





























célkitlizés a termelés mindségi szinvonalanakkovetkezetes emelése és a fogyasz-
tok érdekvédelme. Ezen szempontok figyelembevételével alakitottuk ki a
hat6sagi ellen6rzés fejlesztésére vonatkozd javaslatunkat.

KSH adatok a halézatfejlesztés Utemezésének tervezéséhez
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Pest (B P.) e 1 6 393 870 138 575 46 281 4.210
(525) (1990) (3822) (8 974)

Borsod-Abalj 1 780 182 9085 4838
Gyér-Sopron 1 4012 400 100 148 6 781 5398
Csongrad 1 4262 440 104 119 7629 4871
Komarom .. - 2 250 300 136 80 2 598 5919
Veszprém - 5 187 420 8l 118 3 580 5517
Szolnok.. - 5571 440 79 157 5246 4 357
Baranya... 1 4533 420 92 100 4934 5 130
Bacs-Kiskun. 1 8 362 560 67 163 10 740 3923
Fejér 1 4373 390 91 89 3699 4 862
Békés .. 1 5 669 440 77 122 8 186 4088
Szabolcs - 5936 540 91 17 6 501 3520
Vas ... 1 3340 280 83 93 3945 4692
Heves ... - 3638 340 94 81 7552 4725
Hajda-Bihar 1 6 211 510 83 98 5431 4226
Nograd - 2 544 240 93 72 1292 4979
Zala... - 3284 260 79 106 2 858 3779
Tolna - 3609 260 71 112 3503 3863
Somogy.. 1 6 083 360 59 94 5549 4 870

* 1968. januér 1-i adat.
** 1966. janudar 1-i adat.

Az élelmiszerek ellen6rzésének tarsadalmi igénye az ellenérzési halézat fej-
lesztésének irdnyat egyértelmlen meghatarozza és a fejlesztés Utemét a tarsa-
dalmi fejlédés temével dsszhangban kell meghatarozni.

A hélozatfejlesztési koncepcioban meghataroztuk az ellendrzés fejlesztésé-
nek inditékait, feltdrva azokat a hianyossagokat, amelyek a jelenlegi ellen6rzési
hal6zat mikddését akadalyoztak.

. t“ﬁz ellen6rzési halozat fejlesztésének javaslatat az alabbiak szerint részle-
eztlik:

—a_meglevl intézetek jelenlegi helyzete és fejlesztése;

—Uj ellen6rzési szempontok Kialakitasa,

— ] intézetek létrehozéasanak (temezése.

A fejlesztési javaslatban foglaltak megvalositasa esetén a hatosagi ellen-
6rz6 intézetek kepesek lesznek az allami beavatkozas hatékony megvalositasa-
nak megalapozasara, az élelmiszerek minéségvédelme érdekében.

Az intézeti halozat kialakitasaval megvalosithaté a tandcsok teriileti ira-
nyité szerepének névekedése mellett a MEM szakmai irdnyitadsanak fokozésa,
és igy az ellen6rz6 szervezet nemzetkézi szinvonall, hatékony, gyors és megbiz-
hato informacidk szolgaltatasanak fontos eszkdze lesz.
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PA3BUTUE N PACLUNPEHUWE CETW BEAOMCTBEHHOIO
KOHTPOJIA MPOAYKTOB NMUNTAHUA

V. Cunagn, A. Muknosuy v E. Tako

ABTOpbI 3aHMMAOTCS BOMPOCAMM YKPEM/EHWUs U MOJEpHU3aLMU  BeaoM-
CTBEHHOTO KOHTPONS NPOAYKTOB MUTaHWS. O3HAKOMSIOT MPUYMHBI 0GOCHOBbI-
BalOLLMX PACLUMPEHUIO U BHEAPEHWIO 60fiee CTPOTMX Mep KOHTPONS.

Ha OcHOBaHWM aHanM3a HaCcTOALLEro MOMOXEHWSI KOHTPO/bHO CETU BHOCAT
NPea/IoXkKeHNe Ha UX MOJEPHU3ALMIO N Ha PacLUMPEHME CETU KOHTPONS.

Kpome onpeaeneHns TeXHUYeCKMX, MaTepuabHbIX U KafpoBbIX YCOBMIA pas-
BUTWS, aBTOPbI 3aHUMAKOTC U METOAMYECKUMU MPOGIEMamMM NOBbILLEHUS 3thtek-
TWBHOCTU M YPOBHS BELOMCTBEHHOrO KOHTPO/S KayecTBa MULLEBLIX MPOALYKTOB.

ENTWICKLUNG UND ERWEITERUNG DER BEHORDLICHEN
LEBENSMITTELKONTROLLE

J. Szilagyi, A. Miklovicz und E. Takd

Die Verfasser behandeln die Frage der Verstarkung und Modernisierung der
behdrdlichen Lebensmittelkontrolle. Sie legen die Beweggriinde dar, welche die
Erweiterung und Verscharfung der Kontrolltatigkeit motivieren. .

Aufgrund der Analyse der gegenwértigen Lage auf dem Gebiete der Uber-
wachung machen sie Vorschlage zur Modernisierung, bzw. ErweiterungdesKontroll-
netzes.

Neben Festlegung der technischen-materiellen-personellen Bedingungen der
Entwicklung befassen sie sich auch mit —die Wirksamkeit und das Niveau der
behordlichen Lebensmittelkontrolle steigernden —methodischen Problemen.

THE DEVELOPMENT AND EXTENSION OF THE OFFICIAL FOOD
QUALITY CONTROL SYSTEM

J. Szilagyi, A. Miklovicz and E. Také

The authors deal with the problems of enhancing and updating the official
food quality control. The motivation of extending and strictening the control
is given. The analysis of the present situation of the control system permits sug-
gestions as to its updating and extension.

Apart from the technical, financial and personal conditions of development
methodological problems increasing the efficiency and level of the official food
quality control are dealt with.

LE DEVELOPPEMENT ET L’EXTENSION DU RESEAU ADMINISTRATE
DU CONTROLE DES DENREES

J. Szilagyi, A. Miklovicz, ct E. Také

Les auteurs s’occupent du probléme de I’extension et de la modernisation
du contréle administratif des denrées. lls présentent les motifs qui nécessitent
I’extension et des mesures plus strictes du controle.

L’analyse de la situation presente du réseau de controle les induit & faire des
propositions quant & la modernisation et I’extension du réseau.

A part de déterminer les conditions techniques, financielles et personnelies
du développement ils s’occupent de problémes methodologiques afin d’augmenter
I’efficacité et le niveau du contr6le administratif des denrées.
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6. tablazat
Keményitébonté enzimek aktivitdsa a 14 lisztfrakciéban

Frakciok 19 fehérjében levé

amilaz altal termelt

sorszama fajsalya diszaharid mg-ban
1 1,30- 1,31 146,8
2 1,31-1,32 156,0
3 1,32- 1,33 140,5
4 1,33- 1,34 150,9
5 1,34- 1,35 155,5
6 1,35- 1,36 160,5
7 1,36- 1,37 167,5
8 1,37- 1,38 179,2
9 1,38- 1,39 221,6
10 1,39- 1,40 269,0
11 1,40- 1,42 300,1
12 1,42- 1,44 402,4
13 1,44- 1,46 1112,0
14 1,46- 1,48 1238,7

A tdblazat egyértelmlen mutatja, ho?y azamilazok a tapad6 fehérjék kozott,
s6t minden bizonnyal csak a keményit6 legkdzvetlenebb kdornyezetében helyez-
kednek el, s val6szin(ileg igen szorosan tapadnak a keményit6szemcsékhez.
Feltételezhetd, hogy a halészer(i fehérjematrix, amely a keményitészemcsét
korulfogja, tartalmazza els@sorban ezeket az enzimeket.

Itt emlitem meg Tanaka és mtsai-nak (15) azon megallapitasat, hogy az
amiloz-szintetaz enzim a rizsben a keményit6 fellletén helyezkedik el, s oly
szorosan kotédik ahhoz, hogy enzimfehérje 0,1 m-os TRIS-pufferes, ill. 4 m-os
karbamidos kezeléssel sem szabadithatd fel.

6. A frakciok fehérjéinek szinezékmegkotd keépessége

Az eqyes lisztfrakciok feherjéinek szinezékmegkoté képessegét a 7. tabla-
zatba foglalt adatok mutatjak.
7. tablazat
A 14 lisztfrakcidé fehérjéinek szinezékmegkoté képessége

Frakciok
Megkotott szinezék
. L mg/g fehérje
sorszama fajsalya
1 1,30- 1,31 158
2 1,31- 1,32 158
3 1,32- 1,33 158
4 1,33- 1,34 160
5 1,34- 1,35 171
6 1,35- 1,36 172
7 1,36- 1,37 184
8 1,37- 1,38 203
9 1,38- 1,39 200
10 1,39- 1,40 191
11 1,40- 1,42 199
12 1.42- 1,44 203
13 1,44- 1,46 321
14 1,46- 1,48 321

Megaéllapithatd, hogy szinezékmegkoté képesség szempontjabdl a frakciok
harom részre oszthatok. Az els6 négy lisztfrakcio fehérjeinek szinezekmegkotd
képessége kozel egyforma és valamennyi kozil a legkisebb. Az 5—12. frakcioknal
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Szabad ill. kotott tokoferolok és tokotrienolok meghatarozasanak
korszer(i lehetéségei

BERNDORFERNE,- KRASZNER EVA
Budapesti M@szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke
Erkezett: 1970. augusztus 14.

A tokoferolok ill. tokotrienolok eltéré bioldgiai értéke miatt az &sszes
tokoferoltartalmon belil sziikség van az egyes Osszetevék milyenségének és
mennyiségének ismeretére. Erdekes tovabba biologiai és antioxidans szempont-
bol egyarant a szabad, illet6leg kdtott formaban jelenlevd tokoferolok, tokotrie-
nolok megoszlasanak ismerete is.

A tokoferolok analitikajaval, kilonb6z6 természetes anyagokban torténd
meghatarozasaval igen sokan foglalkoztak és foglalkoznak. Ezeknek a mod-
szereknek kritikai értékelését és felhasznalasi lehetoségeiknek elemzését a METE
Vitamin bizottsdga egyik tovabbképz6 el6adasanak keretén belil magam is el-
végeztem (1). Lényegesen sz(ikebb irodalom talalhatdé viszont a biolégiailag
és f6leg genetikailag ugyancsak érdekes tokotrienolok kimutatasara, elkiloni-
tésére és meghatarozasara vonatkozdlag. Eppen ezért jelen munkdmban olyan
modszert kivanok ismertetni, amely az 6sszes tokoferoltartalom megismerésén
belul feleletet ad:

a) a szabad és kotott formak, tovabba

_b) a kilonboz6 tokoferol és tokotrienol frakciok megoszlasara ill. meg-
ismeresére.

Altalanos megfontolasok

A tokoferolok meghatarozasanak tobb Iépése van: éspedig az elékészités,
illetve kinyerés, a szappanositas, a zavard anyagok elkilonitése, a tokoferolok
szétvalasztasa és végul maga a mennyiségi meghatarozas.

Mindezen mdveleteknek kivalasztasa és végrehajtasa, egyes Iépések eset-
leges beiktatéasa, illetve elhagyésa, a vizsgalando anyag milyenségétél, a toko-
feroltartalom mennyiségétél stb. fugg.

A szappanositasi m(veletre altalaban azért van szlkség, mivel a toko-
ferolok legtobbszor olyan mennP/iségL'] trigliceriddel fordulnak el6, ami a kés6hbi
kromatogréfias szétvalasztasnal zavardlag hat.

Bar a tokoferolok —az eddigi vizsgalatok szerint —a természetes szerves
anyagokban legtdbbszér szabad alkoholként talalhatok meg (és ezért észterként
torténé meghatarozasuk a szintetikus, hozzaadott tokoferol-acetdt meghataro-
zasara limitalédik), mégis kérdéses, hogy észterek a vizsgalati mddszerek fejl6-
désevel nem mutathatok-e ki természetes anyagokban is. Ez annal inkabb érde-
kes, mert a tokoferolok kotott formaban eredményesebb antioxidansok lehetnek,
mint szabad alkoholokként.

Az el6irt szappanositas soran bekovetkezd tokoferolveszteségek Gvatos
munkavezetéssel minimalisra csokkenthetk, a szappanositas azonban a tokotrie-
nolokat roncsolja, tovabba a tokoferol-észtereket, megbontja és igy mindkét
modozat mennyiségi meghatarozasat lehetetlenné teszi. Az észterek kimutata-
sara Jaky (2) szerint, lépcszetes szappanositast végezhetiink. Egyébként a szap-
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7. tablazat

Gliadin minta aminosavosszetétele

24 é6ra 48 o6ra 72 6ra Extrapoléalt érték
Hidr. idé
/;mol mg % ASA%OO /nno1 mg % ASA%OO ~umol mg % ASA/éOO yumol Ai{éoo

Asparagin sav 0,0154 3,428 2,73 0,0514 3,392 2,70 0,0405 3,396 2,77 3,438 2,77
Threonin 0,0482 2,868 2,28 0,0494 2,939 2,34 0,0425 2,630 2,15 2,94 2,34
Szerin ... 0,1022 5,366 4,28 0,0874 4,588 3,65 0,0967 4,836 3,95 5,37 4,28
Glutaminsav 0,722 53,067 42,25 0,7413 54,435 44,33 0,0762 54,66 44,66 54,63 44,66
Prolin 0,3327 19,13 15,23 0,3143 18,072 14,73 0,3743 17,015 13,90 19,13 15,23
Glicin 0,0067 2,847 2,27 0,0765 , 2,37 0,0706 2,878 2,35 2,87 2,37
Alanin. 0,0688 1,901 1,51 — 1,96 1,60 0,0552 2,077 1,71 2,077 171
Valin... 0,0823 4,815 3,84 0,0769 4,498 3,66 0,0845 5,273 4,80 5,27 4,30
Metionin 0,0252 1,877 1,50 — — — 0,0205 2,535 2,06 2,54 2,06
Izoleucin 0,0754 4,949 3,94 0,0904 5,921 4,82 0,0748 5,65 4,61 5,92 4,82
Leucin 0,1564 10,244 8,15 0,1492 9,773 7,96 0,1454 10,87 8,88 10,87 8,88
Tirozin 0,0332 3,06 2,44 0,0221 2,000 1,63 0,0135 1,335 1,09 3,06 2,44
Fenilalanin 0,0819 6,757 5,38 0,0783 6,459 5,26 0,081 7,71 6,30 7,71 6,30
Lizin ... 0,0100 0,73 0,58 0,0087 0,635 0,52 0,0077 0,60 0,49 0,73 0,58
Hisztidin 0,027 2,092 1,67 0,022 1,720 1,40 0,019 1,541 1,25 2,09 1,67
Arginin.. 0,0284 2,471 1,97 0,020 1,775 1,45 0,020 1,777 1,45 2,47 1,97
Cisztein .. 0,050 3,121 2,48 0,052 3,224 2,58 0,052 3,224 2,58 3,224 2,58
Bemérés: 126,15 mg 126,04 mg 125,97 mg

Higités: 500 X 500 X 500 X *

2. tablazat

Gliadin minta hidrazinolizise

Hidrazinolizis Taldlt aminosavak mennyisége AS/100 AS

146 (©) Szerin Prolin Glicin Alanin Leucin  Tirozin aﬁg[}”]
5 .. 0,54 0,27 0,38 0,14 0,286 0,021 —
6 0,59 0,23 0,41 0,12 0,22 0,02 0,17
10 0,69 0,51 0,68 0,16 0,43 0,022 0,30
12 0,73 0,49 0,67 0,17 0,47 0,027 0,32
14. 0,70 0,50 0,61 0,14 0,50 0,020 0,34










INVESTIGATION INTO THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLUTEN
PROTEINS.
I. STUDY OF THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLIADIN
BY HYDRAZINOLYSIS

J. Nedelkovits, and L. Waller

The C-terminal amino acids of the alcohol soluble proteins of gluten obtained
from wheat flower defatted by petroluem ether BL 112 were examined by the
hydrazinolytic procedure.

In order to determine the C-terminal amino acids the optimum reaction
time was established experimentally. As a result of the experiments 7 C-terminal
amino acids (serine, proline, glycine, alanine, leucine, tyrosine and phenyl-
alanine) could be detected and determined quantitatively.

In order to characterize the protein fraction sample the amino acid com-
position was determined after hydrolysis.

EXAMEN DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DES PROTEINES DU
GLUTEN.
I. LA MISE AU POINT DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DE
LA GLIADINE PAR L’HYDRAZINOLYSE

J. Nedelkovits et L. Woiler

Les auteurs ont effectué I’examen au procédé de la hydrazinolyse des ami-
noacides C-terminaux des protéines alcoolosolubles du gluten obtenues de la
farine de froment dégraissée & l’aide de I’éther de pétrol BL 112.

Afin de déterminer les aminoacides C-terminaux on a établi par voie expéri-
mentale la durée la plus favorable de la réaction et c’est en connaissance de cette
derniére qu’on a effectué la hydrazinolyse. On a réussi ainsi & déceler et & doser
7 aminoacides C-terminaux (la sérine, la proline, la glycine, I’alanine, la leucine,
la tyrosine et la phénylalanine).

Afin de caractériser la fraction, on a établi —aprés I’hydrolyse —Ila compo-
sition en aminoacides.
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Els§é irdnyban heptan-piridin-etilacetat (70+30+10), a masodik iranyban
kloroform-hangyasav (100 + 0,8) elegyet hasznaltunk. A tiohidantoinok el6hiva-
sat jodazid reagenssel végeztiik (5). El6hivas el6tt a lemezt 1%-0s keményitd
oldattal kell permetezni es szaritani. Utadna a jodaziddal permetezett kroma-
togramon a hidantoinok sotétbarna héattérben fehér foltok alakjaban jelennek
meg.

A C-terminalisok kozvetett azonositasa aminosavként

A gliadin C-terminalis csoportjaiként el&allitott tiohidantoinok meghatéro-
zasa kozvetett aton is elérhetd. A fehérjébdl nyert hidantoinkeverék hidrolitikus
bontasa révén a C-végcsoportos aminosavakhoz juthatunk. A bontast savas
hidrolizissel értuk el.

A tiohidantoin keveréket visszafolyé h(t6vel ellatott lombikba tettik,
és 15 ml 20%-o0s sdésavat adtunk hozza. A hidrolizist 4 6raig 120 °C-on végeztik.
A hidrolizis befejeztével a tiszta oldatot vakuumban szarazra paroltuk. Majd
az igy kapott végtermeket 4 ml desztillalt vizben oldottuk és Schleicher —Schitt
2043/b szlir6papiron leszallo technikaval kromatografaltuk. Kifejleszt6szerként
butanol-jégecet-viz 120+ 30+ 50 arany( keverékét hasznaltuk. El6hivoszerként
ninhidrin alkoholos oldatat alkalmaztuk.

Vizsgéalati eredmények és értékelésik

A tiohidantoinos C-termindlis meghatarozasok sordn gy(ijtott tapasztalatok
alapjan megallapithatjuk, hogy az eljdrdés — 6sszehasonlitva a hidrazinolizises
modszerrel —nehezebben vihetd végig, és kiilondsen a végtermék kimutatasanal
mutatkoznak bizonytalansagok. Mindezek ellenére a modszer alkalmasnak lat-
szik a C-terminalisok meghatarozasara. Az eredményes munkahoz két feltételt
mindenképpen biztositani kell:

—a reakciokorilményeket pontosan be kell tartani,

—a végtermékek tisztitdsat gondosan kell elvégezni.

Az alkohololdhaté sikérfehérje frakcid C-terminalisainak vizsgalata soran
tiohidantoin képzéssel és kdzvetett meghatarozéassal az alabbi hét aminosavat
tudtuk azonositani:

vaun
leucin
alanin
fenilalanin
prolin
glicin
glutamin

A tiohidantoinok elvélasztasanak jellegzetes vékonyréteg kromatogramjat
az 1 abran mutatjuk be. Lathatéan a TH-aminosavak jol elkilonilé foltokat
adnak, eltekintve az alanintdl és fenilalanintol, amelyek esetében egy kdzos
foltban jelenik meg a két vegyllet. Az egyes TH-szarmazékok azonositasat
ismert, tiszta tiohodantoinok kromatografalasa alapjan végeztik.

A kozvetett eljarasnal kapott eredményeket Osszehasonlitva a kdzvetlen
madszerrel kapott adatokkal megallapithat6, hogy a két modszer kdzott eltéré-
sek tapasztalhatok. igy az elé6z6ekben felsorolt aminosavakon tal szerin, treonin,
tirozin és hisztidin volt még kimutathaté a hidrolizatumban. Ugyanakkor a
glicin jelenlétét nem lehetett megallapitani, és glutamin helyett glutaminsavat
talaltunk. Megjegyezzik, hogy a hisztidin kimutatdsat nem talaltuk teljesen
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PRUFUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN VON
KLEBEREIWEISS-STOFFEN
Il. BESTIMMUNG DER C-TERMINALEN AMINOSAUREN DES GLIADINS
MIT DEM THIOHYDANTOINVERFAHREN

J. Nedelkovits und L. Woéller

Die Verfasser untersuchten die C-terminalen Aminosauren der alkoholl6slichen
Eiweiss-stoffe von aus mit BL 112 bezeichnetem, mit Petrolaether entfettetem
Weizenmehl bereiteten Kleber mit dem Thiohydantoinverfahren.

Als Resultat ihrer Versuche konnten si durch unmittelbare ldentifizierung 7
(Valin, Leucin, Alanin, Phenylalanin, Prolin, Glycin und Glutamin), und durch
indirekte ldentifizierung weitere 3 (Serin, Threonin und Tyrosin) C-terminale
Aminosduren von einander trennen und identifizieren.

INVESTIGATION INTO THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLUTEN
PROTEINS.
Il. DETERMINATION OF THE C-TERMINAL AMINO ACIDS
OF GLIADIN BY THE THIOHYDANTOIN PROCEDURE

J. Nedelkovits, and L. Woller

The C-terminal amino acids of the alcohol soluble proteins of gluten obtained
from wheat flour defatted by petroleum ether BL 112 were examined by the
thiohydantoin procedure.

Direct identification yielded 7 separated and identified C-terminal amino
acids (valine, leucine, alanine, phenylalanine, proline, glycine and glutamine),
while 3 more were identified indirectly (serine, threonine and tyrosine).

EXAMEN DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DES PROTEINES DU
GLUTEN.
Il. LE DOSAGE DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DE LA
GLIADINE PAR LA METHODE A LA TH10HYDANTOINE

J. Nedelkovits et L. Woller

Les auteurs ont effectué I’examen au procédc & la thiohydantoi'ne des
aminoacides C-terminaux des protéines solubles en alcool du gluten, obtenues
& partir de la farine de froment par dégraissage a I’aide de I’éther de petrol BL 112.

Il est réussi de séparer et identifier 7 aminoacides (valine, leucine, alanine,
phénylalanine, proline, glycine et glutamine) par identification directe, tandis
que (identification indirecte décelait 3 acides ultérieurs (sérine, threonine et
tyrosine).

216



Konzervipari folyamatok rétegkromatografias kovetése 111.

Csonthéjasterméstiek karotinoid-tartalmanak valtozasa a feldolgozas és tarolas
soran

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyar
Erkezett: 1970. jalius 8.

Az érett gyumolcsok szinkialakitdsaban dominald szerep jut a karotinoidok-
nak, a csonthéjastermésliek szinét is dontéen befolydsoljdk. A karotinoidok
kémiai szempontbdl rendkivil érzékeny vegyuletek, igy a konzervipari feldolgo-
zas soran — a legnagyobb Ovatossagot feltételézve — karosodast szenvednek.
A feldolgozas el6tti tarolas, fény, hébehatas, fémkatalizis és egyéb besugarzasok
mind csokkentleg hatnak a pigment-tartalomra. Mivel a konzervipar torekvése
mindinkabb a minGségi termek elGallitasara iranyul, melynek egyik fontos
tényez8je befbttek esetében az egységes megjelenés és a szép szin, erdekesnek
mutatkozott megvizsgalni, hogy az ipar nagyvolumen( bef6tt-eldallitasai soran
milyen meérték( karotinoid veszteséggel szamolhatunk. Vizsgalatunkat az alabbi
harom ipari szemponthol kiemelkedo jelent6ségli gyuimdlcson végeztik:

Ag Sargahisu Gszibarack %fajta: Elberta)

B) Séargabarack fajta: RoOzsakajszi)

C) Szilva (fajta: Besztercei muskotaly)

Nyersan%agként konzervérett alapanyagokat hasznaltunk. Mintavételi he-
lyeink az alabbiak voltak:

1 nyers, felezett gytimolcs kozvetlen feldolgozas el6tt,
2. sterilezett késztermék,
3. késztermék 30 napos raktarozas utan.

Kisérleti rész
Osszkaroiinoid meghatarozas (1)

10 g pépesitett gyumolcsét 10 g kvarchomokkal elddrzséltiink, extrahalé-
hivelybe mertiik, és 50 ml absz. alkohol-benzol 1: 1-gyel extrakciot végeztink.
30 perc mulva az extraktumot ledntottiik, és Gjabb 25 ml keverékkel ismételt
extrahalast végeztink. A két extraktumot egyesitettiik, az olddszert nitrogén
aramban vakuumbeparldval atdesztillaltuk. A maradékot kevés acetonban fel-
vettiik, 50 ml-es mér6lombikba mostuk és acetonnal jelig toltéttik. Az oldat
extinkcidjat tiszta centrifugéalt oldatbdl Spektromom 360 tipust spektrofoto-
méterrel 446 nm-nél meghataroztuk. Az dsszkarotinoid mennyiségét /9-karotin-
ban kifejezve adtuk meg:

E » 1000 » 100  VV

Ew #2130 +d « 100

= (sszkarotinoid mg/lOOg

ahol
E = a 446 nm-nél mért extinkcio
V = az acetonos mérdoldat ml-e
Ew = a bemérés g-értéke
d = kivettavastagsag
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1,38—1,63 mg %-os értékek kozott szértak eredményeink 151 mg % atlagérték
mellett. Steril készarunal 1,40 mg %-os, tarolt mintanal 0,92%-os atlagértek
adddott. Tarolas utan a nyersarunal mért érték 60,9%-a maradt meg 56,5—63,8%
kozotti ingadozassal. Szilva nyersanyag esetében a /?-karotin az Bsszkarotinoidok-
nak mintegy 38%-a volt, 0,57 mg %-os atlaggal. H6 hatasara, pasztdrizalas
soran 0,49 mg %-0s csokkent atlagot kaptunk 0,42—0,56 mg % kozotti tarto-
manyban mért értékekkel. Tarolas soran itt is tovabbi eseést tapasztaltunk,
mivel értékeink intervalluma 0,26-0,32 mg % kozé sz(ikiilt 0,28 mg % atlag
rqellett A Kkiindulasi érték 49, 1%-a maradt meg egy hdnapos raktari tarolas
utan

Osszehasonlitva a tablazatokban talalhatd eredményeinket lathatd, hogy a
harom vizsgalt gylimolcs fajta kézil a sargabarack rendelkezik a Iegnagyobb
Osszkarotinoid értékkel, és ezen belll e terméknek a legnagyobb a /?-karotin
tartalma is. A konzerwparban jelenleg alkalmazott technoldgiak, tartositasi el-
jarasok karosan hatnak a pigment-tartalomra. A gyartast kovetd raktari taro-
lasnal pedig tovabbi természetes szinanyag csokkenéssel szamolhatunk.

Reétegkromatogréfiara hasznélt adszorbens és futtaté jo elvalast biztositott.
Standard anyagaink Roche-készjtmények voltak, melyeket kloroformos oldat-
ban vittiink fel a startvonalra. Oszibarack extrakt rétegvizsgalatanal hat foltot
kaptunk, harom a standardok mellett azonosithatd volt. Az oszloprol nyert
[?-karotin rétegen egységesnek mutatkozott, Rr értéke (0,45) a standard izo-
merrel praktikusan megegyezett (1. abra). Sargabarack extraktum futtatdsanél
a foltok kozil a standardok segitségével négy volt azonosithatd: a-,R-, y-karotin
és a likopin. Az oszloprél izolalt karotin itt Is egységesnek mutatkozott egy folt-
tal a ~-karotin standarddal azonos Ry-érték mellett (2. &bra). Szilva extrakt
négy foltot szolgaltatott, melyek kozil harom a karotin-izomerekkel megegye-
(zsett A)z oszloprol izolalt karotin egységesnek mutatkozott, egy foltot adott

abra

*

Végll koészonet illeti a svajci F. Hoffmann-La Roche-céget a standard
mintakeért és a kromatografalas kivitelezéséhez nyujtott értékes tanacsokért.

7. dbra
Standard karotinok és G@szibarackbdl
izolalt extraktumok rétegkromatog-
ramja

Adszorbens: 250 fi-os magnéziumoxid
Futtaté: petroléter (80—120 °C)-benzol
50:50

Futtatasi mégasség: 16 cm
Futési id6: 120 perc






CNEXEHUWE 3A MPOLECCAMW KOHCEPBHOW MPOMbILLUNEHHOCTI
MOMOLLBIO CIOUCTOM XPOMATOIPADUIA
. N3MEHEHWE COJEPXAHWA KAPOTUHOUAA M/1040B

KOCTOYKOBbIX MOPOJ, B NMPOLECCE X MEPEPABOTKWN N XPAHE-
HNA

A. Auen

MpoBOAMAN MCNbITAHWA MO OMPeSeneHN0 0BLLEro CogepXKaHNs KapoTMOHMAA
N /l-kapoTWUHa Ha TPEX BaXKHbIX MPOMBICMOBLIX NI0AAX C LENbl0 CEXeHUs 3a
M3MEHEHNAMW MPOUCXOJALLMX B Mpouecce nepepaboTku. Wcnbitanu o6pasubl
NMEPeCcKOB C JXeNTol MSKOTbIO ,,dn6epta”, abpukockbl ,,PoXkakaiicu” u CnvBbl
,»,BEHrepCKNin CUHUIA MYCKaTHbIA”. YCTaHOBMAW, YTO 06LLee CopepXXaHne KapoTu-
HoMAa HaTypasibHbIX MEPCUMKOB Haxoautca B npegenax 2,04-2,77 mr % B TOM
yucne cofepxkaHue /I-kapotuHa npubausnTensHo 20%. O6LLee KONMYEeCTBO Kapo-
TUHOMAa abpuKOC Ha MHOro 6onblue u cocTaBnseT 4,48 mMr %, B TOM uucie /?-ka-
potrHa 70%. O6Llee KONMYECTBO KapOTUMOHMAA CAMB WM3MEHANOCh B Mpefenax
1,38 —1,63 Mr %, B TOM uuncne /1-kapoTuH cocTaBnsn 38%.

MepepaboTKa B KOHCEPBHON MPOMbILLIEHHOCTU & TakXXe XpaHeHue B Clydvae
BCEX MEPEYNCNEHHbIX ()PYKTOB OKa3ano HebnaronpusTHOe BUSHWE Ha COAepiKa-
HWe NMUIrMeHTOoB. B cnyyae cnoucToli xpomaTorpadmu Ans HaBOAKWM MCMO/b30BaIn
B OTHOLeHUM 50 : 50% cnoii OKMCKM MarHuWst U 6eH3018 MeTponeiiHoro adgwmpa.
Hapsagy ¢ cTaHAapTHbIMU KapOTUHOBLIMU M30MepaMu UCMbITanM 3KCTPaKThbl He-
KOTOpPbIX (DPYKTOB U M30Mepa KapoTuhHa W301MPOBaHHOIO W3 KOMOHbI. Mcnosnb-
30BaHHbIA aACOPOEHT 1 HaBOJKa 0BECMEYNT XOpOLLIEe OTAENEHNE.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE VERFOLGUNG KONSERV-
INDUSTRIELLER PROZESSE
1. ANDERUNG DES CAROTINOIDGEHALTES
VON STEINOBST IM LAUFE DER AUFARBEITUNG UND LAGERUNG

A. Aczél

Verfasser fuihrte Versuche zur Bestimmung des Gesamtcarotinoid- und B-
Carotinoidgehaltes von drei industriell bedeutenden Friichten durch, zwecks Ver-
folgung der Anderungen wahrend der Aufarbeitung. Er untersuchte von den gelb-
fleischigen Pfirsichen die Gattung ,,Elberta”, bei Aprikosen ,,Rézsakajszi“, und
von Pflaumen die Gattung ,,Besztercei muskotaly*. Er stellte fest, dass der Gesamt-
carotinoidgehalt des unbearbeiteten Pfirsichs 2,04 —2,77 mg % betrégt und dass
ungefahr 20% davon aus [-Carotin bestehen. Der Gesamtcarotinoidgehalt von Apri-
kosen is bedeutend hoher, 4,48 mg %, 70% desselben besteht aus /1-Carotin. Der
Gesamtcarotinoidgehalt der Pflaumenprobe betrug 1,38-1,63 mg% mit einem
/5-Carotingehalt von 38%. Die konservindustrielle Aufarbeitung sowie die Lage-
rungiibte bei allen Friichten einen schédlichen Einfluss auf den Pigmentgehalt aus.

Zur Dinnschichtchromatographie verwendete er eine Magnesiumoxid-Schicht
und als Lésungsmittel Petrolather-Benzol 50 : 50. Er benutzte Carotin-lsomere als
Standardpraparate zur Untersuchung der Extrakte und der von der Séule isolierten
Carotin-lsomere der einzelnen Friichte. Der verwendete Adsorbens und das Lo-
sungsmittel eignete sich gut zur scharfen Trennung der Substanzen.






SUTOIPAR

VAIIC B.

A glukono-delta-lakton felhasznalasa
gyors kenyérkészitésre éleszt6 nélkul

Hrana i ishrana 9, 315, 1068; ref. ZUL.
24, 2, 3, 231, 1970.

A glukono-delta-lakton felhasznala-
sara vonatkozé vizsgalatok eredmé-
nyeit kézli a szerz6 mint a szénsav
felszabaditasanak eszkodzét a natrium-
hidrogénkarbonatb6l, vagyis mint a
kémial erjedés eszkdze gyanént. Min-
denekel6tt a glukono-delta-lakton tu-
lajdonsagait eés hatasmaédjat, a kisér-
leti anyagot és a munkamodszert irja
le, kilondsen pedig, hogy miként ké-
szithet6 el a tészta a legegyszer(ibb
korilmények kdzott, majd a tobb mint
100 egyedi kisérlet eredményeit kom-
mentalja. Ellen6rzésképp egyidejlileg
mindig élesztével és ugyanazon tipusu
liszttel végzett shtési kisérleteket. A
fékisérletben éleszt6 helyett a liszthez
0,7, 15 2,3, 35,4, 45,5 6,7, 86s
10% glukono-delta-laktont adagolt.
Felhasznalasra féleg 400, 600 és 1000
tipusi gyenge buzalisztfajtak ker(l-
tek. 14 tdblazatban a tésztakelesztés
id6tartamat és a 24 Ora utdn mért
kenyértérfogatot adja meg, tovabba a
kenyer minOségét irja le. Tobb abran
az élesztével és a glukono-delta-lak-
tonnal sit6tt kenyerek vagasfeluletét
allitja egymassal szembe. 4% glu-
kono-delta-lakton-adalék mar kielégité
eredmeényhez vezetett, a legjobb ered-
ményeket 5-t61 7%-ig terjedo glukono-
delta-lakton adalékolasaval érte el. Az
a tény is fontos, hogy az egész stitési
folyamat csak 40—60 percig tart.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MECHAM D. K. és BEAN M. M.:

Kénhidrogén felszabadulasa a tészta
gyuréasa folyaman

(The release of hydrogen sulfide during
dough mixing)

Cereal Chem. 45, 445, 1968; ref. ZUL.
142, 3, 233, 1970.

A kénhidrogén Kkeletkezésére tobb
tényez6 gyakorol mérheté befolyast a
liszttél flggden; sovany tejpor, a ho-
mérséklet és a pH-értek. 30 C fokon
30 perc alatt 60 és 65 kozotti /tg kén-
hidrogénmennyiség szabadul fel. Ez
16 kilonbdz eredetl és egymaéstdl el-
tér6 sltési mindsegl liszttel végzett
kisérletekb8l addédott. A kénhidrogén
azonban nem mikrobioldgiai eredetd.

Kieselbach Gy. (Budapest)

THOMAS B.:
A kenyér szarazanyagtartalma
(Der Trockenmassegehalt des Brotes)

Brotindustrie 262, 1968. Ref. ZUL.
142, 3, 231, 1970.

inséges id6kben sziikséges lehet a
szarazanyagtartalom ellen6rzése. A
szarazanyagellendrzés bevezetésének az
volna a kdvetkezmenye, hogy az egyes
kenyérfajtakra kilon el6irasokat, il-
letve also hatarértékeket kellene meg-
allapitani. A Németorszag minden ré-
széb0l begyjtott es megvizsgalt 65
kenyér kozll a tésztkenyérnek volt a
legnagyobb szarazanyagtartalma, a
legkisebb a rozs- és a korpakenyéré.
A szdrazanyag mennyisége es a kenyér
mindsége kozOtt sem pozitiv, sem ne-
gativ Osszefiiggést levezetni nem le-
hetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Antibiotikumok élelmezésegészségligyi megitélése a tejvizsgalatban

PATAKY MARIA
Orszagos Elelmezés-és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1970. jalius 4.

I. Az antibiotikum felhasznalas mai helyzete

Az antibiotikumok felhasznalasi teriilete évrél évre n6. Az egészségligyon
kivil a mez6gazdasag és élelmiszeripar — el6nyds tulajdonsagai miatt — széles
koérben igyekszik alkalmazni. Vilagviszonylatban komoly kutatasok folynak
abbol a celbdl, hogy az élelmiszeriparban, allattenyésztésben az antibiotikumok
létjogosultsagot nyerjenek.

Az élelmiszerek tartositasaban komoly eredményeket értek el antibiotiku-
mok alkalmazasaval. Altaldban penicillin es tetracyclin szarmazékokat hasznal-
nak. MacMahan —Downing (1) hustartdsitasban elért eredményekrél szamol be.
Az antibiotikumok bakteriosztatikus hatdsukkal megvédik a hast a romlastol.
Emellett vagés el6tt torténd kezelés esetén kivédik az utofert6zést, csdkkentik
a vagas okozta stress negativ_hatasait. Kiterjedten alkalmazzak baromfitartosi-
tasnal, a vagott baromfit antibiotikum tartalmu oldatba martjak. T6bb orszag-
ban halak hit6jegébe téve is felhasznalast nyer.

Konzerviparban tortént probalkozasokrol K/ss és mtsai (2) szamolnak be.
Zoldborsokonzervek gyartadsadnal Nisint alkalmaztak. Hasznalatakor alacsonyabb
héfok is elegendd a sterilitashoz, s igy a készitmény biologiai értéke megnd.

Sikeresen alkalmazhat6 zoldség és gyimdlcs tartositasban. Tobb szerzg
permet alakjaban tortén6 hasznalatat javasolja, mivel az antibiotikum tartalma
permetlé sokaig frissen tartja a zoldségféleket.

Freedman —Shahani (3,4) kimutattak, hogy komoly min6ségmegérzé hatasa
van kis mennyiségl Penicillin oldatnak, ha azt akar nyers, akar paszt6rozott
tejhez adjak. Hasonléan jok a sajtgyartasban kapott eredmények is.

Az élelmiszeriparon kivil a mez&gazdasagban is elészeretettel alkalmazzak
allatok takarmanyozasara. Sertés, marha, baromfi, s6t méhek takarméanyozésara
is hasznaljdk. Erra-vit, Pulvon-vit, Erra 6 stb. néven keriilnek forgalomba
Penicillin, Oxy- és Chlor-tetracyclin szarmazékok. Ezek a készitmények suly-
gyarapodast idéznek el6, emellett segitik kivédeni a karos kérnyezeti hatasokat,
az éllatok erdénlétét novelik.

Ezek azok a pozitiv hatasok, amelyek miatt az ipari felhasznalas szoba
johet. Ezzel szemben sajnos olyan komoly egészségre karos hatasok észlelhetdk,
melyek nem teszik lehetévé azt, hogy az antibiotikumok élelmezésipari teriileten
széleskorl alkalmazast nyerjenek. Tobb szerz6 kdzleménye alapjan bizonyossa
valt, hogy komoly elvéltozasok észlelhet6k alkalmazasukkor. Vickers (5) erythe-
ma vesicularet, Erstine (6) erythema multiformet, Borrie és Barret (14) tébb
esetben acut dermatitist észleltek, melﬁek bizonyitottan antibiotikumot tartal-
mazé élelmiszer fo?yasztésa utan keletkeztek. Emellett az antibiotikumok meg-
valtoztatjak a bélflorat, ami komoly meghetegedésekhez, vitaminszintézis zava-
rdhoz vezethet. Az allergias pathomechanizmus mellett a rezisztencia kialakula-
sanak lehet6sége is igen komoly veszély. A probléma igen nagy jelentéségd,
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A fagyasztva tarolt has felengedés utani lévesztesége, f6zés utani
tulajdonsagai és a szoveti szerkezete kozotti dsszefliggések

MAHFOOZ GOMA
Agrartudomanyi Egyetem,
Sebinelkom, Egyesiilt Arab Kdztarsasag
GYONOS KAROLY
Budapesti Fels6foka Elelmiszeripari Technikum, Technolégiai Tanszék és
BIRO GEZA
Févéarosi Allategészségiigyi Allomés, Hls- és Tejvizsgalé Feliigyel6ség, Budapest
Erkezett: 1970. méajus 30.

A fagyasztott his felengedés utani mindsége hatirozza meg alapvet6en
a fagyasztasi és tarolasi technoldgia értékelését. Vizsgalati modszereink és ered-
ményeink kozll a felengedés utani léveszteség, a f6zés utani tulajdonsagok
és a szOveti szerkezet Osszefliggéseit kivantuk kiemelni, amelyek meghatarozzak
a has fizikai tulajdonsagait, ezen keresztiil a minéségét.

A léveszteség vizsgalata sordn tobben Osszefliggest talaltak a his érési
allapota és a kicsorgd Ié mennyisége kozott. Marsh, Thompson (1), Bendall (2)
izolalt barany és patkany izom viselkedését vizsgalva kimutattak, hogy a foko-
zott léveszteség a felengedés utan létrejové hullamerevség eredménye.

Kazuo és Takeo (3) a prae-rigor, a rigor és a post-rigor allapotaban fagyasz-
tott husok felengedésekor bekdvetkez6 léveszteséget vizsgaltak. Azt talaltdk,
hogy a prae-rigorban, tehat a hullamerevseg eldtt lefagyasztott izom felengedése
utan nagy mennyiség(i folyadékot veszit. Ez a lévesztes csokkent a rigorban,
majd még inkabb a rigor utdn fagyasztott és felengedett his esetében.. A rigor
utan fagyasztott és felengedett izom, mivel a hullamerevség benne mar lezajlott,
a felengedés utan mar nem volt képes az dsszehlizodasra, szemben azzal az, izom-
mal, amelyben a hullamerevség a felengedés utan zajlott le. A felengedés utan
a rigor hatasara bekdvetkezd izomdsszehizodasnak tulajdonitottak a nagyobb
mennyiségli folyadek kipréselGdését.

Hasonlo kisérleteket folytattak és azonos eredményeket kaptak Khan és
Lentz (4) szarnyasok izmainak vizsgalatanal.

A fagyasztas tipusat illetéen Drozdov (5) kisebb léveszteséget tapasztalt
a gyorsfagyasztott izommintaknal, mint a lassu fagyasztassal nyert izmoknal.

Hiner, Hankins (6) lassu- és gyorsfagyasztas utan tanulmanyoztak a lévesz-
teséget és a hus puhasagat. A vagas utan +1 °C-os tarolasnal 5 nap mulva vett
izommintdkat -8, - 18, -23, -40, -70 °C-on fagyasztottdk. -8 °C-on
extracellularis, —18 °C-on és ez alatti h6mérsékleten intracellularis jégképz6dést
tapasztaltak. A felolvasztas utani folyadékveszteség a legnagyobb volt —8 °C-on
fagyasztott, a legkisebb a —70 °C-on fagyasztott mintaknal. A hus puhasaga
a fagyasztasi h6mérséklet csokkenésével novekedett. Készulékkel mérték a hus
puhasagat, amikor a —8 °C-nél fagyasztott mintaknal 9,2%-kal, a —70 °C-nal
fagyasztott izmokndl 28,6%-kal jobb puhasagi értékeket kaptak a nem fagyasztott
kontroll mintakhoz viszonyitva.

Lyengar és munkatarsai (7) a fozési sllyveszteség vizsgalatanal kimutattak,
hogy a sulyveszteség nagy része a fézés els6 fél drajaban jon létre, és egy oOra
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organoleptikai vizsgalatot végeztink. A f6zésnél 50 g hast 150 ml vizzel, 0,5 g
NaCl-mal 60 percig f6ztik, majd megmértiik a f6zési silyveszteséget. Az organo-
leptikai értékelésnél ragasi szamot és lédussagot hataroztunk meg, a négy-
tagu bizottsag altal kapott ragasi szam kozépértékeit kozoljik. A lédussagot
az alabbi pontozassal biraltuk el:

nagyon szaraz 4 pont
Kissé széraz 3pont
kissé lédus 2 pont
kdzepesen 1éduls 1pont
nagyon lédus 0 pont

A szdvetteni vizsgalatokhoz a +6 °C-os hit6tarolas utdn, a —40 °C-os
fagyasztas utan, majd a kiilénboz6 fagyasztva tarolokbol a 3. és 6. hénap utan
vettliink mintakat. A szovettani feldolgozéast az el6z6 kozleményiinkben (18)
leirtak szerint végeztik.

Eredmények

A felengedtetéskor kicsepeg6 lé mennyisége a csepegtetés idejével telitési
hiperboladnak megfelel§ gorbe szerint novekszik. Ezért a vegtelen id6hoz tartozo
Iémennyiséget (y) és az ,,a” allandét értékeltlk.

Az 06sszefliggés a kovetkezd egyenlettel irhatd fel:

X
ahol ) )
y = kicsepegett l¢ mennyisége
X = csepegtetési id6
) AL a . Ao 12ei
Azy @ é ,a” értékét azy = 2 +y°° egyenes grafikus &brdzolaséval
-X
kapjuk meg.
= 1 bemnneee - x Csepegési
876 5 4 3 2 idé/6ra
y_.yOOH/\ yOO
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LES CORRELATIONS ENTRE LES PERTES DE JUS DE LA VIANDE
CONGELEE APRES LE DEGEL, SES CARACTERISTIQUES APRES LA
CUISSON ET SA STRUCTURE TISSULAIRE

Mahfooz Goma, K. Gyonds, G. Bir6

Les auteurs ont congelé les échantillons des beafsteaks de boeufs du merne
agé et poids & -40°C et les ont ensuite stockés pendant 6 mois & des températures
de —5, —15, —20, —30°C. Au commencement de I’emmagasinage ainsi que pen-
dant sa durée on a préleve des échantillons chaque mois. On a exaininé la perte
en jus aprés le dégel, les pertes de cuisson, le numéro des macheages et la teneur
en jus, ainsi que I’état histologique des échantillons. On a établi que la perte de
jus se diminue en baissant la température du stockage et que la formation de la
glace intracellulaire dans les échantillons de muscle stockés a4 —15 et —20°C
etait en corrélation avec les caractéristiques organoleptiques avantageuses.

A szerkesztébizottsaghoz a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Pataky Maria: Antibiotikumok élelmezésegészségiigyi megitélése. (1970. jal. 4.).

Aczél Attila: Konzervipar folyamatok rétegkromatografids kovetése I11. (1970.
jal. 8

Szilagyi Jozsef Miklovicz Andras és Také Eva: A hatosagi élelmiszerellenérzé
halézat fejlesztese és bdvitése. (1970. jul. 13.).

Nedelkovits Janos és Woller Laszlo: Sikérfehérjék C-termindlis aininosavainak

vizsgalata. I. A gliadin C-terminalis aminosavainak vizsgalata hidrolizissel.
(1970. jul. 17.).

Nedelkovits JAnos és Woller LaszI6: Sikérfehérjék C-terminalis aminosavainak
vizsgalata. 1l. A gliadin C-terminalis aminosavainak meghatarozasa tiohidan-
toinos eljarassal. ?1970 aug. 13)).

Berndorferné, Kraszner Eva: Szabad ill. kotott tokoferolok és tiotrienolok meg-
hatdrozasanak korszer( lehetéségei. (1970. aug. 14.).






























LAPSZEMLE

HENRY S.

Fluor vizsgalata és meghatarozasa élel-
miszerekben

(Recherche et determination du fluor
dans les aliments par voie chimique)

Rev. Fermentat. Industr. aliment. 23,
80, 1968.

Legfeljebb 20 g sulyl mintat bepar-
las utdan magnéziumacetat-oidattal 3
ora alatt 600 °C-ndl nem magasabb
h6émérsékleten elhamvasztunk. Ezt ko-
vet6en a fluoridot olyan oldatbdl desz-
tillaljuk le, amelynek 100 ml-e 05 g
kvarclisztet, 0,5 g ezlistszulfatot és
25 ml tdbmény kénsavat tartalmaz. Viz
cseppenként hozzaadasaval a h6mér-
sékletet 140 C fokon tartjuk ésa 10 ml
0,1 n-natriumhidroxidoldatbél all6 el6-
tetben 50 ml/6ra parlatot fogunk fel.
A késziiléket felhasznalas eldtt vak-
kisérlettel tisztitjuk. Bdrtartalmud Gve-
get keriilni kell. A parlathoz jelz6 gya-
nant alizarin S-et adunk, azt sésavval
kdzombasitjik, vizzel 70 ml-re higit-
juk és 4 ml puffer- (kiegyenlit6-) oldat
(0,2 m-monoklérecetsav, 0,2 m-nat-
rium-monokléracetat) hozzaadasa utan
0,0002 m-tériumnitratoldattal rézsa-
szinig titraljuk. 1 mg/kg fluor még
megallapithatd. Kalibracios gorbe szik-
séges.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHWEPPE H.:

Uj nyomkémlé'szer kalcium kimutata-

sara

(Neues Spurenreagens zum Nachweis

von Calcium)

Z. analyt. Chem. 244, 310, 1969.
Szerz6 szerint Ca kimutatasara

komplexképz6 gyanant az 1-(6-klor-3-

indazolilazo)-2-hidroxinaitaiin-3,6-di-

szulfosav hasznélhat6. Ez a kémldszer

érzékenység és szelektivitas tekinteté-

252

ben az eddig ismert dsszes nyomkémild-
szereket thlszarnyalja. Trivialis nevédl
a ,,klorindazon” megjelélést ajanljak.
A kémlbszer el6allitasara pontos el6-
irds szolgal. A kimutatasi hatarérték
Ca részére 0,005 pg, a hatarttménység
1:10e. Zavar6 kationok konnyen el-
kilonithet6k: nikkel szulfid alakja-
ban, kicsapassal, kadmium és cink
KCN-dal komplexalas utjan. Felhasz-
nalasi példak is taldlhatok a szdveg-
ben, mint cseppreakciok, vizvezetéki
viz kimutatasa desztillalt vizben, Ca
topokeémiai kimutatasa papiroson és
textilidkon, tovabba kationok kimu-
tatasa papirkromatogramokon. A leirt
kéml6szerrel més kationok (pl. Co,
Cu, Pb, Ni, Zn és Cd) is kimutathatok
I§|c>n’iplex vegyuleteik jellemz8 szine
altal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BECKER K.:
Mlanyagok géazatbocsatasa

(Die Gasdurchlassigkeit von
stoffen)

VDI-Z. 10O, 27, 1968. Ref. ZUL. 143,
1 60, 1970.

Valamely miianyag gazatbocsatasa
el6szor annak fajtajatol es rétegvastag-
sagatol fligg, tovabba a gaz fajtajatol
és parcialis nyomdsatdl a mianyag
mindkét oldalan, végil a h6mérséklet-
tél. Mindezeket az dsszeteviket szerzé
egy képletben foglalja 6ssze és bebizo-
nyitja a Henry-féle torvény helyessé-
get, amely szerint a gaz nem diffundal
at a mlanyag mikroszkopos és mak-
roszkopos pérusain, hanem a mianyag-
ban folyadékhoz hasonléan oldédik.
A diffuzi6 ezt a fajtajat ezért oldodasi
diffizidnak nevezik. Egy a mlianyagok
gazatbocsatasara vonatkozo igen vila-
gos elméletének ismertetése utan szerz6
meg az ezen atbocsatas mérésére szol-
gald néhany eljarasi fajtara is kitér és
Vé?[]l egy tablazatban egyes sajat vizs-
gélatain alapulé mérési értékeket ko-
201,

Kunst-

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Osszeallitotta: Kacskovics Miklds (Pécs)

Czukor B., Farkas J. és Kopasz J.:
Sterilezhet6  aluminiumfélia alkalma-
zasa a konzerviparban. Konzerv- és
Paprikaipar, 77, 141, 1969.

Szlli M.: AsUtc’iipari fehértermékek
zsirtartalmaval kapcsolatos problémak

tanulmanyozasa. SutGipar, 15, 179,
1969.
Gasztonyi.: KmBL 55 tipust buza-

lisztek cukortartalmanak meghataroza-
sa spektrofotometrias eljarassal. Siit6-
ipar, 15, 185, 1969.

Major J.: Adatok az élelmiszer szine-
z€kek pepszmgatlo hatdsdhoz. 1, A
gatlas tipusanak tanulmanyozasa. Elel-
mezési Ipar, 24, 82, 1970.

Kutz V., Madzsid B. Al-Aszvald és
Aradi S.-né: Nagy cukortaltalmu ter-
mékek nedvességtartalmanak megha-
tarozéasa. Elelmezési Ipar, 24, 92, 1970.

Ritter T.-né és Szamoskozi Z.: Moso-
szerek szennyviv6 képességének vizs-
galata forditott mosassal. Olaj, Szap-
pan, Kozmetika, 19, 25, 1970.

Tamés Zs.: Szorbdz katalitikus oxi-
dacidja Pd/C katalizator jelenlétében.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 19, 21,
1970.

Hadnagy A.: A szinmérés alapprob-
Iéméja (2. rész). Olaj, Szappan, Kozme-
tika, 19, 25, 1970.

Somos J.: Tapasztalatok a szivarok
égésérdl, Dohanylpar 17, 19, 1970.

Telegdy Kovats L.: Bioanalitikai
modszerek alkalmazésa élelmiszertudo-
manyi vizsgalatokban. Elelmezési Ipar,
24, 98, 1970.

Berndorferné Kraszner E.: Vitaminok
kémiai, fizikai-kémiai és mikrobiolggiai

meghatarozasanak lehet6ségei. Elel-
mezeési Ipar, 24, 106, 1970.
Hamza J.-né ésRitli I.: Hazai gyart-

manyu cigarettdk kémiai vizsgalata,

kulonos tekintettel az utdbbi években
megjelent 0j gyartmanyokra. Dohany-
ipar, 17, 72, 1970.

Lengyel I.: Hazai dohanyaink kémiai
Osszetétele. Dohanyipar, 17, 78, 1970.

Kiss /., Kalman B. és Farkas J.:
lonizalé sugarzas hatasa a szeletelt
sertéshus tarolhatosagara. Husipar, 19,
101, 1970.

Telegdy /.: Nagyméret(i haskonzerv
érzékszervi, bakterioldgiai és kémiai
véltozasanak vizsgalata. Hdusipar, 19,
106, 1970.

Vavrinecz G.: A répamelasz képzé-
dése és Osszetétele. XI. A szénhidrat-
soasszociatumok forgatoképessége. Cu-
koripar, 23, 97, 1970.

Pusztai S. és Ivanovics M.: Eagyasz-
tott vagdalt sertésmaj tarolasa soran
észlelt mikrobioldgiai valtozasok. Hit6-
ipar, 17, 48, 1970

Kovacs O. és Sallay P.-né: A zold-
borso nyersanyag objektiven mérheté
mindségi tényezdéi I, H(tbipar, 17, 61,
970.

Hamza B.: Osszefoglalé az iizemek-
nek a Transhygro gabona nedvesség-
mérd készllékkel végzett méréseird
Malomipar és Terményforgalom, 17
103, 1970.

Visy M.: lllésav meghatarozas fél-
mikro mddszerrel. Borgazdasag, 18, 88,
1970.

Berndorferné, Kraszner E.: Tokofero-
lok (E- V|tam|n0k) meghatarozasanak
lehetGségei élelmi anyagokban. Elelme-
zési ipar, 24, 198, 1970.

Elekes P.: Adalékanyag hatasa a ke-
nye(r) Oregedésére. Sutdipar, 17, 50,

_Vitalis D.-né: Sitipari termékek
mindsitése 111, Sit6ipar, 17, 57, 1970.
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a karotinoid-0ssztartalmat. Az egyes
karotinoidok mindségi meghatarozasa-
ra az Osszkivonatot 287., ill. 288. szam(
Schleicher és Schiill-féle papiroson kro-
matografaljak. VivOanyag petroléter,
amelihez valtozo mennylse?u acetont
adnak. A papirkromatografia mellett
szerz6k specifikus kémiai kimutatési
reakcidkat is megadnak.

Mennyileges meghatarozas céljabol
az osszkivonatot egy aluminiumoszlo-
pon frakcidkra bontjak. Az eluciés-
szerek kivalasztasa a kivonatok ming-
leges Osszetételéhez igazodik, ezeket
kozik. Az igy nyert frakciokat elGszor
papirkromatografidsan a fent meg-
adott modon egységes Osszetételre kell
ellen6rizni és azutan, mint az &ssz-
kivonat esetében, mennyllegesen kell
meghatarozni. A modszer reprodukal-
hatdsagat +4%-osnak, klorofilltartal-
mu0 anyagban +8%-osnak adjak meg.
Az elsO esetben az érzékenység a szer-
z6k adatai szerint 1 ppm (1 mg/kg) a
szarazanyagra vonatkoztatva. —Resz-
letes munkael&irasokon kivil a munka
a tipikus karotinoidok Osszeallitasat is
tartalmazza szerkezeti képletiikkel, ab-
szorpcios maximumaikkal és maxima-
lis extinkcidikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEUBERT A M., WILSON III. C
W. és MILLER W. H.:

Szaritott zeller vizfelvételére vonatkoz6
vizsgalatok

(Studies on Celery Rehidration)
Food Technoi. 22, 10, 1968.

71 C fokon szaritott zellerdarabkék
csak akkor vettek fel megint nagyobb
mennyiségl vizet, ha szitak se |tsege-
vel kildnleges elrendezésben folos viz-
ben ide-oda mozgattak Gket. A Ie?
nagyobb vizfelvetelt (a friss suly

84%-ig  terjed6t) szobah6mérsékletli

vizzel néhany odra alatt érték el; aleg-
gyorsabb volt azonban a vizfelvétel
forrovizben gyors razogatas mellett.

Nem befolyasolta a rehidratizélast,
ha a vizhez nadcukrot adtak. Gyen-
gén gatldlag hatottak azonban klorid-

és foszfationok, erésebben gétldlag
pektin és polivinilpirrolidon. A mért
értékek nagyon filiggtek a zeller szari-
tas el6tti kezelésétdl (pl. el6fézéstdl,
fagyasztastdl).

Kieselbach Gy. (Budapest)
KUPFERSCHMID W. és ZIEGLER
P.:

Salatak tartéssaga mianyagcsomago-
lasban

(Zur Haltbarkeit von Salaten in Plast-
verpackung)

Nahrung 12, 129, 1968. Ref. ZUL.
143, 1, 60, 1970.

Kiilonb6z6 fogyasztasra kész nyers-
kosztsalatakat és heringsalatdkat po-
lietilénzacskokba csomagoltak és 72
oras 12 °C h&mérsékleten tarolas fo-
lyaman naponta érzékszervi valtoza-
sokra, csiraszamra, tovabba C-vitamin-
tartalomra wzsgaltak meg, és meg-
felel6, nyitott  kartonpoharakban
ugyanolyan feltételek mellett meg6r-
zott mintdkkal dsszehasonlitottak. Az
emlitett id§ lefutdsa utdn csaknem az
Osszes mintakon negativ izbeli elterést,
kereken egy tizeshatvanyl csiraszam-
emelkedést és e?y 10—40%-o0s C-vita-
minveszteséget lehetett megallapitani.
A mintak nem voltak romlottak, érté-
kiikben azonban er6sen csokkentek.
Szignifikans kilénbségek a csomagolt
és a nyitott kartonpoharakban meg-
6rzott mintdk kozott nem voltak. Ug
latszik, hogy a csomagolas fajtajana%
ilyen rovid tarolasi 1d6k alatt még
nincs kihatésa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HELLSTROM V.:

Eper és eperkonzervek C-vitamintar-
talma

Var Foda 20, 44, 1968. Ref. ZUL. 142,
3, 238, 1970.

Friss eper C-vitamintartalma 1965
nyaran 100 g-ként 40 és 98 mg kozott
ingadozott. Az eper egy részeét gyors-
fagyasztottak, ez még egy éves —20
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reakcio fotometriasan 340 vagy 366
nm-en kiértékelhet6. Az enzimatikus
reakcio 60 perc alatt zajlik le 25°C-0s
vizfiird6ben. A tejsavtartalom a reak-
ci6 el6tti és utani extinkcios értékekbdl
szamithatd. A szerz6k 21 borminta
Osszehasonlitd vizsgalatat végeztek el
és megéllapitottdk, hogy a mddszer
eredményei jol egyeznek az ioncserélés
modszerrel, mig a kapott értékek kb.
50%-kal kulonbdztek az alkoholtartal-
mua italokra nem jol alkalmazhatd
Koch-Bretthauer médszer eredményei-
t6l. A javasolt 0j enzimes modszer
tehat egyrészt pontosabb ez utébbi
modszernél, masrészt egyszer(ibb és
Iényegesen gyorsabb, mint az ioncseré-
16s eljaras.

Békés /. (Budapest)

VETSCH, U.

EI6 és holt mikroorganizmusok egyszer(
és egyidejl meghatarozasa membran-
sz(irés modszerre

(Einfache iid gleichzeitige Bestimmung
von lebenden und toten Mikroorganismen
mit Hilfe der Membranfiltermethode.

Mitteilungen 60, 206, 1969.

A javasolt modszer szerint a vizsga-
lando, zavarossagmentes gyors mikro-
szkopos szamlalds és megfelel6 higités
utdn  — memhréanszQrén leszirik. A
sz(ir6t taptalajjal atitatott korongon
Petricsészében, optimalis hémérsékle-
ten 8-14 6ran at inkubaljuk. Inkuba-
las utan az el6 mikroorganizmusok fej-
lett telepei, a sz(ir6 megszaritdsa es
festése utan, mikroszkop alatt jol meg-
kiillonboztethet6k az egyedi holt sej-
tektdl. A szerz6k Gtmutatast adnak a
mikroorganizmusok szémlalaséhoz és
az eredmények kiszamitasahoz. Ossze-
hasonlitd vizsgalatokkal megallapitot-
tak, hogy ez a modszer legalabb olyan
pontos eredményeket szolgaltat, mint
a hagyomanyos Strugger-féle vagy a
kombinalt Thomakamra-lemezonteses
madszer, de id6- és munkaigényessége
kisebb. A mddszer megbizhatosagat
tobbszords parhuzamos vizsgalatok iga-

zoljak, a sz6ras mértéke még baktérium
kultarak esetében sem haladta meg a
+ 5%-ot.

Békés 1. (Budapest)

GRUNEWALD TH. é HANSEN H.:

Citromok eltarthatésaganak javitasara
vezetd Kisérletek

(Versuche zur Verbesserung der Lager-
fahigkeit von Zitronen)

Sonderdruck Industr. Obst- u. Gemi-
severwert. Nr. 20, 1968, Ref. ZUL.
U2, 3, 241, 1970.

A citromok taroldsa a héaztartashan
gyorsan vezet erGs léveszteséghez, vita-
mincsokkenéshez és penészedeshez. Tar-
t0sito eljarasok gyanant ezért bifenillel
kezelést, vizfirdon 44—55°C h&mér-
sékletre hevitést, besugarzast és viasz-
szal vagy mUanyaggal bevonast hasz-
nalnak, de csak mind egyenként fel-
hasznalva nem kielégit6k. Ezért a be-
sugarzasi, hevitési és mianyaggal be-
vonasi eljardsokat kombinaltak. Mig a
kett6s kombinaciok csak kismértékben
javitjdk az eltarthatdsagot, a fert6tle-
nitéssel (forrdvizes kezeléssel), utdna a
reinfekcio me?akadélyozéséra szolgald
diofanos (vinilidénklorid keverék poli-
nilrizatumos) bevonassal és végezetil
mége%/szeri fertétlenités céljara 150
krad dozisérték(i besugarzassal a rak-
tarozasi id6 oOtszorosét lehetett elérni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WALTHER H. J.:

Az ammoniakimutatas modszere a
mikrobiol6gidban

(Zur Methodik des Ammoniaknach-
weises in der Mikrobiologie)

Arch. Hyg. 152, 202-217, 1968,

Igen érzékeny és csak igen kis mér-
tekben zavarokra hajlamos ammonia-
kimutatas Ggy vihet0 keresztil, hogy
a vizsgalati probat alkaliaval vagy
magnéziumoxiddal hozzuk 0Ossze és a
szabad ammoniat a vizsgalando folya-
dékon kivil jelz6papircsikkal kimu-
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