eljarastechnikai javaslatokat
is tesz

BRACCO U. és MASSON A.:
Fehér foltok a kakadban
(White spots ini Kakao.)

Int. Fachr. Schokolade-Industr. 22,
271, 1967.

»White spots” elnevezéssel pontfor-
maju, fehér elszinez6déseket értenek
amelyek alkalomadtan talalhaték fer-
mentalt kakadmagok felliletén. Az
irodalomban kiilonb6z&képpen értel-
mezik a ,,fehér foltok” természetét és
keletkezését (teobrominkristalyok, tri-
glicerid-, illetve zsirkivalasok, mikro-
organizmuskolonidk). Szerzék arra ko-
vetkeztetnek, hogy a fehér foltoknak
tébbféle fajtaja van, ezek azonban nem
csdkkentik a nyers kakad minéségét és
érzékszervi tulajdonsagait.

Kieselbach Gy. (Budapest)
MOTZ R. J.:

Alkoholmeghatarozas egyes likérbon-
bonokban

(The estimation of the alcohol content
of single sweets.)

Int. Fachschr. Schokolade-Industr. 22.
130- 132, 1967.

Az alkoholtartalom szokasos meg-
hatarozasa a parlat s(rliségének meé-
rése altal nem sikeril, ha csak csekély
mintamennyiség  all  rendelkezésre.
llyen esetekben egy fotometrikus méd-
szer valt be. A lemért mintat 150-200
ml vizben feloldjuk és az oldatot le-
paroljuk. Pontosan 50 ml pérlatot fo-
gunk fel. 2ml parlatot 100 ml 20,0 ¢
cerammoniumszulfatot tartalmazo
4 n-salétromoldat 1 ml-ével elkeve-
runk és pontosan 5 perc mulva a kelet-
kezett szint 486 nm-nél mérjik. A ki-
ertekeléshez egy kalibracios gorbét
kell késziteni. Az ismertetett eljarassal
0,2%-nyi alkoholmennyiségek mégnagy
pontossaggal meghatarozhaték 12 g
stlyd mintakban.

Kieselbach Gy. (Budapest)



FIGYELO

Rovatvezetd: Fehér Tiborné

Import dohanyaruk

A Délker vallalat valasztékbdvités céljabol tobb orszagbdl importal do-
hényérut.

Tuniszi dohanyfélék

2 a a Fittre elnevezés( aru 20 db amerikai és torok dohanykeverékb6l készi-
tett blend tipusu fiistsz(irds cigarettat tartalmaz. Fc’Sstthe kellemes zamatd,
enyhén csipls iz, kissé kaparé és kesernyés, kozéperGsnel gyengébb, kevésbeé
tartalmas, illatositott cigaretta. Szivasi tulajdonsagai alapjan a hazai ,,B” ka-
tegoriaba sorolhat6. 1 db cigaretta hossza fistsz(rovel 82 mm, fiistsz(ird nélkil
68 mm. 1db cigaretta sulya flstsz(rével 1,36 g, fustsz(iré nélkal 1,20 g. Nagy-
méretli kocsanytartalma 1,8%, egokepessege 100%, viztartalma 12,2%. Ming-
ségi szintje a hazai ,,100™-as cigarettaét kozeliti meg.

. A ,,Safy filtre” 20 db cigarettat tartalmaz, kasirozott aluminium f6lidba
csomagolva s tetszet6s nyomasu papirba burkolva. A flstsz(rds cigarettak f6-
flstje csipds iz(i, kdzepesen kapard, nyers, kozéper6snél er6sebb, kissé tartal-
mas. A hazai ,,D” tipusba sorolhatd. 1db cigaretta hossza fustszlrével 82 mm,
fustsz(rd nélkil 68 mm. 1db cigaretta stlya flstsz(rével 1,08 g, flistsz(iré nélkil
0,92 g. Nagyméretli kocsanytartalma 3,3%, egokepessege 100%, viztartalma
11 1%. MinGségi szintje a hazai ,,Lotto” hoz hasonlithato, de annal valamivel
gyengebb

Bulgér importaruk

Menthol Frische Filter. King size tipust fistsz(rds cigaretta. Mentollal kel-
lemesen izesitett. Fofustfenek jellege a hazai ,,B” tipusnak felel meg. 1db ciga-
retta hossza fiustsz(r6ével 85 mm, flstszir6 nélkiil 70 mm. 1db cigaretta sulya
fustsz(irével 1,12 E fustsz(irs nélkiil 1,00

Nagyméret(i kocsanytartalma 0,2%, egc’jképesség 100%, viztartalma 7,7%.
Min@ségi szintje a hazai Fiitdl cigarettdénal Ijobb, de kissé Kiszaradt aru.

A, Neptune" pipadohany fofiistie kellemesen illatositott, kissé csipGs,
ég0kepességii pacolt dohany. MinGségi csoportja B. Tiszta sulya 50 g. Kezelési
fajtaja 4, portartalma 0,8%, apr6 dohanytartalma 6,7%, nagyméretd kocsany-
tartalma 0,5%, viztartalma 15,4%.

Lion D’or pipadohény kellemesen illatositott, kissé csip6s, jo égbképesség(,
a kozéper6snél gyengébb. Mindségi csoportja C. Tiszta stlya 50 g. Kezelési faj-
taja 4. Portartalma 1,2%, apr6 dohanytartalma 11,2%, nagymeret(i kocsany-
tartalma 0,7%, viztartalma 18,1%.

A Neptune mindségi szintje a hazai Sztar pipadohanyéndl jobb, a Lion D’or
azzal kozel azonos.

NSZK dohanyaruk

50 g sUlyban hajtogatott, kasirozott aluminium foliabol készitett tasakba,
illetve aluminium foliaval bélelt kartondobozba csomagolt plpadohang

A pipadohanyok tobbségének viztartalma nag{g/obb a hazai sza any el6-
irasoknal. Szivasi tulajdonsagaik jok. Csomagolasuk korszer(, tetszet(s, valasz-
tékbovitd jellegliek. Mindségi szintjilk az 6sszehasonlitas alapjaul szolgalo hazai
gyartasu ,,Sztar” pipadohanyénal jobb.
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Shag tobacco ... A 4 0,1 15,0 kellemesen illatositott
American blend A 4 1,3 16,9 kellemesen illatositott,
jo égbképességli
London blend ... A 4 0,3 17,2 j6 ég6képességl, konnyl
American mixture ... A 4 0,2 17,0  konny(, mézes, kakaos
. . péacolasl
English mixture ... A 4 0,3 16,5 kénnyl, mézes, kakads
. pacolasu
Shag pipe tobacco ............ A 4 0,1 17,0 cseresznyével édesitett,
kénny(

. English Snuff. Type Uzona” elnevezés(i termék 10 g-os tiszta stlyban lapos»
elcsavarhatd fedelli szoros kiképzésii aluminium dobozba puderszer(ien finom
sotét dohanybarna port tartalmaz. Felszippantva kellemes mentolos, Udit6
hatasu. Gyengeén tiisszentésre ingerl6, de nem kellemetlen. A célszer(i csomagola-
st illatositott dohanypor valasztékbdvitd jellegd.

Import tésztaaruk

Jugoszlaviabol a Konsumex Utjan importalt ,Testenina sa jajima Mlin-
perd pogom Danubius” elnevezés(i tésztakészitmények minésége megfelelt az
MSZ 11919 —65 szam( szabvany 1 osztalyara el6irt kovetelmenyeknek.

A végott makaroni, apro gége, kagylé aruk feliilete sima, szine sarga, szerke-
zete attetsz6. Viztartalma 10,6 —11,2%, savfoka 2,2, fézési ideje 15—17 perc,
a szétfovés mértéke 2—6%, tojastartalma 2, db/kg tésztaaru.

Ugyancsak a hazai szabvany |. osztalyG kovetelményeit elégitették ki
a roman tésztaaruk. A spagetti és csavart spagetti feliilete sima, szerkezete at-
tetsz6, szine sarga. Viztartalma 11—11,8%, fozési ideje 16 —20 perc. Duzzado-
képessége szabvanyos. Tojéstartalma 2 db/kg tésztakészitmény.

Szovjetunidbol 1. osztalyl mindségli hosszimetéltet és gége tésztat hoztak
be. Feliletiik sima, szerkezetuk attetsz6, szinlk sarga. Viztartalmuk 10,2 —10,3%
Savfokuk 2,0—2,1. F6zési idejik 13-18 perc. Duzzad6képességik szabvanyos.
Tojéstartalmuk 4 db/kg tésztaéru.

Sht8ipari termékek

A Févarosi Sutéipari V. ,,Csomagolt szendvics szelet” 0j termékét mutatta
be. A haséab alakd, 7,8 mm vastagra szeletelt szendvicskenyérb6l 600 g-ot két
végén csirkezarral lezart polietilén tdml6be csomagoltak. A termék élloménP/a
5 napig rugalmas maradt, szag-, izelvaltozas nem volt megallapithato. Az el6-
minta viztartalma 45 —47% volt. A bél szarazanyaganak zsirtartalma 2,0%.

A F6varosi Sut6ipari V. tovabbi (j termékekkel béviti valasztékat. Fonott
kalacs neven kerek alaku, 2 agbol fonott készitményt mutatott be. Szine jelleg-
zetesen vorodsesbarna, makkal egyenletesen behintett. A fonasok tetszet6sen ki-
domborodnak. A bél jol lazitott. A bél szarazanyaganak zsirtartalma 1,1%.

A Kakaos tekercs hosszikas alakl, ovai keresztmetszet(i. Felillete a tojasos
bevondanyagtdl tetszetdsen fényes, vordsbarna szind. A bél megfeleléen lazitott,



a tekercselés és akakaos toltelék a metszéslapon jol lathat6. Abél szarazanyaga-
nak zsirtartalma 9,2%. Az el6bbivel azonos kialakitasu a Dios tekercs. A teker-
cselés és a dids toltelék a metszéslapon jol lathaté. Kellemes kelt tésztara jelleg-
zetes iz(i, erGteljes dids zamattal. A bel szarazanyaganak zsirtartalma 16,0%.
Az Orias perec stlya 100 g. Jellegzetesen hurkolt, felulete vorosbarna szind, séval
meghintett. Szarazanyag zsirtartalma 10,0%, szarazanyag sétartalma 2,4%.

Import izesit6k

A Német Demokratikus Koztarsasaghol importalt mustar 200 g sulyban m-
anyagpoharba van téltve. Felirata ,,Csina. Speise-Senf”. A vilagos, sargasharna
szin(l, egynemii termék érzékszervi tulajdonsagai a hazai kommersz mustaréval
kdzel azonosak. Szrazanyagtartaima legaldbb 19,0%, Osszes savtartalma ecet-
savban 1,8—2,0%, konyhasotartalma 1,2—1,3%. Eldob6 csomagoldsa miatt
valasztékbdvitd készitmenynek tekinthetd.

A Lengyelorszagho6l importalt mustar 200 g, sulyban mianyagtetével zart
vegpoharba téltott. Felirata: ,,Musztarda sarepska”. Sargasbarna szind, egy-
nemu, kissé csipds iz{i termék. Osszes szdrazanyagtartalma legalabb 21,0%.
Osszes savtartalma (ecetsavban) 1,8—2,0%, konyhasotartalma 15—1,8%. Az
NDK mustarnal kevéssel sos iz(ibb, egyébként azonos mindségi szintli. A kony-
hasétartalomra a gyartok kikotést nem vallaltak, igy megfelel érzékszervi tu-
lajdonsagok esetén az elémintaétdl eltérd, kisebb vagy nagyobb sotartalom nem
kifogésolhato.

Angol gyartasu Ketchup elémintajat mutattdk be. A piros szind, sir(in
folyé, jellegzetes, savanykasan édes, kellemesen, de kissé csipdsen flszeres ter-
mek csavaros milanyagkupakkal zart formatvegbe van téltve. Az el6minta sza-
razanyagtartalma 47,2 Ref %, Osszes savtartalma 1,5%, konyhasétartalma
3,5% és invertcukorban kifejezett 0sszes cukortartalma 37,0% volt. Azonos cso-
magolasban mutattdk be a Spicy elnevezés( izesit6t is. A sotétbarna szind, jel-
legzetes fliszeres, savanykas iz(, sir(in folyd termék zamathatasban a Worcester-
shire martashoz hasonl6. A bemutatottel6minta szarazanyagtartalma 29,6 Ref %,
clwsési%f savltartalma 2,6%, konyhasétartalma 3,8%, 6sszes cukor, invertcukorban

4% volt.

Import névényi konzervek

Alban szarmazasu termékek

Zoldségkonzervek 1/2-es Uvegekbe tdltve SZKO zarassal. A karikara vagott
sargarépa allomanya kemény, ropogés, az ecetes sos felontélé tiszta, zavarossag-
tol mentes. Tiszta stlya legalabb 400 g, t6ltdstlya legalabb 200 g. Azonos jellem-
z6j0 a hasabokra szeletelt sargarépa, egyenetlen méretli 6 —12 cm hosszd. A hagy-
mafejek hosszukas, illetve tojasdad alakiak. Meéretiik legnagyobb atmér&ben
mérve 2—3 cm. A sos ecetes felont6lé tiszta, zavarossagtdl mentes. Tiszta sulya
legalabb 380 g, toltdstlya legalabb 240 g. A tartositott hagymaszar az (j hagymara
jellemz6 fej nelkiili szarrészeket tartalmaz. A szarakon helyenként lilas elszinez6-
dés lathato. A felont6le jellegzetes, sos, ecetes jz(i, lilas rozsaszind. A hagyma-
szarak allaga kemény, ropogos, a lé tiszta. A szarak hossza 9—11 cm. ]

A tartositott paraj egész parajleveleket tartalmaz. A megfeleléen megtiszti-
tott z6ldség puhara fott. Tiszta sulya legaldbb 300 g, télt6sulya legalabb 200 g.

A sargarépa készitménlyek mindségi szintje kozepes. Ecetes zamatositasa a
hazai izléstél eltér, ezért elvezeti értéke kisebb. Az egész hagymafejek élvezeti
értéke megfelel6, zamatositasa jo. A hagymaszar mindségi értéke nehezen itél-
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het6 meg, mert nalunk fogyasztasa nem megszokott. A paraj, mivel nem attort,
hanem egész leveleket tartalmaz nem elégiti ki az MSZ 10061 min@ségi kovetel-
ményeit. A ,,Sirop d’orange’ 04 les koronadugdval zart palackba toltott na-
rancsszorp. A s(rd, szOrpszer(en folyo, narancssarga szin termék illata és ize
gyengén jellemzé. Szarazanyagtartalma 68,2 Ref %. Osszes savtartalma citrom-
savban 5,9 gi/kg Hamutartalma 0,08%. Osszetétele nem felel meg az MSZ 1813
Sz. ,,GyUmb csszorpok” targyu szabvényban régzitett kovetelményeknek, mert
az el6irtnal kevesebb gyimolcsanyagot tartalmaz s érzékszervi tulajdonsagai is
gyengék. Mindségi szintje a hazai gylimdlcsszorpoknél gyengébb.

Gorog import termék

A ,,Grape fruit Juice” elnevezési grapefruit Ié 1/2-es vernirozatlan fémdoboz-
ba van toltve. Szine vilagossarga, allomanya finom rostos, higan folyd, szaga,
illata jellegzetes, a szokottnal kissé kesernyésebb, de nem terpénes és savanyka-
sabb. Tiszta sulya 560 g, szarazanyagtartalma 10,8 Ref %. Osszes savtartalma
citromsavban 12,8 g/1, dntartalma 32,6 mg/1. A kozepes élvezeti értékl gylimdlcs-
Ié Osszetétele megfelels, mindségi szintje alacsonyabb, a kordbban beérkezett
izraeli grape fruit levelinél. Eltarthatosagat el6nyteleniil befolyasolja, hogy a
dobozok vernirozatlanok.

Roman termék

»Vinete in bulion” elnevezés(i készitmény 1/2-es lIégmentesen zart (ivegben
paradicsomlében padlizsanszeleteket tartalmaz. A padlizsan sotétzold szind, a
paradicsomlé barnas arnyalat. Kissé karamelles mellékizii. Tiszta slya 420 g.
A padlizsan sdlya 250 g, a paradicsomlé stlya 170 g. Szarazanyagtartalma 14,2
Ref %. A kozepes élvezeti erték(i termék valasztékbdvitd jellegd.

Bolgar készitmények

A hamozott paradicsom konzerv 1/1-es dobozban hamozott paradicsomot tar-
talmaz. Szine, ize, illata megfeleld, jellegzetes. Allomanya tdlsagosan puha. Sok
deformalt és szetfott szétesett paradicsomot tartalmaz. Tiszta stlya 1000 g, t61t6-
sulya legalabb 500 g. Szarazanyagtartalma min. 5,7 Ref %. Konyhasotartalma
max 1,0%, ontartalma 1tng/kg. A doboz fedd és fedellapja jol lakkozott, a palast
vernirozatian. Elvezeti értéke kézepes, minGségi szintje az MSZ 1819 ,,Hamozott
paradicsom” targyu szabvany Il. oszt. mindségi kdvetelményeit elégiti ki.

A julius honapban beérkezett hamozott Gszibarackbefdtt minosége azonos
volt a korabbi szallitmanyokkal. Szarazanyagtartalma 19,5-20,5 Ref %, Oszta-
stiva 850 g, toltosul?/a 460-480 g. A kilkereskedelmi szervek a bolgar import
beféttek minGségénél a BDSZ 4009 —60 sz. ,,Oszibarackbef6tt” targyd bolgar
szabvany el@irasait kototték ki. Egyéb befétteknek a BDSZ 444 —58 sz. ,,Gyl-
molcsbef6tt” szabvanynak kell, hogy megfeleljenek.

A, felezett magozott szilvabef6tt™ 5/4-es OMNIA zérés( livegekbe van toltve.
Tiszta stlya 790—820 g, toltésilya 400 —430 g, szarazanyagtartalma 24 —25
Ref %. Azonos mindségl, csak kevéssel kisebb szarazanyagtartalma az 1/1-es
részben lakkozott dobozokba tdltdtt magozott szilvabef6tt.

Izraeli készitmények

»SunjuLce. Orange juice” elnevezés(i készitmény 1/2-es jol lakkozott fémdo-
bozba higan folyo, rostos, jellegzetes iz(i és illati narancslevet tartalmaz. A do-
bozok tiszta sulya 560—570 g, a Ié szarazanyagtartalma 11,2—116 Ref %,
Osszes savtartalma citromsavban 8,2-8,5 g/1. Nagy élvezeti értékd termék.
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Osztrak készitmény

Ausztriabol nem eredeti csomagolasban narancs- és citromszorp eléminta-
jat mutattak be. A készitmények szarazanyagtartalma 60,6 Ref %. Hamutartal-
muk 0,50—9,70%, hamullgossagi szamuk 7—8. Jellegzetes zamatéi, jol higit-
hat6, nagy élvezeti értékéi készitmények.

Lengyel készitmények

»Novit. Truskawkowy koncentrat” elnevezeséi termék sotét vorosbarna
szinéi, édes, kissé savanykas, jellegtelen illatéi és izéi szamdca séiritményt tartal-
maz. Allomanya tomor, az (vegh6l nehezen szedhet§ ki. Tiszta stulya 250 g,
viztartalma 19,5%. A hasznalati utasitas szerint megadott aranyban vizzel ke-
verve jellegtelen zamatl, nem tetszetds gyimolcslé készitheté beldle. Kis élvezeti
értékd, gyenge minéségl termek.

,,Novit. Jablkowy koncentrat” elnevezés(i készitmény, vilagos barna szind,
almara jellemz6 izl és illatd, de tllsagosan savanykas mellékiz(, s(rd, de kenhet6
allomanyd almasiritmény. Tiszta sulya 250 g, viztartalma 21,3%. A hasznalati
utasitas szerint megadott ardnyban vizzel higitva vildgosbarna, alméara gyengén
jellemzd, savanykas izli gytimolcslé készithetd bel6le. A csavaros fedel(i Uvegbe
toltott slritmények gyenge mindségiik miatt nem keriiltek behozatalra.

»Strawberries in syrup” elnevezésii készitmény 1/2-es fémdobozban szaméca-
bef6ttet tartalmaz. A gyimoélcsék szine kissé bamult, nem eléggé tetszetfs. ize
gyengén jellemz0, kisse f6tt. Sok deformalt, szétf6tt gyumalcsot tartalmaz. Allo-
manya tdlsdgosan puha. Tiszta sulya 450 g, tolt6stlya 220 g. Szarazanyagtartal-
ma 20,1 Ref %. A doboz belseje jol lakkozott. A készitmény minésége az MSZ
1836 sz. ,,Beféttek” targyl szabvany I11. oszt. mindségére megallapitott értékek
also szintjét elégiti ki.

Az egreshefott 1/1-es dobozokba toltott. Megfelel6 allomanyl, egyenletes
nagysagl, halvanyzold szinG, egres gylmolcsét tartalmaz. Tiszta stlya 900 g,
toltostlya 520 —530 g. Szarazanyagtartalma 24,2-24,4 Ref %. A beldl jol lak-
kozott dobozokba toltott bef6tt j6 mindségd.

,»V 6 Vegetable juice specially blended” elnevezésli készitmény 1/2-es fém-
dobozba tdltve haayméval, ecettel és fliszerkivonattal izesitett veglyes z6ldség-
levet tartalmaz. Alkotorészek: paradicsom, sargarépa, zeller, petrezselyem. Szine
vilagos, barnaspiros. ize a felsorolt zoldségfélékre jellemzd, tiszta. Allomanya
egyenletes, higan folyg, rostos. Tiszta sulya 370 g, szarazanyagtartalma 5,6 Ref %,
konzhasétartalma 0,6%. J6 minGségl készitmeny. Min6ségi szintje és élvezeti
értéke a paradicsom ivolénél nagyobb.

Jugoszlav készitmények

Levespasztak. ,,Domace Qoveja juha koncentrat” elnevezés(i marhahusleves
siritmény, haskivonatot, zsiradékot, natriumglutamatot, konyhasét és szaritott
zbldséget tartalmaz. A ,,Domaca Kokosja juha koncentrat” elnevezés(i termék
tylkhusleves s(iritményt tartalmaz. Osszetétele: tyukhuskivonat, zsiradék, kony-
haso, natriumglutamat, szénhidrat es szaritott zoldség. Mindkeét készitménybdl a
megadott hasznalati utasitas alapjan vizzel j6 mindségi izletes leves készithetd.
A 30, illetve 273 tiszta stlyG termék kasirozott aluminium foliaval hegesztve,
zart aluminium dobozkaba van csomagolva. Egy-egy fogyasztoi csomagolasbol,
illetve tartalmabol 4 —4 tanyér leves keszithet6. Jotallasi idejiik 12 honap.

Leveskockdk. Az ,,Argo Goveja juha koncentrat” elnevezés(i készitmény
hosszikas papirdobozban 4 db kasirozott aluminium féliaba csomagolt marha-
hisleves kockat tartalmaz. Osszetétele azonos a mar ismertetett s(ritménnyel.



Az ,Arg6 Kokosje juha konceiitrat” felirati termék azonos csomagolasban
tydkhusleves kockat tartalmaz. A kockék tiszta silya 11 g. Kockanként 2-2 ta-
nyér leves készithet6 bel8liik. Osszetétellik és mindségi szintjik a levessiiritmé-
nyekkel azonos.

Tasakos levesek. ,,Govedja juha koncentrat sa testention” elnevezés(i mar-
hahusleves készitmény kasirozott aluminium tasakba van csomagolva s hegesz-
téssel lezarva. Tasakonként 22 g haskivonatot, 45 g szaraztésztat tartalmaz. A
huskivonat osszetétele a mar ismertetett hiskivonattal azonos. Jotallasi ideje
12 hoénap. A ,,Kokosja juha koncentrat sa testenenom” tylkleves készitmény.
Az el6bbivel azonos csomagolast. Tasakonként 22 g tytkleves kivonatot és 45 g
szaraztésztat tartalmaz. A ,,Corba od pasulja sa meson koncentrat” készitmény
Osszetétele: 44,5% szérazbab, 30% szaraztészta, 7% konyhasd, 3% nétrium-
ﬁlutamét, 7% zsiradek, 2% szaritott his. A ,,Koncentrat grahove juhe” borsoleves

észitmény, Osszetétele: 50 g szaritott borso, 9 g levessdritmény, 10 g zsiradék,
valamint natriumglitamat, konyhaso, szaritott zoldség, cukor es fliszer. A bab-
leves tiszta sulya 164 g, a borsolevesé 94 g tasakonként. Mindkét termék jotallasi
ideje 12 hoénap.

Etelizesit. ,Zacinka dodatek jedem” elnevezésii készitmény 24 g sulyban
kasirozott aluminium tasakban ételizesit6t tartalmaz. Osszetétele: natriumgluta-
mét, cukor, konyhasd, szaritott zoldség, B2vitamin. A vildgosdrapp, majdnem
krémszin(i, porszer(i anyagbhan a szinesebb szaritott zoldségrészecskék jol meg-
figgelhetc’ik. Viztartalma 1,8%, konyhasotartalma 61,0%. Levesekhez és marta-
sokhoz jol felhasznalhat6. Minéségi szintje a korabbi szdmban mar ismertetett
»Vegeta” készitménynél alacsonyabb. Bj vitamint nem tartalmaz s izesit§ hatésa
is gyengébb.

Csehszlovdk készitmények

A ,Rajcatovy protlak” elnevezes(i készitmény jol lakkozott femtubusban
paradicsomsiritményt tartalmaz. A s(ritmény vilagospiros szind, tiszta, de a
szokottnal kevésbé jellegzetes illati és iz. Allomanya egynemdi, pépszerd, a
tubusbol konnyen kinyomhato. Tiszta sdlya 70 g. Somentes szarazanyagtartalma
26,3 Ref %, konyhasotartalma 0,5%, benzoesavas natriummal tartdsitott. A
megfelel6 dsszetételd, jo mindségl és élvezeti értékl készitmény az MSZ 1810 sz.
»Suritett paradicsom készitmények targyd szabvany 1 osztalyara megallapitott
kovetelmenyeket kielégiti.

»Slazena Svestkova povidla sterilovena” elnevezési termék OMNIA zarasu
livegben 500 g tiszta sulyban szilvaizt tartalmaz. Szarazanyagtartalma 60,9
Ref %. 6sszes cukortartalma (invertben) 51,9%. Kéndioxidot, mesterséges szine-
zéket nem tartalmaz. Az MSZ 1833 sz. ,,Szilvaiz” targyu szabvany I. osztalyara
megallapitott kévetelményeket elégiti ki.

A ,Starilovany daem merunkowj” elnevezés(i termék a fentivel azonos cso-
magolasban sargabarackizt tartalmaz. Szarazanyagtartalma 58,7 Ref %, 0sszes
cukortartalma (invertben) 56,9%, kéndioxidot, mesterséges szinezéket nem tar-
talmaz. Az MSZ 1834 sz. Gyumolcsiz targy( szabvany 1l. osztalyara megalla-
pitott kovetelményeket elégiti csak ki.

Gyorsfagyasztott termékek

A févarosi élelmiszerkiskereskedelmi boltokban a kereskedelem kérésére a
Htbipari Orszagos Vallalat felulvizsgélta a lejart jotallasi idejd készitményeket.
Néhany érzékszervi tulajdonsagaiban elénytelen valtozast szenvedett terméket
forgalomba hozatalra méar alkalmatlannak mindsitettek és a helyszinen meg-
semmisitettek.
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A kereskedelem és az ipar g(’) egyuttm(ikddése dsztonzéen fog hatni arra,
hogy meggyorsitsak a forgalomba hozatalt, leroviditsék az eértékesitési id6t s
megakadalyozzdk, hogy csokkent érték(i vagy élvezeti értékkel mar nem rendel-
kezd élelmiszert vasarolhasson a fogyaszto.

Husipari termékek

Szeptember és oktober honapban Gy6r-Sopron megyében a megengedettnél
nagyobb viztartalm(, nem vagasérett nyari turista is keriilt forgalomba. A hus-
ipari vallalat a kereskedelem kulon kérésére szallitotta ki a nem megfelelGen
beérett arut. Az Allami Kereskedelmi Feliigyeléség a jévében fokozott mertékben
fogja ellendrizni, hogy a kereskedelem a fogyaszt6i érdekeket védd kotelessé-
gének maradék nélkil eleget tegyen s csak kifogastalan min6ségii arut vegven at.

Edesipari termékek
Lejart jotallasi idejli édesaruk

A kereskedelem fogyaszto érdekeket védG feladatai kozé tartozik, hogy gyor-
sitsa az élelmiszerek forgalmat s arra térekedjen, hogy azokat jotallasi idon belil
értékesitse. Rendszeresen ellendrzik az élelmiszer nagykereskedelmi raktarakat
s a nem megfelel6 minGségd, lejart jotallasi idejd arukat értékcsdkkentik, vagy a
forgalombol kivonjak. igy a Delicious lengyel import toltott ostya egy tételer6l
megallapitottak, hogy jotallasi ideje lejart s minGségi jellemzGiben karos elval-
tozast szenvedett. Erds idegen, allott mellékiz(ivé valt, amiért érzékszervi érté-
kelésekor csak 70 pontot ért el. A KERMI szakvéleménye megallapitotta, hogy
teljes aron valé forgalomba keriilése a vasarlok anyagi érdekeit sulyosan sértené
s ezért csak értékcsokkent aruként hozhaté forgalomba. Hasonld intézkedések
Esz;bnzc’ien fognak hatni arra, hogy a kereskedelem az édesédrukat gyorsan érté-

esitse.

Bacskai omlos linzer. A Bajai Sut8ipari Vallalat polietilén tasakban forga-
lomba hozott omlds linzer teastiteményének tésztajat engedélyezett sarga szine-
zékkel, tartrazinnal szinezte. Az érvényben levd rendelkezések szerint mestersé-
ges szinezéssel nem szabad a terméknek azt a latszatat kelteni, mintha az érté-
kesebb nyers- és jarulékosanyagokkal késziilt volna (jelen esetben tdbb tojassal).
A gyértd a linzer teasiitemény szinezését megszintette.

Maty6 diszdoboz. Tetszetds, szines mezdkdvesdi mintakkal diszitett, mély-
fedel(i hajtogatott dobozba csomagolt szeszes desszertek. A mozgasmentes cso-
ma?olést az egy lapba csoma%olt deszertek folé helyezett hullampapir és celo-
fanlap biztositja. Két nagysagban, 125 és 221 g tiszta stlyban késziil.

Valaszték (a doboz jelzése) dlbz,‘r},(?ggsz dzf/%og,;gi

Cherry izesitésl
Curasao izesitési
Chartreuse izesitésd .
Barack izesités( ...
Cola izesitést
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A cherry izesitésli desszert fatorzs alakd csokoladéhivelybe téltve, meggy
zamatl krémfondant tartalmaz. A curacao bonbon csepp alaki étcsokolade-
hively, narancs zamatd krémfondannal téltve. Toboz alaku étcsokoladéhiivelybe
erételjesen alkoholos chartreuse zamatu tolteléket tartalmaz a chartreuse desz-
szert. Ugyancsak krémfondannal t6ltétt a kagylé alakd baracklikérds és a fél-
gbmb alaku kolas étcsokoladés desszert.

Csokoladehanyaduk 48-50%, alkoholtartalmuk min. 2,7%. A tetszetGs
csomagolast, nagy élvezeti érték( desszert valasztékbovits Jellegu

Piroska diszdoboz. 260x185x25 mm nagysagu, szinesnyomasu, akasztott
fedel6 dobozba csomagolt 24 db csokoladés desszert 278 g tiszta sllyban. A
desszertek mianyagfészekbe vannak elhelyezve. Hajtogatott kalappapirral biz-
tositjAk a mozgasmentességet. Valaszték 6-6 db malna, puncs és mokka
krémfondan s 8 db barna nugat. A méalna krémfondan étcsokolédéh[]velye fél
babszem alaku, a puncs izesités(ié rombusz, a kavésé piskéta. A zamatos izesitésti
fondanos toltelékek csokolédéh(]vellye vonalason, illetve villasan diszitett s jol
talpazott. A barna nugat kocka, illetve hasab alaki. A tetszet6s csomagolasu
tennék alkalmas arra, hogy noévelje a diszdobozok valasztékat.

Domino szelet. 10 és 20 g tiszta stlyban 70x25x5, illetve 85x35x8 mm
méretben, bordazott tablakban készitett nugatos aru. Zsirtartalma 31-33%,
szaharoztartalma 48-50%, tejcukortartalma 5,8-6,2%.

Flora diszdoboz. A muanyagfeszkes szinesnyomasu, hajtogatott, akasztott
fedelli dobozba csomagolt 24 db csokoladés desszert 260 g slyban. A mianyag-
fészek ala hullamkarton, a desszertek folé celofanpapir és szivacsparna van he-
lyezve.

Erzékszervi,
Valaszték Db/doboz mindsitéskor
kapott pontszam

Citromos desszert 4 91
Karamelles desszert 4 93
Kévés desszert ... 3 92
Paradicsomos dessz 3 92
Epres desszert.... 3 92
Brazil 2 89
Mogyoré nugat .. 2 97
Mandula nugat . 2 97
C IO o 1 98

A citromos karamelles, kavés, epres és paradicsomos desszert csepp, kagylo,
fatérzs toboz, illetve konyakmeggy alaky étcsokoladebe toltott s jol talpazott
izesitett krémfondant tartalmaznak. A fondan zselirozott. Az Gjszerd paradi-
csomos desszert nagy élvezeti érték({. A Brazil, a mogyord és mandula nugat,
valamint a Cli6 desszertek a hagyomanyos mlnosegben késziltek.

Minarett diszdoboz. Tetszetds szinesnyomasu, miianyagbetétes hajtogatott
dobozban 11 db desszertet tartalmaz 120 g tiszta sulyban.

Erzékszervi
Valaszték Db/doboz mingsitéskor
kapott pontszam

Citromos deSSZert e 3 91
Karamelles desSSzert.....eevcncvisinnns 3 93
Kéavés desszert 2 93
EPres desSZert. e 3 92
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A diszdoboz Iényegében a Fléra egyes krémfondan toltésli desszertjeit tar-
talmazza.

Karamell drazsé. Kulénbdz8 alaki fondan korpuszu cukordrazsék, lakkozott
celofan zacskdba csomagolva. A fondan korpusz jellegzetes karamelles, tejszines
iz(i és illatu. Darabszama 570 db/kg. Viztartalma 2,0-2,5%. Tiszta stlya 100
g/tasak. Az érzékszervi mindsitésnél 89 pontszamot kapott, a termék valaszték-
bévité jellegd.

Cola desszert. 75x20x10 mm nagysagu, szogletes alaku, csokoladéval
egyenletesen bevont nugatos szelet. A nugatos korpusz allaga megfelel, kdnnyen
atharaphato, a csokoladé olvadékony. A korpusz ize tilsagosan edes, de er6teljes
kola zamattal. Erzékszervi mindsiteskor 87 pontszamot ért el. Tiszta sulya 22
g/db, csokoladébevonat mennyisége 22 —24%. A nugatos korpusz zsirtartalma
16,0-17,0%.

R. L. (Budapest)

Kozmetikai és haztartasvegyipar

B6 folttisztitd paszta

A Budalakk Festék- és Mlgyantagyar B6 elnevezéssel kivanja fogalomba
hozni folttisztitd készitményét. A termék finomra 6rolt szilard anyagra adszorbedl-
tatott szerves oldoszer-keverékbdl all, fémtubusba, egyedi faltkarton dobozba
csomagolva. A folttisztitd lassabban, illetve gyorsabban szérad6 tipusban késziil.

Mindket tipust termék kontdr mentesen tavolitja el a hosszabb ideje hordott
ruhanem(ikbdl is a foltokat. A jelenleg hasznalatos valamennyi textilféléb6l és
papirbdl eltavolitjak azsir, és olay jellegli foltokat. Rouge, gylimolcs és tej foltokat,
tovabba, bizonyos fajta golyostolltintakat csak tobbszori kezeléssel tavolitanak el
maradéktalanul. Makacsabb foltok esetében a szévet mindkét oldalan alkalmazott
kezeléssel érhet6 el a kivant jo tisztitd hatas.

SURI sUrolészer

A Budalakk Festék- és Miigyantagyar szorofejjel és csavarmenetes zar6-
kupakkal ellatott fehér mlianyag flakonba csomagolt, 0,1 mm alatti szemcse
nagysagu suroldszer Uj terméket allitott el6.

A fellletaktiv anyagot, fert6tlenitészert és finomra 6rolt kemény dorzsolé
hatast anyagot tartalmazé készitmény elsésorban aluminium és mas fémtargyak
karcolds mentes tisztitasara alkalmas. Osszetétele korszer(ibb, mint a forgalomban
kaphato hazai készitmeényeké, de nem éri el a nyugati, hasonl6 rendeltetés(i ter-
meékek szinvonalat.

Fényvédd krém

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Véllalat halvanysarga szin(, gyengén
illatositott szinyog(iz6 adalékot Is tartalmazd napfényvédd krémprototipusat
készitette el.

A készitmeny kozel semleges kémhatast, 63% illéanyagot tartalmaz. A gyor-
sitott tarolas (termosztat) alatt konzisztencia valtozast nem szenvedett. Feny-
elnyel6 képessege 99%, eléri a legkorszer(ibb nyugati gyartméanyok szinvonalat.
Hasonl6 véd6 képességli hazai készitmény még nincs forgalomban.
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SANA dezodoral6 rad

A szegedi Universal Vegyi-, Kultarcikk és Szolgaltatd -KTSZ halvanyzéld
szin{, 27 gramm tisztasulyu, rézsaszin(i m(ianyagtokba, fehér szinii zarékupakkal
ellatott csomagolasban hozza forgalomba, Uj dezodoral6é rad készitményét.

A kozel semleges kémhatasu készitmény 66% illoanyagot tartalmaz, illata
kellemes, a bdrfelulcten néhany drdig megmarad, szagtalanitd képessége megfeleld.

Mihajmosd-szer

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat bemutatta teljesen Ujszerl
készitményének prototipusat. A szintelen, tlatszo készitmény folyékony halmaz-
allapotl, 4% szarazanyagot tartalmaz. Alkalmas a mlhajra rakddott por, hajlakk,
zsir sth. szennyez6dések eltavolitasara.

A hajmososzerrel kezelt haj jol formazhato, gyorsan szérad, jol és konnyen
fésulhetd. A készitmény hasznalataval lehet6vé valik a miihajak hazi, szakértelem
nélkili tisztitasa a haj rongalddasa nélkdil.

Arany és bronz szin( hajlakk

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat filmképz$ anyag mellett a hajat
lathatoan szinez6 fémpigmentet is tartalmazo hajlakkot allitott elo. A lakk a hajat
jo formatartéva teszi, es a divatigényeknek megfeleléen —alkalmi frizuraknak
fémes csillogast kélcsondz. A lakk szaradasi ideje 5—8 perc. Ajanlatos a lakk
felszorasakor fésiilkodd képenyt hasznalni, mivel a textilidt a pigment szinezheti.
A lakkot hasznalat el6tt fel kell razni, mert a pigment allas kozben kililepszik.

Camea szortelenit§ krém

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat a Camea kozmetikai-szer csala-
dot Ujabb taggal gyarapitotta. A vilagoszold szind, jellegzetes szagu, jol kenhetl
szortelenitd krém egetéssel mérhetd Osszes kéntartalma natrium-szulfidban ki-
fejezve 6,7%, 1%-os vizes oldatanak pH-ja 10.

A krém vékony rétegben felkenve kb. 10 perc alatt jo szortelenit6 hatést
biztosilz. Az eddigi tapasztalatok szerint a b6rt nem irritalja, gyulladasos tlineteket
nem okoz.

Szilikonos cipdkrém

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat fehér, sarga, vilagossarga, sotét-
barna, vords és fekete szin(i szilikonos cip6krém U]j terméket allitott el6.

A krémet, fémtubusba csomagolva kivanjak forgalomba hozni. Az Uj cip6-
krém a szilikonolaj adalék mellett viaszokat, szerves olddszert és vizet tartalmaz,
Konzisztenciajuk 6, a tubusbél kdnnyen kinyomhatd, jol kenhet6ek. Fényesitd
hatasuk a Csillag cipékrémnél jobb. Viztaszité hatdsuk azonban nem haladja meg
a Csillag cip&krémét.
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Krém sampon

A Kozmetikai és Haztartdsvegyipari Vallalat tubusba csomagolt krém sam-
pont allitott el6. A sampon kellemesen illatositott, fehér szindi, selyem fényd krém.
Alkohollal extrahalhat6 felliletaktiv anyagtartalma 29%, pH-ja 6,5, habzoképes-
sége razohengeres maddszerrel 800 ml. A sampon &sszetétele korszerl, habzé-
képessége jO, kiméletes hajmosoészer. lllata a mosott hajon néhany 6raig érezhetd.

Forgalomban lev§ termékek
Amodeni fogkrém

Muiszakonkeént vett, nagyszam( minta alapjan keriilt mindsitésre a forgalomba
keril6 Amodent fogkrém. A vizsgalati_eredmények alapjan az allapithaté meg,
hogy a fogkrém illatanak intenzitasa és jellege allandéan megfelel a prototipusnal
el_fogadolt(t oOsszetételnek, és mérhet6é kilonbségek az egyes gyartasi tételek kozott
nincsenek.

A fogkrém habzoképessége Ross—Miles modszerrel mérve 170-190 ml,
razohengeres modszerrel 350 ml. Dorzsol6hatasi anyagtartalma 46—47% mér-
gez6 hatast fémet, illetve fogzomanc-karositd anyagot nem tartalmaz.

Tomi prima ligos mososzer

A rbzsaszinre szinezett, beads szerkezetl, intenziven illatositott, korszer(i
csomagolasu készitmény 200 és 350 grammos csomagolasban keriil forgalomba.

Osszes feluletaktiv anyagtartalma 21%, Osszes foszfattartalma P2 5ben ki-
fejezve 18%, Osszes ligossaga NaZC03ban kifejezve 24%. Tartalmaz még adalék
anyagként natrium-szilikatot, optikai fehérit6t és CMC-t.

A mososzer épités szempontjabdl a holland gyartasi Castellaval, hasznalati
érték szempontjabdl a holland Dobbelmann (gépi), illetve a hazai Optimaval
korilbelll azonos értéklinek tekinthetd.

TOMI super semleges kémhatasi mosészer

A halvanykék szinre szinezett, beads szerkezet(, intenziven illatositott, kor-
szer(i_csomagolast termék 150 és 250 grammos csomagolasban ker(l forgalomba.

Osszes feluletaktiv anyagtartalma 40%, osszes foszfattartalma P.,05-ben ki-
fejezve 9%, Osszes ldgossaga NaZ03ban kifejezve 4%. Adalékként tartalmaz
meg optikai fehéritét es CMC-t.

Epités szempontjabdl az NSZK gyartasi Perwool-hoz hasonlo, mosdhatasa
pedig a Iengyel gyartmanyu, a hazai piacon is kaphatd Alfix-szel tekintheté kozel
ﬂzonos”é]rté tnek. A mososzer optimalis koncentraciéban finom textilidk mosasara

asznalhatd.

TOMI extra univerzalis mososzer

A halvanyzold szinre szinezett, beads szerkezet(i, korszer(i csomagolasu, inten-
ziven illatositott termék 200 és 350 grammos csomagolasban ker(l forgalomba.
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Osszes feliletaktiv anyagtartalma 22%, Gsszes foszfattartalma P2 5ben ki-
fejezve 15%, Osszes lligossaga Na,CO3ban kifejezve 19%. Tartalmaz még adalék-
ként 23% natrium-perborat- tetrahidratot, natrium-szilikatot, optikai fehérit6t és
CMC-t.

Optimalis koncentracioban 70 C° felett pamut, 45 C° alatt finom textilidk
mosasahoz hasznalhat6é. Hasznalati érték szempontjabol az osztrak gyartmanyud
Sunil-lal, illetve a hazai Luna-68-cal tekinthet6 azonos értékiinek.

BIOPON enzimes aztatdszer

A kellemesen illatositott por alak( termék 200 és 400 grammos csomagolas-
ban Keriil forgalomba.

Osszes fellletaktiv anyagtartalma 10%, Osszes foszfattartalma P2 5ben ki-
fejezve 18%. A lGgos kémhatdsu aztatdszer 0,8% enzim adalékot tartalmaz, amely
a fehérje jellegli szennyet a mosandd ruha feliletérl max. 60 C° hémérsékleten
2 Orés aztatéssal nagﬁon j6 hatasfokkal tavolitja el.

Az dztatdszer a héaztartdsi szennyes ruhdt a jugoszlav gyartmanyd BIOMAT,
illetve az olasz Henkel lednyvallalat DIXAN készitményével azonos hatasfokkal
tisztitja. Enzimes miipiszkos szovetet azonban a hazai BIOPON mintegy 200%-kat
jobban tisztit, mint az 0Osszehasonlitdshoz felhasznalt kilféldi keszitmények.
Héztartdsi szennyesruha esetében kb. 10%-kal gyengébb hatasfokkal tisztit a
BIOPON, mint a francia gyartdsu GENIE, enzimes m(piszkos szdvetet viszont
a GENIE tisztit kb. 30%-kal rosszabbul mint a BIOPON.

Uj termékek:

,,Betty" sampon. A KHV ndvényi kivonatot, fert6tlenitd és gyulladasgatlo
adalek anyagokat tartalmazé hajmos6 sampont hozott forgalomba. A sampon
kellemesen illatositott, vordses szind, siriin folyd folyadék. IIIoanyagtartanm
105 C°-on 87%, 1%-0s oldatanak habzéképessége razéhengeres modszerrel
900 ml, alkoholban extrahalhato resze 12%, pH 5.

A sampon Osszetétele korszerd, eléri a jomindségl francia gyartmanyd sam-
ponok szinvonalat.

Bio-Automat. A Novényolaj és Mososzergyarté Orsz. Vallalat enzimes,
csokkentett habzasti mososzer készitményt hozott forgalomba. A mosdszer Osszes
feluletaktiv anyagtartalma 17%, dsszes foszfattartalma P,05ben kifejezve 22%,
natrium-perborat-tetrahidrat tartalom 10%, habzokepessege Ross-Miles médszer-
rel 140 ml, 1%-os vizes oldatanak pH-ja 9,5.

A kesznmeny adalékként tartalmaz még CMC-t, optikai fehérit6t, zsirsavat
és enzimet.

TOM I- Automat. Tiszamenti Vegyim(ivek 350 g-s csomagolasban csokkentett
habzast, beads szerkezetd, erGsen illatositott mososzert hozott forgalomba.
A mososzer Gsszes feliiletaktiv anyagtartalma 10%, dsszes foszfattartalma P25
ben kifejezve 21%, natrium-perborat-tetrahidrat- ‘tartalma  15%, 1%-0s vizes
oldatanak pH-ja 9,6, litersilya 270 g, habzoképessége Ross- Miles késziilékkel
mérve 80 ml.

A készitmény adalékként tartalmaz még CMC-t, optikai fehéritét, zsirsavat
és szilikatot.
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Bio-TOMI. A Tiszamenti Vegyimivek 250 g-os csomagolasban enzimes,
erésen illatositott, beads szerkezet(i aztatdport hozott forgalomba. Az 4ztatoszer
Osszes felliletaktivanyag-tartalma 10%, dsszes foszfattartalma P,05ben kifejezve
15%, oOsszes titralhatd lugossadga natrium-karbonatban Kkifejezve 40%, 1%-0s
vizes oldatanak pH-ja 105.

Adalékkeént tartalmaz még CMC-t, optikai fehérit6t és enzimet.

Fert6tlenit6 MOS-6. Finom mososzert hozott forgalomba a KHV. A mos6-
szer 850 g-s csomagolasu, halvanysarga szind, intenziv, kellemes és tartos illato-
sitasu folyékony keszitmény. A mososzer dsszes feliiletaktiv anyagtartalma 27%,
izzitasi maradéka 600 C°-on 3,5%, 1%-o0s vizes oldatanak habzéképessége razo-
hengeres modszerrel mérve 800 ml, 1%-os vizes oldatdnak pH-ja 5,5.

Adalékként optikai fehérit6t és ferttlenit6 hatast anyagot tartalmaz.

Tylkszemirtd. Vegh Sandor kisiparos szinezett tylikszemirto folyadékot ho-
zott forgalomba. A keszitmény fajsulya 20/20 C°-on 0,9696 g/ml, szarazanyag-
tartalma 23%.

Import kozmetikai termékek
Jugoszlav készitmények:

GLEMO tojasos sampon. Illattartalma 105 C°-on 45%, 1%-o0s oldatdnak
habzoképessége razéhengeres mddszerrel 830 ml, etilalkoholban oldhaté része
50%, pH-ja 6.

Frotte hajzsirosodas elleni szer. Kellemes illatd, finom por. Ill6anyagtartalma
105 C°-on 8%, hamutartalma 600 C°-on 149%, titralhat0 lugossaga natrium-
hidroxidban kifejezve 8%, 1%-0s vizes oldatdnak pH-ja 8.

TAFT aerosolos hajlakk. Téltésalya 150 g. Folyadékrész fajstlya 20/20 C°-on
1,0776 g/ml, pH-ja 6, szaradasi ideje 1 perc, szarazanyagtartalma 4%, folyadek-
rész térésmutatdja 1,395/20 C°.

VIONEL desodoralé szer. Kellemes illatositott, finom porlasztasi aerosolos
dezodordlé szer. A folyadékrész fajstlya 20/20 C°-on 1,445 g/ml, pH-ja 6.

TOKALON Hydratante Mi-grass krém. Tubusos, fehér szin(i, kellemesen
illatositott kozmetikai krém. Osszes zsiranyagtartalom 37%, zsiranyag elszappa-
nositasi szdma 35 mg KOH/g, zsiranyag savszama 8 mg KOH/g, viztartalma
59%, pH-ja 6.

TOKALON-Nutritive au Biocel-krém. Tubusos, rdzsaszin szind, kellemesen
illatositott készitmény* Osszes zsiranyagtartalma 74%, zsiranyag elszappanosi-
tasi szdma 31 mg KOH/g, savszama 3 mg KOH/g, viztartalma 23%, pH-ja 6.

GIBBS fluoridos fogkrém. 55 g-os tubus. A készitmény halvanyzdld szind,
kellemes mentolos iz(i, habzOképessége magyar szabvanyos modszerrel merve
200 ml, 1%-os oldatdnak pH-ja 6,5, alkoholban oldhatatlan anyagtartalom
I4l%, rr]nér,gezé fém nem mutathat6 ki, fogzomanc karosité6 anyagtartalom Kki-
mutathato.

SIGNAL fogkrém. 55 g-os tubus. A készitmény fehér szin(i, mentolos izesi-
tésli. Habzoképessége a magyar szabvanyos modszerrel mérve 60 ml, 1%-os olda-
tdnak pH-ja, 6,5, alkoholban oldhatatlan anyagtartalom 42%, mérgez6 fém
nem mutathaté ki, fogzomanc kérosité anyagtartalom kimutathat6. Foszfatot
kimutathaté mennyiségben tartalmaz.



TOK ALON krém- puder. 45 g-s tubus. A készitmény kellemes illatd, tubusbol
kénnyedén kinyomhato egyneml krém. Illdanyagtartalom 105 C°-on 71%,
izzitdsi maradék 600 C°-on 13%, 1%-os vizes oldatanak pH-ja 6.

Lengyel készitmények:

CELIA szemhéjfesték. Kellemes illatd, z6ldszinl szemhéjfesték. Cseppenés-
pontja 82 C°, hamutartalma 600 C°-on 7%.

CELIA szempillafesték készlet. Mianyagdobozban festék és festéshez sziik-
séges kefe képez egy készletet. A festék tdlt6sulya 4 g, illéanyagtartalma 105 C°-on
56%, pH-ja 7

CELIA arctisztitd lapok. Kerek vilagoskék mianyagdobozba csomagolt,
kellemes, (de illati alkoholos oldattal atitatott fehér korongalaku flanell lapok,
IIIoanyagtartanm 105 C®-on 77%, zsiranyagtartalom 1%. (A zsiranyagtartalom
elegendd arra, hogy a bért megdvja a kiszaradastol.)

Csehszlovak készitmény:

EYE Liner szemhéjfesték. Kiscsavaros fémzarokupakkal ellatott (iveghen
barna szin folyadék. Tolt6sulya 88 g. Szarazanyagtartalma 105 C°-on 38%,
izzitasi maradék 600 C°-on 23%.

NDK készitmény:

BLAUES SHAUM BAD habfird6. Mianyag flakonba csomagolt zoldes-
kék szinl kellemes fenydillatd folyadék. 1%-os oldatanak pH-ja 5,5, 1%-os olda-
tanak habzoképessége razéhengeres moédszerre 900 ml, alkoholban oldhat6
anyagtartalom 24%.

Osztrak készitmény:

SOLITAR HAARSPRAY aerosolos hajlakk. Toltésulya 300 g, folyadékrész
fajstlya 20/20 C°-on 0,8403 g/ml.

Belga készitmény:

SHINY EYE LINER szemhéjfestek. Max Factor markajd, fekete szind
lvegbe toltott, illatositott fekete szinl folyadék. Szarazanyagtartalma 49%,
szaradasi ideje fél perc.

H. 1-né (Budapest)

Hibaigazitas
El6z6 szamunk boritélapjan Szilagyi Jozsef cikkének cime helyesen:
A FAO/WHO koz6s élelmezés-szabvanyositasi programmja. (Szerk.)
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