




















célkitűzés a termelés minőségi színvonalánakkövetkezetes emelése és a fogyasz­
tók érdekvédelme. Ezen szempontok figyelembevételével alakítottuk ki a 
hatósági ellenőrzés fejlesztésére vonatkozó javaslatunkat.

KSH adatok a hálózatfejlesztés ütem ezésének tervezéséhez
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Pest ( B p . ) .................. 1 6 393 870 138 575 46 281 4.210
(525) (1990) (3822) (8 974)

Borsod-Abaúj ........... 1 7 247 780 107 182 9 085 4 838
Győr-Sopron .............. 1 4012 400 100 148 6 781 5 398
Csongrád .................... 1 4 262 440 104 119 7 629 4 871
K o m á ro m .................... — 2 250 300 136 80 2 598 5 919
Veszprém .................... — 5 187 420 81 118 3 580 5 517
S z o ln o k ......................... — 5 571 440 79 157 5 246 4 357
B a r a n y a ....................... 1 4 533 420 92 100 4 934 5 130
B ács-K iskun ................ 1 8 362 560 67 163 10 740 3 923
Fejér ......................... 1 4 373 390 91 89 3 699 4 862
Békés ........................... 1 5 669 440 77 122 8 186 4 088
Szabolcs ....................... — 5 936 540 91 117 6 501 3 520
Vas ................................ 1 3 340 280 83 93 3 945 4 692
Heves ........................... — 3 638 340 94 81 7 552 4 725
H ajdú-B ihar .............. 1 6 211 510 83 98 5 431 4 226
Nógrád ......................... — 2 544 240 93 72 1 292 4 979
Z a la ................................ — 3 284 260 79 106 2 858 3 779
Tolna ........................... — 3 609 260 71 112 3 503 3 863
S o m o g y ......................... 1 6 083 360 59 94 5 549 4 870

* 1968. ja n u á r 1-i adat. 
** 1966. jan u á r 1-i adat.

Az élelmiszerek ellenőrzésének társadalmi igénye az ellenőrzési hálózat fej­
lesztésének irányát egyértelműen meghatározza és a fejlesztés ütemét a társa­
dalmi fejlődés ütemével összhangban kell meghatározni.

A hálózatfejlesztési koncepcióban meghatároztuk az ellenőrzés fejlesztésé­
nek indítékait, feltárva azokat a hiányosságokat, amelyek a jelenlegi ellenőrzési 
hálózat működését akadályozták.

Az ellenőrzési hálózat fejlesztésének javaslatát az alábbiak szerint részle­
teztük:

— a meglevő intézetek jelenlegi helyzete és fejlesztése;
— új ellenőrzési szempontok kialakítása;
— új intézetek létrehozásának ütemezése.
A fejlesztési javaslatban foglaltak megvalósítása esetén a hatósági ellen­

őrző intézetek képesek lesznek az állami beavatkozás hatékony megvalósításá­
nak megalapozására, az élelmiszerek minőségvédelme érdekében.

Az intézeti hálózat kialakításával megvalósítható a tanácsok területi irá­
nyító szerepének növekedése mellett a MÉM szakmai irányításának fokozása, 
és így az ellenőrző szervezet nemzetközi színvonalú, hatékony, gyors és megbíz­
ható információk szolgáltatásának fontos eszköze lesz.
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РАЗВИТИЕ И РАСШИРЕНИЕ СЕТИ ВЕДОМСТВЕННОГО 
КОНТРОЛЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ

Й. Силади, А. Микловиц и Е. Тако
Авторы занимаются вопросами укрепления и модернизации ведом­

ственного контроля продуктов питания. Ознакомляют причины обосновы­
вающих расширению и внедрению более строгих мер контроля.

На основании анализа настоящего положения контрольной сети вносят 
предложение на их модернизацию и на расширение сети контроля.

Кроме определения технических, материальных и кадровых условий раз­
вития, авторы занимаются и методическими проблемами повышения эффек­
тивности и уровня ведомственного контроля качества пищевых продуктов.

ENTWICKLUNG UND ERWEITERUNG DER BEHÖRDLICHEN 
LEBENSMITTELKONTROLLE

J. Szilágyi, A. Miklovicz und É. Takö

Die Verfasser behandeln die Frage der Verstärkung und Modernisierung der 
behördlichen Lebensmittelkontrolle. Sie legen die Beweggründe dar, welche die 
Erweiterung und Verschärfung der Kontrolltätigkeit motivieren.

Aufgrund der Analyse der gegenwärtigen Lage auf dem Gebiete der Über­
wachung machen sie Vorschläge zur Modernisierung, bzw. ErweiterungdesKontrolI- 
netzes.

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

THE DEVELOPMENT AND EXTENSION OF THE OFFICIAL FOOD 
QUALITY CONTROL SYSTEM

J. Szilágyi, A. Miklovicz and É. Takó

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 DÉVELOPPEMENT ET L’EXTENSION DU RÉSEAU ADMINISTRATE 
DU CONTRÖLE DES DENRÉES

J. Szilágyi, A. Miklovicz, ct É. Takó

Les auteurs s’occupent du probléme de l’extension et de la modernisation 
du contröle administratif des denrées. IIs présentent les motifs qui nécessitent 
l’extension et des mesures plus strictes du contróle.

L’analyse de la situation presente du réseau de contróle les induit ä faire des 
propositions quant ä la modernisation et l’extension du réseau.

A part de déterminer les conditions techniques, financielles et personnelies 
du développement ils s’occupent de problémes méthodologiques afin d’augmenter 
l’efficacité et le niveau du contróle administratif des denrées.
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6. táblázat
Keményitőbontó enzimek aktivitása a 14 lisztfrakcióban

F r a k c i ó k 1 g  f e h é r j é b e n  l e v ő  
a m i l á z  á l t a l  t e r m e l t  
d i s z a h a r i d  m g - b a ns o r s z á m a f a j s ú l y a

1 1 , 3 0 -  1 ,31 1 4 6 , 8
2 1 , 3 1 - 1 , 3 2 1 5 6 , 0
3 1 , 3 2 -  1 , 3 3 1 4 0 , 5
4 1 , 3 3 -  1 , 3 4 1 5 0 , 9
5 1 , 3 4 -  1 , 3 5 1 5 5 , 5
6 1 , 3 5 -  1 , 3 6 1 6 0 , 5
7 1 , 3 6 -  1 , 3 7 1 6 7 , 5
8 1 , 3 7 -  1 , 3 8 1 7 9 , 2
9 1 , 3 8 -  1 , 3 9 2 2 1 , 6

10 1 , 3 9 -  1 , 4 0 2 6 9 , 0
11 1 , 4 0 -  1 , 4 2 3 0 0 , 1
12 1 , 4 2 -  1 , 4 4 4 0 2 , 4
13 1 , 4 4 -  1 , 4 6 1 1 1 2 , 0
1 4 1 , 4 6 -  1 , 4 8 1 2 3 8 , 7

A táblázat egyértelműen mutatja, hogy azamilázok a tapadó fehérjék között, 
sőt minden bizonnyal csak a keményítő legközvetlenebb környezetében helyez­
kednek el, s valószínűleg igen szorosan tapadnak a keményítőszemcsékhez. 
Feltételezhető, hogy a hálószerű fehérjematrix, amely a keményítőszemcsét 
körülfogja, tartalmazza elsősorban ezeket az enzimeket.

Itt említem meg Tanaka és mtsai-nak (15) azon megállapítását, hogy az 
amilóz-szintetáz enzim a rizsben a keményítő felületén helyezkedik el, s oly 
szorosan kötődik ahhoz, hogy enzimfehérje 0,1 m-os TRIS-pufferes, ill. 4 m-os 
karbamidos kezeléssel sem szabadítható fel.

6. A frakciók fehérjéinek színezékmegkötő képessége
Az egyes lisztfrakciók fehérjéinek színezékmegkötő képességét a 7. táblá­

zatba foglalt adatok mutatják.
7.  táblázat

A 14 lisztfrakció fehérjéinek szinezékm egkötő képessége
F r a k c i ó k

M e g k ö t ö t t  s z í n e z é k  
m g / g  f e h é r j e

s o r s z á m a f a j s ú l y a

1 1 , 3 0 -  1 ,31 1 5 8
2 1 , 3 1 -  1 ,3 2 1 5 8
3 1 , 3 2 -  1 , 3 3 1 5 8
4 1 , 3 3 -  1 , 3 4 1 6 0
5 1 , 3 4 -  1 , 3 5 171
6 1 , 3 5 -  1 , 3 6 1 7 2
7 1 , 3 6 -  1 , 3 7 1 8 4
8 1 , 3 7 -  1 , 3 8 2 0 3
9 1 , 3 8 -  1 , 3 9 2 0 0

10 1 , 3 9 -  1 , 4 0 191
11 1 , 4 0 -  1 , 4 2 1 9 9
12 1 . 4 2 -  1 , 4 4 2 0 3
13 1 , 4 4 -  1 , 4 6 3 2 1
14 1 , 4 6 -  1 , 4 8 3 2 1

Megállapítható, hogy színezékmegkötő képesség szempontjából a frakciók 
három részre oszthatók. Az első négy lisztfrakció fehérjéinek színezékmegkötő 
képessége közel egyforma és valamennyi közül a legkisebb. Az 5 — 12. frakcióknál
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Szabad ill. kötött tokoferolok és tokotrienolok meghatározásának 
korszerű lehetőségei

B E R N D O R F E R N É , -  K R A S Z N E R  É V A  

B u d a p e s t i  M ű s z a k i  E g y e t e m  É l e l m i s z e r k é m i a  T a n s z é k e  

Érkezett: 1970. augusztus 14.

A tokoferolok ill. tokotrienolok eltérő biológiai értéke miatt az összes 
tokoferoltartalmon belül szükség van az egyes összetevők milyenségének és 
mennyiségének ismeretére. Érdekes továbbá biológiai és antioxidáns szempont­
ból egyaránt a szabad, illetőleg kötött formában jelenlevő tokoferolok, tokotrie­
nolok megoszlásának ismerete is.

A tokoferolok analitikájával, különböző természetes anyagokban történő 
meghatározásával igen sokan foglalkoztak és foglalkoznak. Ezeknek a mód­
szereknek kritikai értékelését és felhasználási lehetőségeiknek elemzését a MÉTE 
Vitamin bizottsága egyik továbbképző előadásának keretén belül magam is el­
végeztem (1). Lényegesen szűkebb irodalom található viszont a biológiailag 
és főleg genetikailag ugyancsak érdekes tokotrienolok kimutatására, elkülöní­
tésére és meghatározására vonatkozólag. Éppen ezért jelen munkámban olyan 
módszert kívánok ismertetni, amely az összes tokoferoltartalom megismerésén 
belül feleletet ad:

a) a szabad és kötött formák, továbbá
b) a különböző tokoferol és tokotrienol frakciók megoszlására ill. meg­

ismerésére.

Általános megfontolások
A tokoferolok meghatározásának több lépése van: éspedig az előkészítés, 

illetve kinyerés, a szappanosítás, a zavaró anyagok elkülönítése, a tokoferolok 
szétválasztása és végül maga a mennyiségi meghatározás.

Mindezen műveleteknek kiválasztása és végrehajtása, egyes lépések eset­
leges beiktatása, illetve elhagyása, a vizsgálandó anyag milyenségétől, a toko­
feroltartalom mennyiségétől stb. függ.

A szappanosítási műveletre általában azért van szükség, mivel a toko­
ferolok legtöbbször olyan mennyiségű trigliceriddel fordulnak elő, ami a későbbi 
kromatográfiás szétválasztásnál zavarólag hat.

Bár a tokoferolok — az eddigi vizsgálatok szerint — a természetes szerves 
anyagokban legtöbbször szabad alkoholként találhatók meg (és ezért észterként 
történő meghatározásuk a szintetikus, hozzáadott tokoferol-acetát meghatáro­
zására limitálódik), mégis kérdéses, hogy észterek a vizsgálati módszerek fejlő­
désével nem mutathatók-e ki természetes anyagokban is. Ez annál inkább érde­
kes, mert a tokoferolok kötött formában eredményesebb antioxidánsok lehetnek, 
mint szabad alkoholokként.

Az előírt szappanosítás során bekövetkező tokoferolveszteségek óvatos 
munkavezetéssel minimálisra csökkenthetők, a szappanosítás azonban a tokotrie- 
nolokat roncsolja, továbbá a tokoferol-észtereket, megbontja és így mindkét 
módozat mennyiségi meghatározását lehetetlenné teszi. Az észterek kimutatá­
sára Jáky (2) szerint, lépcsőzetes szappanosítást végezhetünk. Egyébként a szap-
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7. táblázat

Gliadin m in ta  am inosavösszetétele

H idr. idő
24 óra 48 óra 72 óra E x tra p o lá lt é rték

/;mol mg %
AS/100

AS /лпо1 mg %
AS/100

AS ^umol mg %
AS/100

AS yumol
AS/100

AS

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 ,8 6 8 2,28 0,0494 2,939 2,34 0,0425 2,630 2,15 2,94 2,34
Szerin ............................. 0 ,1 0 2 2 5,366 4,28 0,0874 4,588 3,65 0,0967 4,836 3,95 5,37 4,28
G lutam insav ................ 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 2,87 2,37 0,0706 2,878 2,35 2,87 2,37
A la n in ............................. 0,0688 1,901 1,51 — 1,96 1,60 0,0552 2,077 1,71 2,077 1,71
V a lin ................................ 0,0823 4,815 3,84 0,0769 4,498 3,66 0,0845 5,273 4,80 5,27 4,30
M etio n in ......................... 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 ,8 8 10,87 8 ,8 8
Tirozin ........................... 0,0332 3,06 2,44 0 ,0 2 2 1 2 ,0 0 0 1,63 0,0135 1,335 1,09 3,06 2,44
F e n ila lan in .................... 0,0819 6,757 5,38 0,0783 6,459 5,26 0,081 7,71 6,30 7,71 6,30
Lizin ................................ 0 ,0 1 0 0 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 ,0 2 2 1,720 1,40 0,019 1,541 1,25 2,09 1,67
A rg in in ........................... 0,0284 2,471 1,97 0 ,0 2 0 1,775 1,45 0 ,0 2 0 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
Hígítás: 500 X  500 X  500 X  '

2. táblázat

Gliadin minta hidrazinolízise

H idrazinolízis 
idő (ó)

T a lá lt am inosavak  m ennyisége AS/100 AS

Szerin Prolin Glicin A lanin Leucin Tirozin
F en il­
a lan in

5 ........................... 0,54 0,27 0,38 0,14 0,286 0 ,0 2 1 _
6 ........................... 0,59 0,23 0,41 0 ,1 2 0 ,2 2 0 ,0 2 0,17

1 0 ........................... 0,69 0,51 0 ,6 8 0,16 0,43 0 ,0 2 2 0,30
1 2 ........................... 0,73 0,49 0,67 0,17 0,47 0,027 0,32
1 4 ........................... 0,70 0,50 0,61 0,14 0,50 0 ,0 2 0 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 PROTÉINES 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 l’examen au procédé de la hydrazinolyse des ami­
noacides C-terminaux des protéines alcoolosolubles du gluten obtenues de la 
farine de froment dégraissée ä l’aide de l’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 ä déceler et ä doser 
7 aminoacides C-terminaux (la sérine, la proline, la glycine, l’alanine, la leucine, 
la tyrosine et la phénylalanine).

Afin de caractériser la fraction, on a établi — aprés l’hydrolyse — la compo­
sition en aminoacides.
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Első irányban heptán-piridin-etilacetát (70 + 30+10), a második irányban 
kloroform-hangyasav (100 + 0,8) elegyet használtunk. A tiohidantoinok előhívá­
sát jódazid reagenssel végeztük (5). Előhívás előtt a lemezt 1%-os keményítő 
oldattal kell permetezni és szárítani. Utána a jódaziddal permetezett kroma- 
togramon a hidantoinok sötétbarna háttérben fehér foltok alakjában jelennek 
meg.

A C-terminálisok közvetett azonosítása aminosavként
A gliadin C-terminális csoportjaiként előállított tiohidantoinok meghatáro­

zása közvetett úton is elérhető. A fehérjéből nyert hidantoinkeverék hidrolitikus 
bontása révén a C-végcsoportos aminosavakhoz juthatunk. A bontást savas 
hidrolízissel értük el.

A tiohidantoin keveréket visszafolyó hűtővel ellátott lombikba tettük, 
és 15 ml 20%-os sósavat adtunk hozzá. A hidrolízist 4 óráig 120 °C-on végeztük. 
A hidrolízis befejeztével a tiszta oldatot vákuumban szárazra pároltuk. Majd 
az így kapott végterméket 4 ml desztillált vízben oldottuk és Schleicher — Schütt 
2043/b szűrőpapíron leszálló technikával kromatografáltuk. Kifejlesztőszerként 
butanol-jégecet-víz 120 + 30 + 50 arányú keverékét használtuk. Előhívószerként 
ninhidrin alkoholos oldatát alkalmaztuk.

Vizsgálati eredm ények és értékelésük

A tiohidantoinos C-terminális meghatározások során gyűjtött tapasztalatok 
alapján megállapíthatjuk, hogy az eljárás — összehasonlítva a hidrazinolízises 
módszerrel — nehezebben vihető végig, és különösen a végtermék kimutatásánál 
mutatkoznak bizonytalanságok. Mindezek ellenére a módszer alkalmasnak lát­
szik a C-terminálisok meghatározására. Az eredményes munkához két feltételt 
mindenképpen biztosítani kell:

— a reakciókörülményeket pontosan be kell tartani,
— a végtermékek tisztítását gondosan kell elvégezni.
Az alkohololdható sikérfehérje frakció C-terminálisainak vizsgálata során 

tiohidantoin képzéssel és közvetett meghatározással az alábbi hét aminosavat 
tudtuk azonosítani: 

vaun 
leucin 
alanin 
fenilalanin 
prolin 
glicin 
glutamin

A tiohidantoinok elválasztásának jellegzetes vékonyréteg kromatogramját 
az 1. ábrán mutatjuk be. Láthatóan a TH-aminosavak jól elkülönülő foltokat 
adnak, eltekintve az alanintól és fenilalanintól, amelyek esetében egy közös 
foltban jelenik meg a két vegyület. Az egyes TH-származékok azonosítását 
ismert, tiszta tiohodantoinok kromatografálása alapján végeztük.

A közvetett eljárásnál kapott eredményeket összehasonlítva a közvetlen 
módszerrel kapott adatokkal megállapítható, hogy a két módszer között eltéré­
sek tapasztalhatók. így az előzőekben felsorolt aminosavakon túl szerin, treonin, 
tirozin és hisztidin volt még kimutatható a hidrolizátumban. Ugyanakkor a 
glicin jelenlétét nem lehetett megállapítani, és glutamin helyett glutaminsavat 
találtunk. Megjegyezzük, hogy a hisztidin kimutatását nem találtuk teljesen
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PRÜFUNG DER C-TERMINALEN AMINOSÄUREN VON 
KLEBEREI WEISS-STOFFEN

II. BESTIMMUNG DER C-TERMINALEN AMINOSÄUREN DES GLIADINS 
MIT DEM THIOHYDANTOINVERFAHREN 

J. Nedelkovits und L. Wöller

Die Verfasser untersuchten die C-terminalen Aminosäuren der alkohollöslichen 
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 Identifizierung 7 
(Valin, Leucin, Alanin, Phenylalanin, Prolin, Glycin und Glutamin), und durch 
indirekte Identifizierung weitere 3 (Serin, Threonin und Tyrosin) C-terminale 
Aminosäuren von einander trennen und identifizieren.

INVESTIGATION INTO THE C-TERMINAL AMINO ACIDS OF GLUTEN
PROTEINS.

II. DETERMINATION OF THE C-TERMINAL AMINO ACIDS 
OF GLIADIN BY THE THIOHYDANTOIN PROCEDURE 

J. Nedelkovits, and L. Wöller

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 PROTÉINES DU
GLUTEN.

II. LE DOSAGE DES AMINOACIDES C-TERMINAUX DE LA 
GLIAD1NE PAR LA MÉTHODE Á LA TH10HYDANT0ÍNE 

J. Nedelkovits et L. Wöller

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

II 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).
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Konzervipari folyamatok rétegkromatográfiás követése III.
Csonthéjastermésűek karotinoid-tartalmának változása a feldolgozás és tárolás

során
A C Z É L  A T T I L A  

Szegedi K onzervgyár 
Érkezett: 1970. jú liu s  8.

Az érett gyümölcsök színkialakításában domináló szerep jut a karotinoidok- 
nak, a csonthéjastermésűek színét is döntően befolyásolják. A karotinoidok 
kémiai szempontból rendkívül érzékeny vegyületek, így a konzervipari feldolgo­
zás során — a legnagyobb óvatosságot feltételézve — károsodást szenvednek. 
A feldolgozás előtti tárolás, fény, hőbehatás, fémkatalízis és egyéb besugárzások 
mind csökkentőleg hatnak a pigment-tartalomra. Mivel a konzervipar törekvése 
mindinkább a minőségi termék előállítására irányul, melynek egyik fontos 
tényezője befőttek esetében az egységes megjelenés és a szép szín, érdekesnek 
mutatkozott megvizsgálni, hogy az ipar nagyvolumenű befőtt-előállításai során 
milyen mértékű karotinoid veszteséggel számolhatunk. Vizsgálatunkat az alábbi 
három ipari szempontból kiemelkedő jelentőségű gyümölcsön végeztük:

A ) Sárgahúsú őszibarack (fajta: Elberta)
B) Sárgabarack (fajta: Rózsakajszi)
C) Szilva (fajta: Besztercei muskotály)
Nyersanyagként konzervérett alapanyagokat használtunk. Mintavételi he­

lyeink az alábbiak voltak:
1. nyers, felezett gyümölcs közvetlen feldolgozás előtt,
2. sterilezett késztermék,
3. késztermék 30 napos raktározás után.

Kísérleti rész
Összkaroíinoid meghatározás (1)

10 g pépesített gyümölcsöt 10 g kvarchomokkal eldörzsöltünk, extraháló­
hüvelybe mértük, és 50 ml absz. alkohol-benzol 1 : 1-gyel extrakciót végeztünk. 
30 perc múlva az extraktumot leöntöttük, és újabb 25 ml keverékkel ismételt 
extrahálást végeztünk. A két extraktumot egyesítettük, az oldószert nitrogén 
áramban vákuumbepárlóval átdesztilláltuk. A maradékot kevés acetonban fel­
vettük, 50 ml-es mérőlombikba mostuk és acetonnal jelig töltöttük. Az oldat 
extinkcióját tiszta centrifugált oldatból Spektromom 360 típusú spektrofoto­
méterrel 446 nm-nél meghatároztuk. Az összkarotinoid mennyiségét /9-karotin- 
ban kifejezve adtuk meg:

E • 1000 • 100 • V
-------------------------  = összkarotinoid mg/100 g

Ew • 2130 • d • 100 6
ahol

E = a 446 nm-nél mért extinkció 
V = az acetonos mérőoldat ml-e 
Ew = a bemérés g-értéke 
d = küvettavastagság
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1,38—1,63 mg %-os értékek között szórtak eredményeink 1,51 mg % átlagérték 
mellett. Steril készárunál 1,40 mg %-os, tárolt mintánál 0,92%-os átlagérték 
adódott. Tárolás után a nyersárunál mért érték 60,9%-a maradt meg 56,5 — 63,8% 
közötti ingadozással. Szilva nyersanyag esetében a /?-karotin az összkarotinoidok- 
nak mintegy 38%-a volt, 0,57 mg %-os átlaggal. Hő hatására, pasztörizálás 
során 0,49 mg %-os csökkent átlagot kaptunk 0,42 — 0,56 mg % közötti tarto­
mányban mért értékekkel. Tárolás során itt is további esést tapasztaltunk, 
mivel értékeink intervalluma 0,26-0,32 mg % közé szűkült 0,28 mg % átlag 
mellett. A kiindulási érték 49,1%-a maradt meg egy hónapos raktári tárolás 
után.

Összehasonlítva a táblázatokban található eredményeinket látható, hogy a 
három vizsgált gyümölcs fajta közül a sárgabarack rendelkezik a legnagyobb 
összkarotinoid értékkel, és ezen belül e terméknek a legnagyobb a /?-karotin 
tartalma is. A konzerviparban jelenleg alkalmazott technológiák, tartósítási el­
járások károsan hatnak a pigment-tartalomra. A gyártást követő raktári táro­
lásnál pedig további természetes színanyag csökkenéssel számolhatunk.

Rétegkromatográfiára használt adszorbens és futtató jó elválást biztosított. 
Standard anyagaink Roche-készítmények voltak, melyeket kloroformos oldat­
ban vittünk fel a startvonalra. Őszibarack extrakt rétegvizsgálatánál hat foltot 
kaptunk, három a standardok mellett azonosítható volt. Az oszlopról nyert 
/?-karotin rétegen egységesnek mutatkozott, Rr értéke (0,45) a standard izo­
merrel praktikusan megegyezett (1. ábra). Sárgabarack extraktum futtatásánál 
a foltok közül a standardok segítségével négy volt azonosítható: a-,ß-, у-karotin 
és a likopin. Az oszlopról izolált karotin itt is egységesnek mutatkozott egy folt­
tal a ^-karotin standarddal azonos Ry-érték mellett (2. ábra). Szilva extrakt 
négy foltot szolgáltatott, melyek közül három a karotin-izomerekkel megegye­
zett. Az oszlopról izolált karotin egységesnek mutatkozott, egy foltot adott 
(3. ábra).

*
Végül köszönet illeti a svájci F. Hoffmann-L a  Roche-céget a standard 

mintákért és a kromatografálás kivitelezéséhez nyújtott értékes tanácsokért.

7. ábra
S tan d a rd  k a ro tin o k  és őszibarackból 
izolált ex trak tu m o k  ré tegkrom atog- 

ramja
A dszorbens: 250 fi-os m agnézium oxid  
F u tta tó : p e tro lé te r (80— 120 °C)-benzol 

5 0 :5 0
F u tta tá s i m agasság: 16 cm 
F u tás i idő: 120 perc

2 2 0





СЛЕЖЕНИЕ ЗА ПРОЦЕССАМИ КОНСЕРВНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
ПОМОЩЬЮ СЛОИСТОЙ ХРОМАТОГРАФИИ

III. ИЗМЕНЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ КАРОТИНОИДА ПЛОДОВ 
КОСТОЧКОВЫХ ПОРОД В ПРОЦЕССЕ ИХ ПЕРЕРАБОТКИ И ХРАНЕ­

НИЯ
А. Ацел

Проводили испытания по определению общего содержания каротионида 
и /I-каротина на трёх важных промысловых плодах с целью слежения за 
изменениями происходящих в процессе переработки. Испытали образцы 
пересков с желтой мякотыо „Элберта”, абрикосы „Рожакайси” и сливы 
„Венгерский синий мускатный”. Установили, что общее содержание кароти­
ноида натуральных персиков находится в пределах 2,04-2,77 мг % в том 
числе содержание /I-каротина приблизительно 20%. Общее количество каро­
тиноида абрикос на много больше и составляет 4,48 мг %, в том числе /?-ка- 
ротина 70%. Общее количество каротионида слив изменялось в пределах 
1,38 — 1,63 мг %, в том числе /1-каротин составлял 38%.

Переработка в консервной промышленности а также хранение в случае 
всех перечисленных фруктов оказало неблагоприятное влияние на содержа­
ние пигментов. В случае слоистой хроматографии для наводки использовали 
в отношении 50 : 50% слой окиси магния и бензоля петролейного эфира. 
Наряду с стандартными каротиновыми изомерами испытали экстракты не­
которых фруктов и изомера каротина изолированного из колоны. Исполь­
зованный адсорбент и наводка обеспечит хорошее отделение.

DÜNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE VERFOLGUNG KONSERV- 
INDUSTRIELLER PROZESSE

III. ÄNDERUNG DES CAROTINOIDGEHALTES 
VON STEINOBST IM LAUFE DER AUFARBEITUNG UND LAGERUNG

A. Aczél

Verfasser führte Versuche zur Bestimmung des Gesamtcarotinoid- und ß- 
Carotinoidgehaltes von drei industriell bedeutenden Früchten durch, zwecks Ver­
folgung der Änderungen während der Aufarbeitung. Er untersuchte von den gelb­
fleischigen Pfirsichen die Gattung „Elberta“, bei Aprikosen „Rózsakajszi“, und 
von Pflaumen die Gattung „Besztercei muskotály“. Er stellte fest, dass der Gesamt­
carotinoidgehalt des unbearbeiteten Pfirsichs 2,04 — 2,77 mg % beträgt und dass 
ungefähr 20% davon aus Д-Carotin bestehen. Der Gesamtcarotinoidgehalt von Apri­
kosen is bedeutend höher, 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
rungübte bei allen Früchten einen schädlichen Einfluss auf den Pigmentgehalt aus.

Zur Dünnschichtchromatographie verwendete er eine Magnesiumoxid-Schicht 
und als Lösungsmittel Petroläther-Benzol 50 : 50. Er benutzte Carotin-Isomere als 
Standardpräparate zur Untersuchung der Extrakte und der von der Säule isolierten 
Carotin-Isomere der einzelnen Früchte. Der verwendete Adsorbens und das Lö­
sungsmittel eignete sich gut zur scharfen Trennung der Substanzen.
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VAJlC В.:
A glukono-delta-lakton felhasználása 
gyors kenyérkészítésre élesztő nélkül
Hrana i ishrana 9, 315, 1068; ref. ZUL. 
24, 2, 3, 231, 1970.

A glukono-delta-lakton felhasználá­
sára vonatkozó vizsgálatok eredmé­
nyeit közli a szerző mint a szénsav 
felszabadításának eszközét a nátrium- 
hidrogénkarbonátból, vagyis mint a 
kémiai erjedés eszköze gyanánt. Min­
denekelőtt a glukono-delta-lakton tu­
lajdonságait és hatásmódját, a kísér­
leti anyagot és a munkamódszert írja 
le, különösen pedig, hogy miként ké­
szíthető el a tészta a legegyszerűbb 
körülmények között, majd a több mint 
100 egyedi kísérlet eredményeit kom­
mentálja. Ellenőrzésképp egyidejűleg 
mindig élesztővel és ugyanazon típusú 
liszttel végzett sütési kísérleteket. A 
főkísérletben élesztő helyett a liszthez 
0,7, 1,5, 2, 3, 3,5, 4, 4,5, 5, 6, 7, 8 és 
10% glukono-delta-laktont adagolt. 
Felhasználásra főleg 400, 600 és 1000 
típusú gyenge búzalisztfajták kerül­
tek. 14 táblázatban a tésztakelesztés 
időtartamát és a 24 óra után mért 
kenyértérfogatot adja meg, továbbá a 
kenyér minőségét írja le. Több ábrán 
az élesztővel és a glukono-delta-Iak- 
tonnal sütött kenyerek vágásfelületét 
állítja egymással szembe. 4% glu- 
kono-delta-lakton-adalék már kielégítő 
eredményhez vezetett, a legjobb ered­
ményeket 5-től 7%-ig terjedő glukono- 
delta-lakton adalékolásával érte el. Az 
a tény is fontos, hogy az egész sütési 
folyamat csak 40 — 60 percig tart.

Kieselbach Gy. (Budapest)

S Ü T Ő I P A R

Kénhidrogén felszabadulása a tészta 
gyúrása folyamán
(The release of hydrogen sulfide during 
dough mixing)
Cereal Chem. 45, 445, 1968; ref. ZUL. 
142, 3, 233, 1970.

A kénhidrogén keletkezésére több 
tényező gyakorol mérhető befolyást a 
liszttől függően; sovány tejpor, a hő­
mérséklet és a pH-érték. 30 C fokon 
30 perc alatt 60 és 65 közötti /tg kén- 
hidrogénmennyiség szabadul fel. Ez 
16 különböző eredetű és egymástól el­
térő sütési minőségű liszttel végzett 
kísérletekből adódott. A kénhidrogén 
azonban nem mikrobiológiai eredetű.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

THOMAS В.:
A kenyér szárazanyagtartalma
(Der Trockenmassegehalt des Brotes)
Brotindustrie 262, 1968. Ref. ZUL. 
142, 3, 231, 1970.

ínséges időkben szükséges lehet а 
szárazanyagtartalom ellenőrzése. A 
szárazanyagellenőrzés bevezetésének az 
volna a következménye, hogy az egyes 
kenyérfajtákra külön előírásokat, il­
letve alsó határértékeket kellene meg­
állapítani. A Németország minden ré­
széből begyűjtött és megvizsgált 65 
kenyér közül a tósztkenyérnek volt a 
legnagyobb szárazanyagtartalma, a 
legkisebb a rozs- és a korpakenyéré. 
A szárazanyag mennyisége és a kenyér 
minősége között sem pozitív, sem ne­
gatív összefüggést levezetni nem le­
hetett.

Kieselbach Gy. (Budapest)

M E C H A M  D . K . és B E A N  M . M.:
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Antibiotikumok élelmezésegészségügyi megítélése a tejvizsgálatban
P A T A K Y  M Á R I A

Országos É lelm ezés-és T áp lá lk o zástu d o m án y i In téze t, B udapest 
Érkezett: 1970. jú liu s  4.

I. Az antibiotikum felhasználás mai helyzete

Az antibiotikumok felhasználási területe évről évre nő. Az egészségügyön 
kívül a mezőgazdaság és élelmiszeripar — előnyös tulajdonságai miatt — széles 
körben igyekszik alkalmazni. Világviszonylatban komoly kutatások folynak 
abból a célból, hogy az élelmiszeriparban, állattenyésztésben az antibiotikumok 
létjogosultságot nyerjenek.

Az élelmiszerek tartósításában komoly eredményeket értek el antibiotiku­
mok alkalmazásával. Általában penicillin és tetracyclin származékokat használ­
nak. MacMahan — Downing (1) hústartósításban elért eredményekről számol be. 
Az antibiotikumok bakteriosztatikus hatásukkal megvédik a húst a romlástól. 
Emellett vágás előtt történő kezelés esetén kivédik az utó fertőzést, csökkentik 
a vágás okozta stress negatív hatásait. Kiterjedten alkalmazzák baromfitartósí­
tásnál, a vágott baromfit antibiotikum tartalmú oldatba mártják. Több ország­
ban halak hűtőjegébe téve is felhasználást nyer.

Konzerviparban történt próbálkozásokról K/ss  és mtsai (2) számolnak be. 
Zöldborsókonzervek gyártásánál Nisint alkalmaztak. Használatakor alacsonyabb 
hőfok is elegendő a sterilitáshoz, s így a készítmény biológiai értéke megnő.

Sikeresen alkalmazható zöldség és gyümölcs tartósításban. Több szerző 
permet alakjában történő használatát javasolja, mivel az antibiotikum tartalmú 
permetlé sokáig frissen tartja a zöldségféléket.

Freedman —Shahani (3,4) kimutatták, hogy komoly minőségmegőrző hatása 
van kis mennyiségű Penicillin oldatnak, ha azt akár nyers, akár pasztőrözött 
tejhez adják. Hasonlóan jók a sajtgyártásban kapott eredmények is.

Az élelmiszeriparon kívül a mezőgazdaságban is előszeretettel alkalmazzák 
állatok takarmányozására. Sertés, marha, baromfi, sőt méhek takarmányozására 
is használják. Erra-vit, Pulvon-vit, Erra 6 stb. néven kerülnek forgalomba 
Penicillin, Oxy- és Chlor-tetracyclin származékok. Ezek a készítmények súly- 
gyarapodást idéznek elő, emellett segítik kivédeni a káros környezeti hatásokat, 
az állatok erőnlétét növelik.

Ezek azok a pozitív hatások, amelyek miatt az ipari felhasználás szóba 
jöhet. Ezzel szemben sajnos olyan komoly egészségre káros hatások észlelhetők, 
melyek nem teszik lehetővé azt, hogy az antibiotikumok élelmezésipari területen 
széleskörű alkalmazást nyerjenek. Több szerző közleménye alapján bizonyossá 
vált, hogy komoly elváltozások észlelhetők alkalmazásukkor. Vickers (5) erythe­
ma vesicularet, Erstine (6) erythema multiformet, Borrie és Barret (14) több 
esetben acut dermatitist észleltek, melyek bizonyítottan antibiotikumot tartal­
mazó élelmiszer fogyasztása után keletkeztek. Emellett az antibiotikumok meg­
változtatják a bélflórát, ami komoly megbetegedésekhez, vitaminszintézis zava­
rához vezethet. Az allergiás pathomechanizmus mellett a rezisztencia kialakulá­
sának lehetősége is igen komoly veszély. A probléma igen nagy jelentőségű,
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A fagyasztva tárolt hús felengedés utáni lévesztesége, főzés utáni 
tulajdonságai és a szöveti szerkezete közötti összefüggések

M A H F O O Z  G O M A  
A grártudom ány i E gyetem ,

Sebinelkom , E gyesü lt Arab K öztársaság  
G Y Ö N Ö S  K Á R O L Y

B udapesti Felsőfokú É lelm iszeripari T echn ikum , T echnológiai T anszék  és 
B Í R Ó  G É Z A

Fővárosi Á llategészségügyi Á llom ás, H ús- és Tejv izsgáló  Felügyelőség, B udapest 
Érkezett: 1970. m ájus 30.

A fagyasztott hús felengedés utáni minősége határozza meg alapvetően 
a fagyasztási és tárolási technológia értékelését. Vizsgálati módszereink és ered­
ményeink közül a felengedés utáni léveszteség, a főzés utáni tulajdonságok 
és a szöveti szerkezet összefüggéseit kívántuk kiemelni, amelyek meghatározzák 
a hús fizikai tulajdonságait, ezen keresztül a minőségét.

A léveszteség vizsgálata során többen összefüggést találtak a hús érési 
állapota és a kicsorgó lé mennyisége között. Marsh, Thompson (1), Bendall (2) 
izolált bárány és patkány izom viselkedését vizsgálva kimutatták, hogy a foko­
zott léveszteség a felengedés után létrejövő hullamerevség eredménye.

Kazuo és Takeo (3) a prae-rigor, a rigor és a post-rigor állapotában fagyasz­
tott húsok felengedésekor bekövetkező léveszteséget vizsgálták. Azt találták, 
hogy a prae-rigorban, tehát a hullamerevség előtt lefagyasztott izom felengedése 
után nagy mennyiségű folyadékot veszít. Ez a lévesztés csökkent a rigorban, 
majd még inkább a rigor után fagyasztott és felengedett hús esetében.. A rigor 
után fagyasztott és felengedett izom, mivel a hullamerevség benne már lezajlott, 
a felengedés után már nem volt képes az összehúzódásra, szemben azzal az, izom­
mal, amelyben a hullamerevség a felengedés után zajlott le. A felengedés után 
a rigor hatására bekövetkező izomösszehúzódásnak tulajdonították a nagyobb 
mennyiségű folyadék kipréselődését.

Hasonló kísérleteket folytattak és azonos eredményeket kaptak Khan és 
Lentz (4) szárnyasok izmainak vizsgálatánál.

A fagyasztás típusát illetően Drozdov (5) kisebb léveszteséget tapasztalt 
a gyorsfagyasztott izommintáknál, mint a lassú fagyasztással nyert izmoknál.

Hiner, Hankins (6) lassú- és gyorsfagyasztás után tanulmányozták a lévesz­
teséget és a hús puhaságát. A vágás után +1 °C-os tárolásnál 5 nap múlva vett 
izommintákat -8 ,  -  18, -23 , -40 , -7 0  °C-on fagyasztották. - 8  °C-on 
extracelluláris, — 18 °C-on és ez alatti hőmérsékleten intracelluláris jégképződést 
tapasztaltak. A felolvasztás utáni folyadékveszteség a legnagyobb volt —8 °C-on 
fagyasztott, a legkisebb a —70 °C-on fagyasztott mintáknál. A hús puhasága 
a fagyasztási hőmérséklet csökkenésével növekedett. Készülékkel mérték a hús 
puhaságát, amikor a —8 °C-náI fagyasztott mintáknál 9,2%-kal, a —70 °C-nál 
fagyasztott izmoknál 28,6%-kaI jobb puhasági értékeket kaptak a nem fagyasztott 
kontroll mintákhoz viszonyítva.

Lyengar és munkatársai (7) a főzési súlyveszteség vizsgálatánál kimutatták, 
hogy a súlyveszteség nagy része a főzés első fél órájában jön létre, és egy óra
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organoleptikai vizsgálatot végeztünk. A főzésnél 50 g húst 150 ml vízzel, 0,5 g 
NaCl-mal 60 percig főztük, majd megmértük a főzési súlyveszteséget. Az organo­
leptikai értékelésnél rágási számot és lédússágot határoztunk meg, a négy­
tagú bizottság által kapott rágási szám középértékeit közöljük. A lédússágot 
az alábbi pontozással bíráltuk el:

nagyon száraz 4 pont
kissé száraz 3 pont
kissé lédús 2 pont
közepesen lédús 1 pont
nagyon lédús 0 pont

A szövetteni vizsgálatokhoz a +6 °C-os hűtőtárolás után, a —40 °C-os 
fagyasztás után, majd a különböző fagyasztva tárolókból a 3. és 6. hónap után 
vettünk mintákat. A szövettani feldolgozást az előző közleményünkben (18) 
leírtak szerint végeztük.

Eredmények

A felengedtetéskor kicsepegő lé mennyisége a csepegtetés idejével telítési 
hiperbolának megfelelő görbe szerint növekszik. Ezért a végtelen időhöz tartozó 
lémennyiséget (у) és az „a” állandót értékeltük.

Az összefüggés a következő egyenlettel írható fel:
x

ahol
у = kicsepegett lé mennyisége 
x = csepegtetési idő

ayAz у oo és „a” értékét az у = -----  +y°° egyenes grafikus ábrázolásával
- x

kapjuk meg.

-t—i__I__ I___ I_____ 1_______ I---------- x Csepegési
8 7 6 5 4 3 2 idő/óra

у=у°°л-^=у°°-<Н
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LES CORRELATIONS ENTRE LES PERTES DE JUS DE LA VIANDE 
CONGELÉE APRES LE DÉGEL, SES CARACTÉRISTIQUES APRES LA 

CUISSON ET SA STRUCTURE TISSULAIRE 
Mahfooz Goma, K. Gyönös, G. Biró

Les auteurs ont congelé les échantillons des beafsteaks de boeufs du merne 
ágé et poids ä -40°C et les ont ensuite stockés pendant 6 mois ä des températures 
de —5, —15, —20, —30°C. Au commencement de l’emmagasinage ainsi que pen­
dant sa durée on a prélevé des échantillons chaque mois. On a exaininé la perte 
en jus aprés le dégel, les pertes de cuisson, le numéro des mácheages et la teneur 
en jus, ainsi que l’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 ä —15 et —20°C 
était en corrélation avec les caractéristiques organoleptiques avantageuses.

A szerkesztőbizottsághoz a következő dolgozatok érkeztek:

Pataky Mária: Antibiotikumok élelmezésegészségügyi megítélése. (1970. júl. 4.).
Aczél Attila: Konzervipar folyamatok rétegkromatográfiás követése III. (1970. 

júl. 8.).
Szilágyi József, Miklovicz András és Takó Éva: A hatósági élelmiszerellenőrző 

hálózat fejlesztése és bővítése. (1970. júl. 13.).
Nedelkovits János és Wöller László: Sikérfehérjék C-terminális aininosavainak 

vizsgálata. I. A gliadin C-terminális aminosavainak vizsgálata hidrolízissel. 
(1970. júl. 17.).

Nedelkovits János és Wöller László: Sikérfehérjék C-terminális aminosavainak 
vizsgálata. II. A gliadin C-terminális aminosavainak meghatározása tiohidan- 
toinos eljárással. (1970. aug. 13.).

Berndorferné, Kraszner Éva: Szabad ill. kötött tokoferolok és tiotrienolok meg­
határozásának korszerű lehetőségei. (1970. aug. 14.).





















LAPSZEMLE

HENRY S.:
Fluor v izsgálata  és m eghatározása  élel­
m iszerekben

(Recherche et determination du fluor 
dans les aliments par voie chimique)
Rev. Fermentat. Industr. aliment. 23, 
80, 1968.

Legfeljebb 20 g súlyú mintát bepár- 
lás után magnéziumacetát-oidattal 3 
óra alatt 600 °C-nál nem magasabb 
hőmérsékleten elhamvasztunk. Ezt kö­
vetően a fluoridot olyan oldatból desz­
tilláljuk le, amelynek 100 ml-e 0,5 g 
kvarclisztet, 0,5 g ezüstszulfátot és 
25 ml tömény kénsavat tartalmaz. Víz 
cseppenként hozzáadásával a hőmér­
sékletet 140 C fokon tartjuk és a 10 ml 
0,1 n-nátriumhidroxidoldatból álló elő­
tétben 50 ml/óra párlatot fogunk fel. 
A készüléket felhasználás előtt vak­
kísérlettel tisztítjuk. Bórtartalmú üve­
get kerülni kell. A párlathoz jelző gya­
nánt alizarin S-et adunk, azt sósavval 
közömbösítjük, vízzel 70 ml-re hígít­
juk és 4 ml puffer- (kiegyenlítő-) oldat 
(0,2 m-monoklórecetsav, 0,2 m-nát- 
rium-monoklóracetát) hozzáadása után 
0,0002 m-tóriumnitrátoldattal rózsa­
színig titráljuk. 1 mg/kg fluor még 
megállapítható. Kalibrációs görbe szük­
séges.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

SCHWEPPE H.:
Új nyom kém ló'szer kalcium  k im u ta tá ­
sára

(Neues Spurenreagens zum Nachweis 
von Calcium )
Z. analyt. Chem. 244, 310, 1969.

Szerző szerint Ca kimutatására 
komplexképző gyanánt az l-(6-klór-3- 
indazolilazo)-2-hidroxinaítaiin-3,6-di- 
szulfosav használható. Ez a kémlőszer 
érzékenység és szelektivitás tekinteté­

ben az eddig ismert összes nyomkémlő- 
szereket túlszárnyalja. Triviális nevéül 
a ,,klorindazon” megjelölést ajánlják. 
A kémlőszer előállítására pontos elő­
írás szolgál. A kimutatási határérték 
Ca részére 0,005 pg, a határtöménység 
1 : 10e. Zavaró kationok könnyen el­
különíthetők: nikkel szulfid alakjá­
ban, kicsapással, kadmium és cink 
KCN-dal komplexálás útján. Felhasz­
nálási példák is találhatók a szöveg­
ben, mint cseppreakciók, vízvezetéki 
víz kimutatása desztillált vízben, Ca 
topokémiai kimutatása papiroson és 
textíliákon, továbbá kationok kimu­
tatása papírkromatogramokon. A leírt 
kémlőszerrel más kationok (pl. Со, 
Cu, Pb, Ni, Zn és Cd) is kimutathatók 
komplex vegyületeik jellemző színe 
által.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BECKER К.:
M űanyagok gázá tbocsátása
(Die Gasdurchlässigkeit von Kunst­
stoffen)
VDI-Z. ПО, 27, 1968. Ref. ZUL. 143, 
1, 60, 1970.

Valamely műanyag gázátbocsátása 
először annak fajtájától és rétegvastag­
ságától függ, továbbá a gáz fajtájától 
és parciális nyomásától a műanyag 
mindkét oldalán, végül a hőmérséklet­
től. Mindezeket az összetevőket szerző 
egy képletben foglalja össze és bebizo­
nyítja a Henry-féle törvény helyessé­
gét, amely szerint a gáz nem diffundál 
át a műanyag mikroszkópos és mak­
roszkópos pórusain, hanem a műanyag­
ban folyadékhoz hasonlóan oldódik. 
A diffúzió ezt a fajtáját ezért oldódási 
diffúziónak nevezik. Egy a műanyagok 
gázátbocsátására vonatkozó igen vilá­
gos elméletének ismertetése után szerző 
még az ezen átbocsátás mérésére szol­
gáló néhány eljárási fajtára is kitér és 
végül egy táblázatban egyes saját vizs­
gálatain alapuló mérési értékeket kö­
zöl.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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HAZAI  L A P S Z E ML E
Összeállította: Kacskovics Miklós (Pécs)

Czukor B., Farkas J. és Kopasz J.: 
Sterilezhető alumíniumfólia alkalma­
zása a konzerviparban. Konzerv- és 
Paprikaipar, 77, 141, 1969.

Szüli M.: A sütőipari fehértermékek 
zsírtartalmával kapcsolatos problémák 
tanulmányozása. Sütőipar, 15, 179,
1969.

Gasztonyi.: К■ BL 55 típusú búza­
lisztek cukortartalmának meghatározá­
sa spektrofotometriás eljárással. Sütő­
ipar, 15, 185, 1969.

Major J.: Adatok az élelmiszer színe­
zékek pepszingátló hatásához. I. A 
gátlás típusának tanulmányozása. Élel­
mezési Ipar, 24, 82, 1970.

Kutz V., Madzsid B. Al-Aszvald és 
Aradi S.-né: Nagy cukortaltalmú ter­
mékek nedvességtartalmának megha­
tározása. Élelmezési Ipar, 24, 92, 1970.

Ritter Т.-né és Szamosközi Z.: Mosó­
szerek szennyvivő képességének vizs­
gálata fordított mosással. Olaj, Szap­
pan, Kozmetika, 19, 25, 1970.

Tamás Zs.: Szorbóz katalitikus oxi­
dációja Pd/C katalizátor jelenlétében. 
Olaj, Szappan, Kozmetika, 19, 21,
1970.

Hadnagy A.: A színmérés alapprob­
lémája (2. rész). Olaj, Szappan, Kozme­
tika, 19, 25, 1970.

Somos J.: Tapasztalatok a szivarok 
égéséről, Dohányipar, 17, 19, 1970.

Telegdy Kováts L.: Bioanalitikai 
módszerek alkalmazása élelmiszertudo­
mányi vizsgálatokban. Élelmezési Ipar, 
24, 98, 1970.

Berndorferné Kraszner É.: Vitaminok 
kémiai, fizikai-kémiai és mikrobiológiai 
meghatározásának lehetőségei. Élel­
mezési Ipar, 24, 106, 1970.

Hamza J.-né és Ritli I.: Hazai gyárt­
mányú cigaretták kémiai vizsgálata,

különös tekintettel az utóbbi években 
megjelent új gyártmányokra. Dohány­
ipar, 17, 72, 1970.

Lengyel I.: Hazai dohányaink kémiai 
összetétele. Dohányipar, 17, 78, 1970.

Kiss /., Kálmán B. és Farkas J.: 
Ionizáló sugárzás hatása a szeletelt 
sertéshús tárolhatóságára. Húsipar, 19, 
101, 1970.

Telegdy /.: Nagyméretű húskonzerv 
érzékszervi, bakteriológiai és kémiai 
változásának vizsgálata. Húsipar, 19, 
106, 1970.

Vavrinecz G.: A répamelasz képző­
dése és összetétele. XI. A szénhidrát- 
sóasszociátumok forgatóképessége. Cu­
koripar, 23, 97, 1970.

Pusztai S. és Ivanovics M.: Éagyasz- 
tott vagdalt sertésmáj tárolása során 
észlelt mikrobiológiai változások. Hűtő­
ipar, 17, 48, 1970.

Kovács O. és Sallay Р.-né: A zöld­
borsó nyersanyag objektiven mérhető 
minőségi tényezői II. Hűtőipar, 17, 61, 
Í970.

Hamza В.: Összefoglaló az üzemek­
nek a Transhygro gabona nedvesség- 
mérő készülékkel végzett méréseiről. 
Malomipar és Terményforgalom, 17, 
103, 1970.

Visy M.: Illósav meghatározás fél- 
mikro módszerrel. Borgazdaság, 18, 88, 
1970.

Berndorferné, Kraszner É.: Tokofero- 
lok (E-vitaminok) meghatározásának 
lehetőségei élelmi anyagokban. Élelme­
zési ipar, 24, 198, 1970.

Elekes P.: Adalékanyag hatása a ke­
nyér öregedésére. Sütőipar, 17, 50,
1970.

Vitális D.-né: Sütőipari termékek 
minősítése III. Sütőipar, 17, 57, 1970.
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a karotinoid-össztartalmat. Az egyes 
karotinoidok minőségi meghatározásá­
ra az összkivonatot 287., ill. 288. számú 
Schleicher és Schüll-féle papiroson kro- 
matografálják. Vivőanyag petroléter, 
amelyhez változó mennyiségű acetont 
adnak. A papírkromatográfia mellett 
szerzők specifikus kémiai kimutatási 
reakciókat is megadnak.

Mennyileges meghatározás céljából 
az összkivonatot egy alumíniumoszlo­
pon frakciókra bontják. Az eluciós- 
szerek kiválasztása a kivonatok minő­
leges összetételéhez igazodik, ezeket 
közük. Az így nyert frakciókat először 
papírkromatográfiásan a fent meg­
adott módon egységes összetételre kell 
ellenőrizni és azután, mint az össz- 
kivonat esetében, mennyilegesen kell 
meghatározni. A módszer reprodukál­
hatóságát + 4%-osnak, klorofilltartal­
mú anyagban ±8%-osnak adják meg. 
Az első esetben az érzékenység a szer­
zők adatai szerint 1 ppm (1 mg/kg) a 
szárazanyagra vonatkoztatva. — Rész­
letes munkaelőírásokon kívül a munka 
a tipikus karotinoidok összeállítását is 
tartalmazza szerkezeti képletükkel, ab­
szorpciós maximumaikkal és maximá­
lis extinkcióikkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEUBERT A. M., WILSON III. С
W. és MILLER W. H.:
Szárított zeller vízfelvételére vonatkozó 
vizsgálatok
(Studies on Celery Rehidration)
Food Technoi. 22, 10, 1968.

71 C fokon szárított zellerdarabkák 
csak akkor vettek fel megint nagyobb 
mennyiségű vizet, ha sziták segítségé­
vel különleges elrendezésben fölös víz­
ben ide-oda mozgatták őket. A leg­
nagyobb vízfelvételt (a friss súly 
84%-ig terjedőt) szobahőmérsékletű 
vízzel néhány óra alatt érték el; a leg­
gyorsabb volt azonban a vízfelvétel 
forróvízben gyors rázogatás mellett.

Nem befolyásolta a rehidratizálást, 
ha a vízhez nádcukrot adtak. Gyen­
gén gátlólag hatottak azonban klorid-

és foszfátionok, erősebben gátlólag 
pektin és polivinilpirrolidon. A mért 
értékek nagyon függtek a zeller szárí­
tás előtti kezelésétől (pl. előfőzéstől, 
fagyasztástól).

Kieselbach Gy. (Budapest)

KUPFERSCHMID W. és ZIEGLER
P.:
Saláták tartóssága műanyagcsomago­
lásban
(Zur Haltbarkeit von Salaten in Plast­
verpackung )
Nahrung 12, 129, 1968. Ref. ZUL. 
143, 1, 60, 1970.

Különböző fogyasztásra kész nyers- 
kosztsalátákat és heringsalátákat po­
lietilénzacskókba csomagoltak és 72 
órás 12 °C hőmérsékleten tárolás fo­
lyamán naponta érzékszervi változá­
sokra, csíraszámra, továbbá C-vitamin- 
tartalomra vizsgálták meg, és meg­
felelő, nyitott kartonpoharakban 
ugyanolyan feltételek mellett megőr­
zött mintákkal összehasonlították. Az 
említett idő lefutása után csaknem az 
összes mintákon negatív ízbeli eltérést, 
kereken egy tízeshatványú csíraszám- 
emelkedést és egy 10 —40%-os C-vita- 
minveszteséget lehetett megállapítani. 
A minták nem voltak romlottak, érté­
kükben azonban erősen csökkentek. 
Szignifikáns különbségek a csomagolt 
és a nyitott kartonpoharakban meg­
őrzött minták között nem voltak. Úgy 
látszik, hogy a csomagolás fajtájának 
ilyen rövid tárolási idők alatt még 
nincs kihatása.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

HELLSTRÖM V.:
Eper és eperkonzervek C-vitamintar- 
talma
Var Föda 20, 44, 1968. Ref. ZUL. 142, 
3, 238, 1970.

Friss eper C-vitamintartalma 1965 
nyarán 100 g-ként 40 és 98 mg között 
ingadozott. Az eper egy részét gyors­
fagyasztották, ez még egy éves —20
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reakció fotometriásan 340 vagy 366 
nm-en kiértékelhető. Az enzimatikus 
reakció 60 perc alatt zajlik le 25°C-os 
vízfürdőben. A tejsavtartalom a reak­
ció előtti és utáni extinkciós értékekből 
számítható. A szerzők 21 borminta 
összehasonlító vizsgálatát végeztek el 
és megállapították, hogy a módszer 
eredményei jól egyeznek az ioncserélős 
módszerrel, míg a kapott értékek kb. 
50%-kal különböztek az alkoholtartal­
mú italokra nem jól alkalmazható 
Koch-Bretthauer módszer eredményei­
től. A javasolt új enzimes módszer 
tehát egyrészt pontosabb ez utóbbi 
módszernél, másrészt egyszerűbb és 
lényegesen gyorsabb, mint az ioncseré­
lős eljárás.

Békés /. (Budapest)

VETSCH, U.
Élő és holt mikroorganizmusok egyszerű 
és egyidejű meghatározása membrán­
szűrős módszerrel
( Einfache iid gleichzeitige Bestimmung 
von lebenden und toten Mikroorganismen 
mit Hilfe der Membranfiltermethode.
Mitteilungen 60, 206, 1969.

A javasolt módszer szerint a vizsgá­
landó, zavarosságmentes gyors mikro­
szkópos számlálás és megfelelő hígítás 
után — memhránszűrőn leszűrik. A 
szűrőt táptalajjal átitatott korongon 
Petricsészében, optimális hőmérsékle­
ten 8 -1 4  órán át inkubáljuk. Inkubá- 
lás után az élő mikroorganizmusok fej­
lett telepei, a szűrő megszárítása és 
festése után, mikroszkóp alatt jól meg­
különböztethetők az egyedi holt sej­
tektől. A szerzők útmutatást adnak a 
mikroorganizmusok számlálásához és 
az eredmények kiszámitásához. Össze­
hasonlító vizsgálatokkal megállapítot­
ták, hogy ez a módszer legalább olyan 
pontos eredményeket szolgáltat, mint 
a hagyományos Strugger-féle vagy a 
kombinált Thomakamra-lemezön téses 
módszer, de idő- és munkaigényessége 
kisebb. A módszer megbízhatóságát 
többszörös párhuzamos vizsgálatok iga­

zolják, a szórás mértéke még baktérium 
kultúrák esetében sem haladta meg a 
+ 5%-ot.

Békés I. (Budapest)

GRÜNEWALD TH. és HANSEN H.:
Citromok eltarthatóságának javítására 
vezető kísérletek
(Versuche zur Verbesserung der Lager­
fähigkeit von Zitronen)
Sonderdruck Industr. Obst- u. Gemü­
severwert. Nr. 20, 1968, Ref. ZUL. 
U2, 3, 241, 1970.

A citromok tárolása a háztartásban 
gyorsan vezet erős léveszteséghez, vita­
mincsökkenéshez és penészedéshez. Tar­
tósító eljárások gyanánt ezért bifenillel 
kezelést, vízfürdőn 44—55°C hőmér­
sékletre hevítést, besugárzást és viasz- 
szal vagy műanyaggal bevonást hasz­
nálnak, de csak mind egyenként fel­
használva nem kielégítők. Ezért a be­
sugárzási, hevítési és műanyaggal be­
vonási eljárásokat kombináltak. Míg a 
kettős kombinációk csak kismértékben 
javítják az eltarthatóságot, a fertőtle­
nítéssel (forróvizes kezeléssel), utána a 
reinfekció megakadályozására szolgáló 
diofános (vinilidénklorid keverék poli- 
nilrizátumos) bevonással és végezetül 
mégegyszeri fertőtlenítés céljára 150 
krad dózisértékű besugárzással a rak­
tározási idő ötszörösét lehetett elérni.

Kieselbach Gy. (Budapest) 

WALTHER H. J.:
Az ammóniakimutatás módszere a 
mikrobiológiában
(Zur Methodik des Ammoniaknach­
weises in der Mikrobiologie)
Arch. Hyg. 152, 202-217, 1968.

Igen érzékeny és csak igen kis mér­
tékben zavarokra hajlamos ammónia­
kimutatás úgy vihető keresztül, hogy 
a vizsgálati próbát alkáliával vagy 
magnéziumoxiddal hozzuk össze és a 
szabad ammóniát a vizsgálandó folya­
dékon kívül jelzőpapírcsíkkal kimu­
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