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A ciklamatok karcinogén hatédséra utald éllatkisérletek, valamint a ciklamat
tartalma élelmiszerkészitmények forgalomba hozataléat tilto, illetve korlatozo
rendelkezések szilkségessé tették, hogy az élelmiszerkészitmények esetleges
ciklamat tartalmanak ellen6rzésére maédszert allitsunk be.*

A ciklamatok meghatarozasara az irodalomban viszonylag kevés modszert
irta}krlle és ezeknek is jelent6s része a szubsztancia tartalmi meghatarozasara
szolgal.

Az amerikai (1), valamint az angol Gydgyszerkonyv (2) a kalciumciklamat
tartalmi meghatarozasat nitrogén meghatarozassal végezteti el. Az angol
Gyogyszerkonyv a natriumciklamatot jégecetes kdzegben perklorsavval titral-
tatja. A nitrogén meghatarozas, illetve a jégecetes kdzeghben val6 titralas nem
specifikus és még a szaharin jelenléte is zavar. Az amerikai Gydgyszerkdnyv
a szaharin és ciklamat oldat vagy tabletta ciklamat-tartalmat NaNO,-es oxidacio
utan gravimetriasan barium szulfat alakjaban hataroztatja meg. A National
Formulari (3) mind a ciklamét szubsztanciat, mind a szaharin-ciklamat tablettat
NaNO., oldattal titraltatja.

Mitchell (4) papirkromatogréfids, Sala és munkatérsai (5) vékonyréteg-
kromatografias modszert kozolnek a szaharin és a ciklamat elvalasztasara.
Kojima és Ichibagase (6, 7) a ciklaméatokat papirkromatogréfidsan vélasztotta el
az egyéb anyagoktol és fotometridsan hatarozta meg. Ugyancsak vékonyréteg-
kromatografias modszerrel mutatjak ki a mesterséges edesitGszerek, igy a cikla-
matok jelenlétét Woichich és munkatarsai (8). E modszerek hatranya, hogy csak
kvalitativ célokra hasznalhatok. Richardson és Luton (9) a ciklamatokat gaz-
kromatografiasan hatarozta meg. Rees (10) ivolevek ciklamat-tartalmat szintén
gazkromatografiasan vizsgalta.

Wilson (11, 12) gravimetrias modszert kozol ciklamat oldat, valamint
szénsavas Udit6 italok ciklamat tartalmanak meghatarozasara. Mddszerét azon-
ban gyumélcslevek esetében nem ajanlja. A szerz6 szerint a meghatarozas csak
tiszta (nem zavaros) oldatbdl végezhet6 el. Modszerének Iényege az, hogy az
esetleg jelenlevd szulfat el6zetes eltavolitasa utan a ciklamatban levé ként
natriumnitrittel szulfatta oxidalja, majd bariumszulfat alakjaban gravimetria-
san méri.

* L. Pintér I. és Czuczy P. e folydirat XI1X. KOTET, 29 o-an megjelent kézleményt. (Szerk.).
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Kisérletes rész

Miutan célunk élelmiszerek ciklamat-tartalmanak meghatérozasara szolgal
modszer beallitasa volt, elsésorban Wilson mddszere johetett szamitasba annak
ellenére, hogy a szerz6 a modszerét csupan udit6 italok vizsgalatara ajanlja, egyéb
élelmiszerek ciklamat-tartalmanak meghatarozasara nem. Valasztasunknak két
oka_ volt: az egyik a modszer nagyobb szelektivitasa, ami abhol ered, hogy
a nitrit szelektiven oxidal és NaNO2es titralassal szemben noveli a szelektivi-
tast az, hogy a ciklamatot végul BaSO.t alakjaban hatarozza meg.

Wilson modszerével el6szor ismert ciklaméat-tartalmi vizes oldatban hata-
roztuk meg a ciklamatot. Kb. 100 mg ciklaméatot 200 cm3vizben oldjuk, az olda-
tot 10 cm3cc sdsavval megsavanyitjuk és 10 cm31m bariumklorid oldatot adunk
hozza. Amennyiben az oldatbdl csapadék valik ki, leszirjik, utdna 1—2 g
natriumnitritet adunk hozza. Az oldatot 1 6ran at forraljuk. Végul a csapadékot
analitikai szlir6papirra gy(jtjuk, majd elhamvasztjuk, utana a csapadékot
allandé sulyig izzitjuk. 1g bariumszulfat 0,866 g Na ciklamattal, vagy 0,925 Ca
ciklamattal egyenérték(i. E vizsgalatok eredményei szerint 1%-o0s oldathol
a ciklaméat 99%-at kaptuk vissza. Ugyancsak vizes oldatban végzett vizsgalatok
eredménye szerint a szaharin nagy mennyiségben sem zavar. Wilson modszere
minden nehézség nélkul alkalmazhaté diétas élelmiszerként torzskonyvezett
,,Polisette” tabletta elnevezésli mesterséges édesitészer ciklamat-tartalmanak
meghatarozasara. Ez ciklamaton kivil segédanyagként natriumkarbonatot,
citromsavat és karbowax 4000-et tartalmaz. A ,,Polisette”™ben ezen kiviil még
szaharin is van. A tablettdk vizben maradék nélkil oldédnak és szulfatot nem
tartalmaznak, ezért meghatarozasuk nagyon leegyszer(sodik. ,,Polisette” tab-
lettdk esetében a modszer szérasa £1%. (1. tablazat).

Szorpok ciklamat-tartalmanak meghatarozasa mar bizonyos el6készitést
igényel, mert a szorpokben kolloid anyagok, valamint szulfat jelenlétével is
szamolni kell. A szérpoket Carrez-oldattal (Zn acetéat és kaliumferrocianid oldat)
deriteni kell és utana a szulfatot el kell tavolitani. Ezért a meghatarozas menete
a kovetkez6képpen alakul.

Kb. 100 mg ciklamatot tartalmazé sz6rp mennyiséget vizzel 150cm3re
higitunk, majd 10cm3Carrez 1. (15%-0s Zn(C2H,)2 2EEQ) és Carrez Il. oldatot
15% K4Fe(CN)fi«6H2) adunk hozza és egy 6ra mulva lesz(irjuk. A csapadékot
haromszor 50 cm3vizzel atmossuk. Asz(lrlethez 10cm3c sésavat és 10 cm3barium-

7. tablazat
»Polisette” tabletta ciklamaéat-tartalma Wilson maddszerével
meghatérozva
Tabletta sulya Hatéanyaga Ciklamét-tartalma
g g %-ban
1,582 0,113 72
1,522 0,111 71
1,505 0,107 71
1,548 0,109 70
1,562 0,110 71
1,559 0,107 69
1,563 0,110 71
1,430 0,102 70
1,530 0,110 72
1,513 0,109 72
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2. tablazat

Szorphdz hozzaadott és Wilson mdédszerrel visszanyert
ciklamat-tartalom

»Kéama szoérp”, hozzdadva ,,C—50 vitaminos kertigyim®olcsszorp”,
13 mg/cm3 ciklamat hozzéadva 9,0 mg/cm3 ciklaméat

Meghatarozas Wilson  visszanyerés Meghatarozads Wilson V|sszanyeres

szerint mg/cm3 %-ban szerint mg/cm3 °0-ban

12,5 96 8,5 95
12,7 98 8,2 92
11,3 87 8,3 91
12,2 94 8,5 95
12,3 94 8,6 95
12,5 96 8,7 96
12,3 94 8,7 96
12,1 93 8,7 96
12,2 94 8,6 95
12,7 98 8,7 96

8,4 93

8,6 95

klorid oldatot adunk, majd felforraljuk. Kih(lés utan az oldatot Ujra lesz(rjuk.
A sz(irletb6l a tovabbiakban a meghatarozast Ugy végezzik, mint a ciklamat
oldat esetében (2. tablazat).

A meghatarozashoz modellként ,,Kama és ,,C-vitaminos kertigylimélcs-
szOrp”-6t alkalmaztunk. A ,,Kéama” szorp esetében a hozzéaadott ciklamat 96 +
+ 3,6%-at, a ,,C50-vitaminos kertigylimdlcs-szérp” esetében 95+1,7%-4t
kaptuk vissza, abban az esetben, ha a hozzaadott ciklamat mennyisége kb. 1%
volt. A torzskdnyvezett diétas szorpokben és beféttekben is a ciklamatot ilyen
mennyiségben alkalmaztak. Kisebb mennyiségli, 01,%-o0s ciklamat-tartalom
esetében a visszanyerés kb. 80%-0s.

Nehezebb a csokoladeban, illetve tejcsokoladéban a ciklamat meghatarozasa.
Itt szamitasha kellett venni a csokoladé nagyobb zsirtartalmat, a benne levé
nagy mennyiségl kolloidot és vizoldhatatlan anyagot, valamint azt, hogy cukor-
betegek részére készitett csokoladék kevés, 0,1—0,2% ciklamatot tartalmaznak.

Az alacsony ciklamat-tartalom miatt a meghatérozést viszonylag nagy
mennyiség(i, 35—40 g anyagbdl lehet megfelel6 mddon elvégezni.

3. tablazat

Csokoladéhoz hozzaadott, valamint Wilson mddszerével
meghatarozott ciklaméat-tartalom

Hozzaadott ciklamat Wilson mddszerrel Visszanyerés
mg meghatarozott %-ban
ciklamat mg
74 59 80
86 72 84
107 103 96
101 96 95
120 118 98
136 126 92
124 113 92



A zsirtalanitast Soxhlet-késziilékben petroléterrel végeztiik, mivel a szén-
hidrat és szorbit meghatarozasnal alkalmazott (n. centrifugacséves eljaras (13)
viszonylag nagy mennyiségl anyag bemérése miatt nem végezhet6 el. A zsirta-
lanitott csokoladémasszéat 100 cm3forrd vizben feloldjuk, kihdlés utén 10—10cm3
Carrez 1., illetve Carrez Il. oldattal deritjik, utana centrifugéljuk és szirjuk.
A centrifugacs6ben maradt oldhatatlan anyagot haromszor 150 cm3 2%-0s
konyhaséoldattal atmossuk, sz(rjiuk, majd a sz(iredékkel egyesitjik. A konyhasé
alkalmazasaval a peptizaciot tudtuk elkeriilni. Tovabbiakban az el6bb leirtak
szerint jarunk el. Az ily mddon végzett meghatarozasok eredményei szerint a
0,1—9,2%-nyi mennyisegben hozzaadott ciklamat 90 +5,6%-at kaptuk vissza
(3. tablazat).

Fenti eredményeket figyelembe véve, rendelkezésiinkre all olyan mddszer,
amellyel a forgalomban levd diétas készitmények esetleges, a ,,Polisette” esetében
pedig bedolgozott ciklaméat-tartalmat megnyugtatdé modon meg tudjuk haté-
rozni. Emellett a meghatarozas kiilonleges eszkdzt nem igényel, ezért viszonylag
gyengén felszerelt laboratériumokban is elvégezhet6.
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OMPEAENEH E UMKINAMATOB B HEKOTOPbIX
UNKNAMATOCELEPXA WX U3AE WNAX

M. Lyun n N. NMunTep

ABTOpbI MCCNeaoBasvM MPMMEHMMOCTb MeToda BuncoH gn  onpefeneHuns
CoflepXXaHua nuMKnamartos B TabneTkax A48 MOfCNa MBaHUA, B CMpONa, a Takxke
B WKoMaga. Metog BuncoHa npumeHuM 6e3 BCAKUX 3aTPYAHEHWIA Ans onpe-
[eneHuns cofiepXxaHns UMKNaMaToB B UCKYCTBEHHbIX Tabnetkax Ans nogcnaiim-
BaHWA faxke 1 B MPUCYTCTBUM caxapuHa. B ciyyae cMponos ofHaKo TpebyeT npaf-
BAPUTENIbHYK noarotosky. OMpefie/ieHne ocy eeTBAeTCsA nocre OT6esku, BO3-
BpaT 95%-blii. OnpefeneHne COAEPXaHWS WMWKNAMaToOB B LUOKOMaAax MNpoums-
BOAMUTCA MOC/e 06E3XKMPbIBAHUA, MOC/E U3B/EUEHNs ropsuel BOJOA 1 mocne oT-
6enku, Bo3BpaT 90%-bli.
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BESTIMMUNG DER CYCLAMATE IN EINIGEN CYCLAMATHALTIGEN
PRODUKTEN

P. Czuczy und 1. Pintér

Die Verfasser pruften die Anwendbarkeit der Methode Wilsons zur Bestim-
mung des Cyclamatgehaltes von Versiissungstabletten, Syrupen und Schokolade.
Die Methode Wilsons ist auch in Anwesenheit von Saccharin unmittelbar fur die
Gehaltsbestimmung von Cyclamaten in kiinstlichen Versiissungstabletten ge-
eignet. Im Falle von Syrupen jedoch ist eine vorherige Vorbereitung erforderlich.
Die Bestimmung erfolgt nach einer Klarung, Riickgewinn betrdgt 95%. Cycla-
matbestimmung in Schokolade erfolgt nach Entfettung, Herausldsung in heissem
Wasser und Klarung. Die Rlckgewinnung ist 90%-ig.

DETERMINATION OF CYCLAMATES IN SOME CYCLAMATE-CON-
TAINING PRODUCTS

P. Czuczy and I. Pintér

The suitability of the Wilson method for the determination of the cyclamate
content of sweetening pills, syrups and chocolate was studied. It was found that
the Wilson method can be e%pplied without any difficulties for the determination
of the cyclamate content of sweetening pills even in the presence of saccharin.
However, in the case of syrups a pretreatment is required. The determination is
carried out after clarification, the recovery is 95%. The determination of the
cyclamate content of chocolate is carried out after defatting, extraction with hot
water and clarification. The recovery is 90%.

DOSAGE DES CYCLAMATES DANS QUELQUES DENREES PREPAREES
AVEC DES CYCLAMATES

P. Czuczy et /. Pintér

Les auteurs ont étudié I'applicabilité de la méthode de Wilson au dosage de
la teneur en cyclamates des comprimés dulcifiants, des syrops ainsi que du cho-
colat. La méthode de Wilson se préte sans difficultés au dosage de la teneur en
cyclamate des comprimés des dulfcifiants synthétiques mérne dans la presence
de saccharine. Dans le cas des syrops il y a, cependant, besoin d’un traitement
préalable. Le dosage s’effectue aprés défecation, le taux de la récupération est de
95%. Le dosage de la teneur en cyclamates du chocolat s’effectue aprés dégrais-
sage, élution & eau chaude et défecation, le taux de la récupération est de 90%.
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A poli(vinil-klorid) (PVC)-féleségekkel szemben tamasztott
élelmezésegészségligyi kovetelmények és gyors vizsgéld
modszerek

SIMKOVITS GABRIELLA
Orszagos Elelmezés-és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1973. januar 31.

A poli(vinil-klorid) (PVC) a legrégebben és napjainkban is a_legnagyobb
mennyiségben ? Jyartott mlanyagok egyike. A PVC a vinil-klorid polimeri-
zaciojaval el@allitott, fehér porszer(i anyag. A szokvanyos ipari polimerek &t-
lagos molekulasulya 5080 ezer kozétti. A PVC 6nmagaban gyakorlati felhasz-
nalasra nem alkalmas, nehezen dolgozhaté fel, kis stabilitasd, ho és fény hatasara
s6sav lehasadasaval bomlik. Adalékanyagok, igy lagyitok, stabilizatorok,
csUsztatok stb. hozzéadasaval azonban igen jo fizikal és kémiai tulajdonsagokkal
rendelkezd termék nyerhet6 beléle (1, 2, 3).

A PVC el6szor lagyitott formajaban terjedt el, amely élelmiszeripari
célokra azonban csak korlatozottan Keriilt alkalmazasra. A technologiai szem-
ponthol igen jé lagyitonak mutatkozé és ipari célra korabban hasznalatos, ill.
lagyiték szennyezéseként el6forduld trikrezil-foszfat orto-izomerje okozta akut
mergezések hivtak fel el6szor a figyelmet az élelmiszerekkel, ill. a borrel érintke-
zésbe J(ui)o mianyagtermékek esetleges toxicitasara és az ellendrzés szilkséges-
ségére

Intézetiinkben e mianyag-féleséggel végzett korabbi vizsgalatainkrol,
a velik szemben tamasztott legfontosabb élelmezésegészséglgyi kovetelmé-
nyekrél, tovabba néhany, ellenGrzésre szolgal6 vizsgald modszerrél mas helyen
mar ismertetést adtunk (5, 6, 7).

Egyes élelmiszerek csomagolasahoz felhasznalt lagyitott PVC-felesegekkel
kapcsolatban szerzett kedvezGtlen tapasztalatok miatt az 1950-es évektél
e mianyag tipus hasznalata hattérbe szorult.

Az 1960-as évek kozepét6l azonban UGjabb nagymértékl el6retdrés kovet-
kezett be: az élelmiszercsomagolas céljara Jk0| bevalt_atlatszo, kemény PVC-
féleségek, valamint a vinil-klorid kiilénb6z6 kopolimerjeinek bevezetésével. igy
a vinil-kloridnak akrilnitril — butadién —sztirol Osszetetell kopolimerje nagy
utésallosagu PVC-féleséget eredményez, mig a vinilidén-kloriddal torténd kopoli-
merizacio segitségével a korabbival szemben Iényegesen kisebb mennyiségli
lagyito felhasznalasaval a lagy PVC-hez hasonlé tulajdonsagi termék nyerhetd.
Legdjabban pedig néhany élelmiszer csomagolasara kimondottan alkalmas
hartya vékonysagu lagy PVC-féleségeket is kialakitottak.

A rendeltetésszerli felhasznalas soran élelmiszerekkel érintkezésbe jutd
mianyagok higiénés-toxikologiai megitélésének altalanos alapelveit kzlemeny-
sorozatunk bevezet6 dolgozata ismertette (8). Eszerint az egyes mianyag ti-
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pusok esetében kilondsképpen a mianyag alap- és adalékanyagainak toxicitasat,
a késztermékb8l a felhasznalas korlilményei kozott valo kioldhatdsagukat,
tovabbad az élelmiszerek organoleptikus tulajdonsagaira, valamint biologiai
értékére gyakorolt esetleges hatasukat kell figyelembe venni.

A PVC- féleségek osszetevlinek toxikoldgiai megitélése

A PVC-alapanyag, ellentétben mas miianyagokkal (pl. a polisztirollal)
monomert, ill. oligomert rendszerint nem tartalmaz. A toxikoldgiai problémak
a késztermékek gyartdsdhoz felhaszndlt, altalaban igen nagyszamu segéd- és
adalékanyag kovetkeztében jelentkezhetnek. A stabilizatorok, esetleges lagyitdk,
csUsztatok, tOlt6- és szinezGanyagok élelmezésegészségligyi szemponthol alta-
laban nem kozOmbosek, és kozulik egyesek dontéen meghatarozzak a PVC-
féleségek felhasznalhatdsagi korét.

A lagy PVC-Jéleségek, melyek 40% lagyitot is tartalmazhatnak, a lagyitok
nagyfokd migralo készsége miatt élelmiszerekkel kdzvetlen érintkezésben alta-
laban nem hasznalhatok fel. A lagyitok kiléndsen zsir-, olaj- és alkohol-tartalma,
valamint vizmentes szaraz élelmiszerekben, pl. liszt, griz kénnyen oldddnak,
ill. abszorbealddnak. Kivételt képezhetnek azonban az olyan felhasznalési
modok, amikor az érintkez6 feliilet nagysaga, az élelmiszer tipusa, a rovid ideig
tartd vagy alacsony hémérsékleten valo tarolds miatt csak jelentéktelen kioldo-
dassal kell szamolni: pl. alkoholmentes vagy kis alkohol-tartalmd italok Gve-
geinek koronazar betétei esetében. Természetesen csak bizonyitottan atoxikus,
altalaban hossza szénlancd, mint pl. dioktilftalat, dioktiladipat, dioktilsebacat,
nagy tisztasagu lagyitok hasznalhatok fel. A hasonl6 tipusd dibutil vagy még
kisebtt)) szénatomszamud szarmazékok toxikus voltuk miatt alig johetnek sza-
mitasba.

A legljabban kifejlesztett hartya vékonysagl lagyitott PVC-féleségek,
amelyek atoxikus lagyitdkat tartalmaznak, egyes élelmiszer-tipusok révid idg-
tartamu eldobd csomagolasara felhasznalhatok, pl. a kemény sajtok és a kenyér
lagy PVC-bé8l késziilt eldob6 csomagolasa.

A lagy PVC-féleségek élelmezésegészségiigyi megitélésével kapcsolatban
e helyen reszletesebben nem kivanunk foglalkozni, mivel a 1agyitdk toxikoldgiai
vonatkozasairol és vizsgalatukrdl kordbban mar beszamoltunk (5).

A lagyitomentes vagy masnéven kemény PVC-féleségek éppen a zsirokkal,
olajokkal szemben mutatott nagy ellenalloképességuk és kivalo gazzarg és
aroma meg6rz6 tulajdonsagok revén dgyszélvan valamennyi élelmiszer-tipus
eldob6 csomagolésara alkalmasak (9, 10?. Bevaltak étolaj, ecet, tejtermékek,
szOrpok és alkoholtartalml italok csomagolasara, s6t egyes élelmiszertarold
tartalyok bels6 bevonatként is felhasznalhatonak bizonyultak.

A kemény PVC-féleségekkel szemben tamasztott kdvetelményekrél korab-
ban mar ugyancsak adtunk tajékoztatast (11). A legtdbb problémat ez esetben
a stabilizatorok okozzdk. A mlanyagiparban egyébként kiterjedten hasznalt,
nagy szénatomszamu zsirsavak fémsoi kozil a Pb-, Cd- és Ba-szappanok élelmi-
szeripari célokra szolgalo PVC gyartasahoz nem hasznalhatok fel. Ezek a vegyi-
letek 6nmagukban ugyan nem toxikusak, azonban a PVC-ben a stabilizalasi
folyamat soran toxikus kloridokkd alakulnak, amelyek azutadn kénnyen be-
oldodhatnak az élelmiszerekbe.

Egyes bazikus Pb-vegyiiletek felhasznalasa kizarélag ivovizvezetékek cél-
jara szolgal6 PVC-ben, és csakis az 6lom kioldhatdsaganak hatarértékéhez kotve
engedhetd meg (12).

Az emlitettekhez hasonld tipust Ca-, (Mg), Zn-tartalml stabilizatorok,
rendszerint sztearatok, oktatok stb., tovabba egyes epoxidalt névényi olajok
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1-2%-nyi mennyiségben élelmezésegészségiigyi szempontbol nem jelentenek
veszélyt (13).

A kemén% PV/C-féleségekben iivegszer(i atlatszésagot biztositd, Ujabban
egyre szélesebb korben hasznélt szerves on-stabilizatorokkal szemben ugyancsak
bizonyos megkotések sziikségesek. Eppen ez Kivanja meg, hogy ezzel a stabili-
zator-tipussal részletesebben foglalkozzunk és ennek kapcsan mutassunk be
néhany toxikoldgiai problémat.

A PVC stabilizalasara technologiai szempontbdl alkalmas, négyvegyeértéki
on dialkil-szarmazékai kozo6tt ui. szamos toxikus vegyilet van. Ennek tulaj-
donithatd, hogy az On-stabilizatorok alkalmazésaval kapcsolatban a kulénbdzd
orszagok egészségiigyi szerveinek allaspontja még ma sem egységes.

Az RXBnX2 altalanos képletl dialkil-6n vegyiiletek toxicitasat dontéen az
alkil-lancok szénatomszama hatarozza meg. Az anion jellegli X-csoport a toxi-
citast altalaban alig befolyasolja.

Barnes és Stoner, valamint Klimmer és Nebel (14, 15) patkanyokon végzett
akut per os toxicitasi kisérletei szerint —amint azt az 1 tablazat adatai szem-
léltetik —a dialkil-6n vegyliletek mérgez8 hatasa az alkil-lanc szénatomszama-
nak novekedésével csokken.

A szubakut toxicitéasi kisérletek soran az alacsony szénatomszam( vegyu-
letek per os adagolasakor a kisérleti allatokon testsuly csokkenést, a maj- és az
epeutak karosodasat figyelték meg.

Ezzel szemben a di-n-oktil-6n-szarmazékok egereken, tengeri malacokon
és nyulakon végzett hasonld kisérletek szerint csak csekély toxicitastinak bizo-
nyultak. Ezeket az eredményeket mas kutatdk, igy Aldridge (16) kisérletei is
megerGsitettek és megallapitottak, hogy a tio-szarmazékok valamivel toxikusab-
bak, mint a megfelel6, de kén-atomot nem tartalmazé vegytiletek, azonban tech-
nologiai szempontbol az elébbiek alkalmasabbnak bizonyultak. A di-n-oktil-6n-
tioglikolsav-észter tipusi vegyiletek élelmezésegészségigyi és technolégiai szem-
pontbdl egyarant megfelelek az élelmiszeripari PVC gyartasahoz.

Az On-stabilizatoroknal a problémét a kisebb szénatomszadmd, dialkil- és
trialkil-6n szennyezddések jelenléte okozhatja. A trialkil-6n-szarmazékok min-
denkor toxikusabbak a megfeleld dialkiloknal. Elsdsorban a kdzponti idegrend-
szerre hatnak és bénulasos megbetegedést idézhetnek el6. Ezért az élelmiszerekkel
érintkezésben felhasznélasra keriild PVC gyartasahoz csak nagytisztasagu di-n-
oktil-6n-szarmazékok hasznalhaték fel. A tisztasagi kovetelményeket néhany
éllall(m, igy pl. az NSZK (17) és az USA (18) egészségugyi el6irasai kulon rog-
zitik.

A részben cslsztatoként, részben stabilizatorként bedolgozott epoxidalt
novényi olajok, zsirsavak és zsiralkoholok az 6n-stabilizatorok kioldddasat el6-

1 tablazat
Dialkil-6n-vegylletek per os toxicitasa

6n-vegy iilet 1d6o>m§lk8
dietil-6n- 100
dibutil-6n- 800- 900
dibutil-6n-S- 500- 600
dioktil-6n- 3000-6000
dioktil-6n-S- 1900-2000
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segithetik, ezért ezek mennyiségét egészségligyi megfontolasok alapjan korla-
tozni kellett: az dn-stabilizatorok legfeljebb 1,5%-ban, az emlitett csUsztatok
pedig egyidejlileg max. 1%-ban hasznalhaték fel. Ezek a megkotések a kés6bb
targyalasra kerlil6 éter-extrakt hatarértékekben is kifejezést nyernek. Ennél
nagyobb mennyiségben vald alkalmazasuk a kioldhatésag fokozodasa miatt iz
és szag probléméak kialakulasat is el6idézheti. Ezen kedvezétlen organoleptikus
hatasok lehet6sége miatt valtak szilkségessé bizonyos korlatozasok a szerves-on-
stabilizator tartalmd PVC-féleségek felhasznalhatosagi teriiletén: pl. tej, vala-
][nlin(tlsr;walétés és szénsavas italok csomagolasara altaldban nem hasznalhatok
el .

Mindebbdl az is kitlinik, hogy az érzékszervi hatasok ellen6rzése a kész
mlanyagtermék megitélésénél ez esetben sem nélkiilzhetd.

A mianyagokhoz, féleg esztétikai szempontbdl alkalmazott szinezékek és
pigmentek Osszetételére vonatkozéan, eltekintve pl. a francia rendelett6l (19),
elGirdsokat (pl. pozitiv lista) altalaban nem igen tettek. Az altalanos kovetel-
mények ez id6 szerint az, hog?/ a kész mianyagtermékbdl a felhasznalt szinezd-
anyag és szennyezddései ne oldddjanak az élelmiszerbe, ill. az élelmiszerutanzo,
modell-oldatokba.

A Kkiilonboz6 0Osszetételli UV-abszorbensek (floureszcencias tulajdonsaguak)
tapasztalataink szerint csaknem minden esetben kioldédnak a PVC-bél, ezért
jelenlétiiket élelmezésegészségigyi szempontbdl nem tarthatjuk kivanatosnak.

A tolt6anyagok, melyek rendszerint nehezen oldddd, atoxikus szervetlen
Yggyﬂletek, élelmezésegészségiigyi szempontbdl altalaban nem jelentenek prob-
émat.

A PVC feldolgozasabdl adodo toxikoldgiai-higiénés problémak

A mianyagok feldolgozasanak paraméterei, kilondsen a hémérséklet nagy-
mértékben befolydsoljak a késztermék fizikai és kémiai tulajdonségait.

A megfelelé adalékanyagokat tartalmazé PVC-por vagy -granulatum 150 °C
felett olvad meg. Ebb6l az olvadékbdl az Ureges testeket, PI. palackokat, flako-
nokat favassal, mig a lemezeket és a folidkat kalanderezéssel allitjak el6 (20).

A feldolgozashoz sziikseges hémérsékleten, bar igen rovid (1—2 perc) ideig
tartd mdiveletr6l van sz6, a PVC szadmottevd bomlasa kovetkezhet be. Minél
magasabb a feldolgozas h6mérséklete, a makromolekulak annal fokozottabb degra-
dacidjaval kell szamolni. E folyamat els6 I1épése a dehidroklérozas, melynek soran
tovabbi oxidaciora hajlamos konjugalt kettGs kotesek alakulnak ki, majd Kii-
16nb6z6 molsalyu oligomerek keletkezhetnek. 200 °C felett a bomlas mar igen
nagymértékd, amint azt az 1 &bra is szemlélteti.

A bomlast szinvaltozas —rendszerint sargulas vagy bamulas —kiséri (22).
A keletkez6, kiilonbdzé molekulasulyl oligomerek feltehetéen nem atoxikusak,
mint a makromolekuldk, bar err6l kozelebbi adataink nincsenek. Kioldasukkal
mindenesetre szdmolni kell. A stabilizatorok a hébomlést tdbbé-kevésbé ellen-
sulyozzdk. Az dn-stabilizatorok e tekintetben is igen el6nydsek, u. i. egyesek
%I\I;élmazésénél még 200 °C-os hémérsékleten sem bomlik ill. szinezddik el a

A megfelel§ tisztasagl gyartasi hulladek megGrlés (esetleg granulalds) utan
rendszerint visszakerill a gyartasba. Mivel ez a tobbszori héhatas fokozottabb
bomléassal (elszinez6déssel) jarhat, legfeljebb 30%-0s bekeverés engedhet6 meg.

A feldolgozas kapacitasanak novelése képlékenyebb, magasabb h&mérsék-
letli PVC-olvadék alkalmazésat tette sziiksegessé, ez esetben viszont a héhatas
rovidebb idétartama.
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1. 4hra. A PVC bomlasanak sebessége az id6 fliggvényében (21)
X = bomléastermék mennyisége
t = idé

- = a bomléas sebessége
At

A PVC-palackokat az élelmiszerfeldolgozd Uzemekben legtdbbszor helyileg
allitjak el6. A magas hémérsékleten torténd favas steril flakonokat biztosit. A
flakonok toltése azonnal vagy megfelel tisztasagd, un. silokban viszonylag révid
ideig tarto tarolds utan torténik, igy higiénés szempontbél nem merdl fel prob-
Iéma. Egyébként ezek egﬁszeri, eldobd csomagolasok.

A kemény PVC-vel bevont tartadlyok esetében azonban az élelmiszerekkel
huzamos ideig tartd, ismételt érintkezés miatt mikrobiolégiai szennyez6déssel
is kell szdmolni. Egyes adalékanyagok, mint pl. sztearatok és kilénbozd cslsz-
tatok énmagukban, és a PVC-ben is egyes mikroorganizmusok taptalajaul szol-
galhatnak (23, 24). A zsirok és olajok emellett beoldddnak a PVC-be és onnan
tisztitdszerekkel sem tavolithatok el tokéletesen. Ez ugyancsak hozzajarul a
mikrobioldgiai szennyezédés veszélyéhez. Ezért a PVC-bevonatos tartalyok
zsir- és olaj-tartalmu elelmiszerek tarolasara ill. szallitasara higiénés szempontbol
nem alkalmasak.

A késztermékbdl kioldhaté anyagok

Az élelmezésegészséglgyi megitéléshez a felhasznalas korulmenyei kozott
kiold6dé anyagokat mindségi és mennyiségi szempontbdl is ismerni kell (8).

Az e célra szolgald vizsgalo maddszerek kialakitasa a kilfoldi szakirodalom-
ban leirtak figyelembevételevel tortént. Ezt kovetGen egészségugyi megfontola-
sok és nagyszamu 6sszehasonlitd vizsgalat eredménye alapjan dolgoztuk ki az
egyes modell-oldatokban kioldéd6 anyagok még megengedhetd mennyiségének
idoleges hatarértékeit.
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Az extrakci6s vizsgalatok kozil az éteres extrakt meghatérozasat a kemény
PVC-féleségek esetében kiemelked6en fontosnak itéljuk. Ez nemcsak a nagy
zsir- és olaj-tartalmu élelmiszerek oldé hatasanak tanulmanyozasahoz alkalmas,
hanem a kioldott mennyiséghdl kdvetkeztetni lehet a felhasznalt adalékanyagok,
els6sorban csUsztatok, bomlastermékek mennyiségére és a kivonat tovabbi,
mindségi vizsgalatok céljara is felhasznalhato.

A hexan jobban megkdzeliti a zsirok oldo hatasat, ezért zsir vagy olaj-tar-
talm0 élelmiszerek csomagolasara szolgalé PVC-féleségek élelmezésegeszségligyi
megitéléshez a hexan-extrakt ismerete kiléndsen fontos.

Az altalanos megitéléshez a savas (pl. 5%-0s ecetsav) és alkoholos (pl. 30%-0s)
modell-oldatokban valo kioldhatosagot is meg kell hatarozni; a felhasznalas
korilményeitél fu?(goen esetenként valtozo6 koncentraciéju (2 —20%-0s ecetsavas,
ill. 5—96%-0s alkoholos), és hémérsekletli (—5 — +40 °C) oldatokban vald
kioldodas mértékének ismerete is sziikséges.

A kioldott anyagok elemzése, els6sorban a stabilizatorok azonositasa, ill. a
nem engedélyezettek és esetleges egyéb toxikus szennyezddések (pl. mérgezd
fémek) kimutatasa az egészsegligyl megitélésnek ugyancsak elengedhetetlen
kévetelménye.

Vizsgalataink tanUsaga szerint, mint azt az aldbbi, 2. tablazat mutatja,
meglehetosen nagy volt a klfogasolt mintdk szama.

A mintak tulnyomo részét eldobé csomagolasok képezték, csupan 5%-a
volt tartdlybevonat vagy csGvezeték. Megjegyezzik, hogy a hazai On-stabiliza-
toros PVC-mintak kb. fele kisérleti gyartasbol szarmazott.

A kifogasolas oka els6sorban hatarerték feletti kioldédas, nem engedélyezett
stabilizator alkalmazésa, valamint szinezék kioldédasa volt.

Altalanos élelmezésegészségiigyi kévetelmények és vizsgalatuk

A kemény PVC-féleségekkel szemben tamaszthato, kemiai toxikoldgiai
vizsgalatokkal ellen6rizhet6 altalanos egészséglgyi kovetelményeket a kovet-
kezbékben foglalhatjuk dssze:

1 Nem tartalmazhatnak mérgezd fém-, fé6képp Cd-, Pb- vagy Ba-tartalmu
stabilizatorokat.

2. A szerves on-stabilizatorok koézil csak a nagy tisztasagu di-n-oktil-6n-
szdrmazékok hasznélhatok fel.

3. A késztermék esetleges szinez6anyaga sem szervetlen, sem szerves oldd-
szerekben nem oldddhat ki

2. tablazati
1969/72-es kemény PVC vizsgéalatok eredményei
A PVC A mintdk szdma
eredete tipusa vizsgélt kifogasolt

kalfoldi Ca-Zn stabilizatoros 16 8
Sn-stabilizatoros 22 16

hazai Ca-Zn stabilizatoros u 3
Sn-stabilizatoros 22 6

Osszesen: 7 33
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6.iaoiazai
Kemény PVC-féleségek extraktjainak hatarértéke

Modell-oldatok

PV C-tipus Etiléter
n-hexan 5%-0s ecetsav 30%-os alkohol
Ca-Zn stabilizétoros e°
0,05 0,05 0,05
Sn-stabilizatoros | °
4, Az élelmiszerutanzé, modell-oldatokban — szobahémérsékleten, 24 éra

alatt —kioldhat6é anyagok (extraktok) nem haladhatjak meg a 3. tablazatban
feltuntetett hatéarértékeket.

A vizsgal6 mddszereket a kovetkez6 fejezetben, szabvanyszer( leirashan
ismertetjlk.

A VIZSGALO MODSZEREK LEIRASA

I. Extrakcits vizsgalatok

Sziikséges vegyszerek: dietiléter a. It., peroxid- és vizmentes, n-hexan a. It.,
etlidlalkﬁhol a. It., 30, 50 és 96%-0s vizes oldatok,ecetsav a. It., 5,10, 20%-0s vizes
oldatok.

A vizsgalat menete. A kb. 1cm- nagysagura felapritott atlagminta taramér-
legen lemért 10 g-jat 200 cnr-es jodszamlombikban 100 cmi extrahal¢szerrel
leontjuk, szobah6mersékleten allni hagyjuk, id6nként Gsszerazzuk. Az etiléter és
és a 96%-os alkohol esetében 72 éra.

A megadott id6 leteltével az extraktokat red6ssz(irén at, analitikai mérlegen
el6zetesen lemért bepérlécseszebe szU’rjUk, az extrahaloszerrel utdna mossuk,
majd a szirletet szarazra paroljuk: az éter és hexan elparologtatasat szobahémér-
sékleten fiilke alatt, a vizes old]atoket pedig vizfurdén végezzuk. A beparlocsészét
azutan CaCL-os exszikkatorba helyezziik, majd kih(lés utan, 2 éra elteltével
visszaméréssel hatarozzuk meg mennyiségét és az eredeti ml’janyagra szamitott
slilysz&zalékban adjuk meg:

extrakt-maradék sulya g-ban e 100

extrakt % = ; - >
a bemért minta sulya g-ban

Il. Szinezék- és optikai fehéritd kidlJhatosaga

Az extraktokat sziirés utan szemrevételezziik. Szines termékek vizsgalatanal
az extraktok szinezéket még nyomokban sem tartalmazhatnak. Az optikai
fehéritd kioldodasa esetén az extraktok kékes, lilas szinliek és UV-fényben ké-
kesen fluoreszkalnak.

I1l. Fémstabilizatorok kimutatasa
1 Szerves oOn-stabilizatorok kimutatasa

éEIowzsgalat)
z(ikséges vegyszerek: aceton a. It., pirokatechin ibolya a. It., telitett acetonos

oldat.
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X1 Kuonrutut mciLcic. t\L cLCicb cxiidR I 1lidTUUtiKelT Z Crm° 3C6t0nNocll Oldjuk,
ma{(d az oldat 0,5cm3-éhez 2—3 csepP pirokatechin ibolya oldatot cseppentiink.
Kék vagy voroses ibolya szin megjelenése dialkil-6n vegyilet jelenlétére utal.
Pozitiv szinreakcio esetében az azonositast a kévetkez6k szerint végezziik el.

(Azonositas) (25)

Sziikséges vegyszerek: izo-oktan a.lt., di-izo-propiléter a.lt., jégecet a. It.,
?I(/cl')m k;l.lt., difenilkarbazon a. It., metanol a.lt., kloroform a.lt., Szilikagél G

ercl

Standard oldatok: 1 mg/cm3 koncentrdciéju  di-n-oktil-6n-szdrmazék,

di-butil-6n-szarmazék,
trioktil-6n-szarmazék

kloroformos oldatban.
Futtatdszer: izooktan +di-izo-propiléter + jégecet (40+1,5 + 4) elegye
El6hivé: difenilkarbazonnal telitett 50%-0s vizes metanol.

A vizsgalat menete: A szokadsos modon elkészitett, 120 °C-on 30 percig akti-
valt Szilikagél G vékonyrétegre az eldvizsgéalatban ismertetett acetonos oldathdl
mikropipettaval 5—10 //1-t, valamint hasonl6 mennyiség(i standard-oldatrész-
leteket visziink fel. A kromatogramot a futtatoszerben kifejlesztjik (kb. 2 ora),
majd szobaleveg6n tortént szaritas utan 10 percig brém-gozt tartalmazo fiveg-
kadban aktivaljuk (a trialkil-dn-szarmazékok csak dialkil-szarmazékka oxidalva
jelennek meg az el6hivaskor). Az el6hivéval valo bepermetezés utan bibor szind
foltok jelzik az 6n-stabilizatorok helyét. Az R*-értékek a kdvetkezdk:

dibutil-6n-szarmazék 0,23
dioktil-6n-szarmazék 0,27
trioktil-6n-szarmazék 0,76

Kimutatasi hatar 1 yg szerves én-vegyiilet.
2. Zn-, Pb- és Cd-tartalm( stabilizatorok azonositasa (26).

Sziikséges vegyszerek
ditizon a. It., kloroform a. It., benzol a. It. Szilikagél G (Merck)

Standard oldatok: az egyes fémekre szamitott, 0,1 mg/cm3-es fémdithizonat
torzsoldatokat készitink a kovetkez6 maodon:
Porcelan mozsarban finomra elporitott

cinkacetatbol (Zn/CH3CO0)2+2HD) 0,0168 g-ot,
kadmiumacetatbol (Cd/CH3C00),,-3H.,0) 0,0124 g-ot,
6lomacetatbol (Pb/CH3CO0)2¢3H2D) *  0,0085 g-ot

kilon-kilén f6z6poharba mériink, és frissen készitett kb. 0,05%-o0s kloroformos
ditizon-oldat 7-8cm 3es részleteinek hozzaadasaval fokozatosan feloldunk;
amikor a ditizonos oldat a keletkezd fémditizonatoktdl piros szinlvé valik, az
oldatot dekantaljuk, majd az oldast ujabb 7—3 cm3ditizon-oldat hozzaadasaval
4 —5-sz6r megismeételjik. Az oldédas kezdetben gyors, késébb azonban lassu, a
végfazisban az oldast 1.5 aranyban kloroformmal higitott ditizonoldattal foly-
tatjuk, amig az 6sszes fémion a ditizonnal komplexbe megy at. A nyert fémditi-
zonat-oldatot 50 cm3es normal lombikba visszik, és kloroformmal jelig toltjuk.
(Ha az oldashoz 50 cm3nél tébb ditizon-oldatot hasznaltunk fel, akkor a normal
lombikba val6 toltés elétt a felesleges olddszert vizfird6n elparologtatjuk. A
torzsoldatok fényt6l védve hosszu ideig eltarthatok.)
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A vizsgélat menete

A PVC-minta felaprozott atlagmintajabol 10 g-ot 100 cm3 20%-0s ecetsav
oldattal 30 percig visszafolyés h(t6vel ellatott 250 cm3es gémblombikban
forralunk, Ezutan az oldatot lesz(rjik, és a szirletet vizfirdén szarazra paroljuk .
A maradékot 0,05%-o0s kloroformos ditizon-részletekkel feloldjuk (a standard -
oldatoknal leirtak szerint), osztott kémcs6be vissziik és a térfogatot kloro-
formmal 2 cm3re kiegészitjik. Az igy nyert oldathdl a szokasos modon elkészitett
Szilikagél Q vékonyreéteg lapra mikropipettaval 2-10 //1-t, majd hasonl6 meny-
nyiségl stanadard-oldatrészleteket viszink fel. A kromatogramot benzolban
fejlesztjik ki. El6hivd nem sziikséges, mert a fémditizonat-komplexek piros-lila
szine a futtatas alatt is jol lathat6. Futtatds utan a foltokat fél éran bell érté-
kelni kell, mert a fémkomplexek szine elt(inik (oxidéacio).

Az Rf-értékek a kovetkezoOk:

Zn-ditizonat 0,70
Pb-ditizonat 0,43
Cd-ditizonat 0,18

Kimutatasi hatar 0,1 /ug fémion.
2. Ba-stabilizator kimutatasa (27)

Szerves Sn-, Zn-, Ph- és Cd-stabilizator tavollétében Ba-stabilizator jelen-
létére vizsgalunk.
Szilkséges vegyszer: Na-rodizonat a. It.

A vizsgalat menete. A I11. 2. pontban leirtak szerint nyert 20%-0s ecetsavas
extrakt maradékat 0,2 cm3 5%-0s ecetsavban feloldjuk, majd pipettaval kis
részletekben szlr@papirra visszik fel. A folt teljes megszaradasa utan frissen
készitett 0,05%-0s Na-rodizonat vizes oldataval bepermetezziik. Lilaspiros szin
megjelenése Ba2+-ion jelenlétére utal.

Kimutatasi hatar: 0,5 yg Ba2+-ion.

IV. LA&gyiték azonositasa (6)

Sziikséges vegyszerek dietiléter a. It., petroléter a. It., fp. 40—70 °C, jégecet
a. It., elemi jod a It., Szilikagél G (Merck).

Standard oldatok: 10 mg/cm3koncentraci6ju dietiléteres oldatok:

dietilftalat
dibutilftalat
dioktilftalat
dibutilsebacat
dioktilsebacat
trikrezilfoszfat

Futtatoszer: petroléter + éter +jégecet 90+10+1 elegye

El6hivo: jodgéz

A vizsgalit menete. A lagyitott PVC I. pontban leirtak szerint nyert éter-
extraktjanak maradékabdl 0,5 g-ot 25 cm3 dietiléterben oldunk és a szokéasos
mabdon elkészitett Szilikagél G vékonyrétegre 5—10 /d-es, valamint hasonl6
mennyiségl lagyito standard-oldatrészleteket visziink fel, majd a kromatogramot
a futtatoszerben kifejlesztjik (kb. 1 6ra). A vékonyréteges lemezt levegon tor-
tént szaradasa utan jod-gozt tartalmazo Uvegkadba helyezziik. A lagyitok sarga
vagy barna foltok alakjaban valnak lathatova.
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TPEBOBAHNA TUTMEHD NMNTAHNA NMPEABABAAEMbBIX
K PA3HbIM BWOAM MOAUN - XNOPUAA (PVC) W BbICTPbIE
METO/Abl NX OMPEAENEHNA

. LLIMHKOBMTLL

ABTOp B CTaTbe ONPeAensieT Kpyr MPUMEHEHWs1 pasHbIX BWAOB MNOMN-BUHWN-
Xnopuga B M1 eBOl NPOMBbILLNEHHOCTU. CUCTEMATUYECKM 3aHUMAETCS BaXKHe -
UMMM KOMMOHEHTaMW MOMIN-BUHU/-X/I0pPMAA M3BEKaEMbIX B NMPOLYKTaX MUTaHUS
TOKCMKONOIrMYeCKUMM npobneMammn J06aBOUHbIX Be €CTB (CMArumTene, crabunu-
3aTOpOB, Be €CTB CABMIa M T fA.) C 0COBbIM BHMMaHWEM Ha CTabunm3aTopbl op-
raHuM4yeckoro onoa. O3HaKOMAsSET Tpe6oBaHWs TUrMeHbl MUTaHUS MNpPeabsBAs-
eMbIX K TBEpPAbIM NONW-BUHUN-XN0PUAAM U Npefenam BeSMUYMH 3KCTPaKTOB Mrpa-
OLUMX BaXKHYHO POMb MpU UX OBCYXAEHWS . 3aHMMAeTCa TakXKe W HEKOTOp MM
npo6ieMammn rurueHbl NepepaboTky, a B KOHLE MepedncnsieT MeToAbl UCMbITaHUS.



AN POLY(VINIL-CHLORID) (PVC)-SORTEN GESTELLTE LEBENS-
MITTELHYGIENISCHE FORDERUNGEN UND ZUR UNTERSUCHUNG
GEEIGNETE SCHNELLMETHODEN

G. Simkovits

Die Arbeit beschreibt den Anwendungsbereich der PVC-Sorten in der Le-
bensmittelindustrie. Es werten die toxikologischen Probleme der aus den Lebens-
mitteln herausldsbaren wichtigsten PVC-Komponenten, Zusatzstoffen, (Weich-
mittel, Stabilisatoren, Gleitmittel usw.) besprochen, mit besonderer Ricksicht
auf organische Zinn-Stabilisatoren. Es werden die an die harten PVC-Sorten ge-
stellten lebensmittelhygienischen Forderungen bekanntgegeben, sowie auch
Grenzwerte von den bei der Beurteilung eine wichtige Rolle spielenden Extrak-
ten. Weiterhin werden noch einige, der Aufarbeitung entstammende hygienische
Probleme besprochen, sowie einige Untersuchungsmethoden.

FOOD HYGIENIC REQUIREMENTS IN RESPECT TO POLYVINYL
CHLORIDE (PVC) VARIETIES AND RAPID METHODS OF THEIR
INVESTIGATION

G. Simkovits

Subsequent to a survey of the fields of applicability of PVC varieties in the
food industry, the toxicological problems of the most important PVC components
and additives (such as plasticizers, stabilizers, sliding agents etc.) extractable
from foods, with particular respect to organic tin stabilizers. The food hygienic
requirements in respect to hard PVC varieties and the limit values of extracts
of importance from the aspect of the evaluation of such varieties are discussed.
Some hygienic problems connected with their processing are treated and certain
methods of investigation are described.

SUR LES EXIGENCES ENVERS LES ESPECES DE CHLORURES POLY-
VINYLIQUES ET DES METHODES RAPIDES D’ANALYSE RELATIVES

G. Simkovits

La communication traite du domaine d’application des espéces de chlorures
polyvinyliques (PVC) dans I’'industrie alimentaire. L’auteur passe en revue les
problémes toxicologiques des composants principaux du PVC ainsi que des addi-
tifs qui peuvent passer dans les denrées en considérant en particulier les stabili-
seurs organiques a teneur en étain. On décrit les exigences d’hygiéne alimentair
& I’égard des espéces de PVC dur ainsi que les valeurs limites des extraits qui
jouent un role important dans leur appréciation. On s’occupe également de quel-
ques problémes hygiéniques qui se présentent lors du travail de ces matiéres et,
enfin, on donne la déscription des méthodes d’analyse.
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KONYVSZEMLE

AFLATOXIN

Leo A. Goldblatt, Academic Press, New
York, 1969.

A konyv az aflatoxin-okozta arta-
lom megjelenésének kortlményeivel, a
toxin komponenseinek ismertetésével,
izoldldsaval, a betartand6 eldvigya-
zatosséui;i rendszabalyokkal kezdddik.
Targyalja a toxin képzédésének ko-
rilmenyeit, feltételeit kulonds tekin-
tettel az egyes gomba-féleségekre, a
gombéak képz6désére kildnbdzd ter-
mészetes anyagokon a relativ nedves-
ség- és paratartalom, a hémérséklet
és id6tartam, a noveny érettsége, a
bels6 magrészt burkold hélj épsege, a
mikroklima és a mikrobialis kélcson-
hatasok 0Osszefliggésében. Foglalkozik
az aflatoxin taptalajon valoé képz6dé-
sével, annak tobb tényezdjével, mint
a szell6ztetés-levegbztetés, a pH, a
hémérséklet és id6, a kozeg sterilitasa,
a taptalaj Osszetétele. Utal a fejezet
az aflatoxin bioszintézisére is.

A tovabbiakban megismerhetjik az
aflatoxinok szerkezetét, majd Vizsga-
latuk fizikai-kémiai és biologiai mod-
szerei kovetkeznek. Mikroszkdpos fel-
vételek, grafikonok, tablazatok teszik
szemléletessé a leirast.

KULFOLDI

SEIDEMANN, A,
Uj élelmiszerédesit6k
(Neue Stssmittel fur Lebensmittel)

Die Lebensmittel Industrie, 18, 407,
1971

A cikk a jelenleg forgalomban levé
édesitdszerekrol és elelmiszeripari alkal-
mazéasukrol ad éattekintést. ElsGsorban
azokat az édesitészereket targyalja,
amelyek a citrus gyimdlcsbél és a mi-
réakel gytimélcsbél vonhatdk ki, és ame-
lyek a keményit6 enzimatikus lebon-
tasa soran nyerhet6k. A hesperi-
din é a neohesperidin a na-
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Ezt koveti a biokémiai hatasokkal
és az anyagcserevei foglalkoz6 rész és
més, az élelmianyagokban taldlhatd
kilonb6z6 tipusi gombamérgek leirasa.

Megismerhetjik az aflatoxikézis ki-
fejlédését kisérleti és hazi allatokban,
a szivarvany-pisztrang aflatoxikozisat
és hepatomajat kilon fejezet targyalja.

Fontos probléma a tarold termés
gombakarosodasa és a karosodas mér-
tékének megallapitasa. Hasonl6an igen
jelentds kérdést targyal a 13. fejezet
Is, az élelmiszerek és taplalékok deto-
xikaciojat. A 14. fejezet az élelmiszerek
mindségével kapcsolatos hat6sagi el6-
irasokat irja le a mikotoxinok aspektu-
sabol.

Az utolsd rész a gombamérgek em-
beri egészségre Eyakorolt karos hata-
sérol szdl: foglalkozik az emberi miko-
toxikdzisok koéroktanaval, a cirrhosis-
sal és primer hepatomaval, a hepato-
mak foldrajzi megoszlasaval. Minden
fejezet végen bdseges irodalom talal-
haté.

A konyv jé attekintést nyujt-e fon-
tos és napjainkban a rakos megbetege-
dések egyre figyelmeztet6bb adatai
kapcsan igen id6szer( probléma-korrél.

Tatar A. (Miskolc)
LAPSZEMLE

rancsbol és a grapefruitbdl izolélhatd,
ezeknek glukozid-szarmazékait hasz-
naljak nagyobb édesit6 hatdsuk miatt
(a hesperidin: 5, 7, 3-trihidroxi-4-me-
toxi-flavanon-7). A neohesperidin szar-
mazékok mintegy 200-szor édesebbek,
mint a szachar6z, azaz kb. fele annyira
edesek, mint a szacharin. Uggyanak-
kor a ciklamétok csak 30-szor edeseb-
bek a szachardznél. A japan Hayashi-
bara AG., édesit6ként a cukoralkohol-
maltitot javasolja, mivel az emberi
szervezetben nem szivodik fel, ezért
diabetikus készitményeknél jol alkal-

mazhato.
Szah6 A. (Gydr)



Hamuoldatok kéliumtartalmanak meghatarozasa
kozvetett, voltametrias titralassal

SISKA ELEMER
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet, Székesfehérvar

Koréabbi munkéankban (1) mar beszamoltunk névényi hamuoldatok kéalium-
tartalmanak natrium-tetrafenil- borat oldattal térténé amperometrids meghata-
rozasarol. A javasolt modszer gyors és viszonylag jol reprodukalhaté eredménye-
ket szolgaltat. Azonban a meghatarozashoz alkalmazott 5—7 pH-ju natrium-
tetrafenil-borat oldat viszonylag gyorsan bomlik, ezért mérés el&tt mindig be kell
allitani, vagy frissen kell késziteni. Masrészt a modszer reprodukalhatdsaga
0,01 mol/I-nél kisebb koncentracidju oldatok mérése esetén a kalium-tetrafenil-
borat viszonylag nagy oldhat6saga (oldhat6sagi szorzat 2,25—10~8 miatt erésen
romlik. Ezért kis koncentraciéju kalium oldatok mérése esetén a kozvetett méré-
mddszereket célszerl alkalmazni.

Az irodalomban t6bb modszer is ismert a kalium kdzvetett meghatarozasara
vizualis végPontjeIzésseI a kipreparalt kalium-tetrafenilborat acetonos oldataban
a kaliummal ekvivalens tetrafenil-borat mérése, vagy ismert mennyiségli méré-
oldattal torténd levalasztas utan a reagens felesleg merése alapjan. Ezen mddsze-
rek altalaban az ezlst és tetrafenil-borat kozti reakcion (2-6) néhany esetben
szerves nitrogéntartalmi vegyiiletek és a tetrafenil-borat kozti reakcion alapul-
nak (7 —S8). Utobbi modszerek azzal az el6nnyel is jarnak, hogy halogéntartalmui
oldatok kaliumtartalmanak mérése is elvégezhet§ a reagens felesleg mérése
alapjan. A néatrium-tetrafenil-borat és higany (1) vegylletek kozti reakciok
alapjan is dolgoztak ki kalium mérési modszereket (9). Azonban ezen mddsze-
rek csak 0,01 n méretben szolgaltatnak jol reprodukalhatdé eredményeket.
A fenti modszerek végpontindikacioja szamos esetben megvaldsithato elektro-
kémiai (amperometrids, vagy potenciometrias) Gton is (10—12). igy a mérhetd
tetrafenil-borat koncentracio 10~3—10~5mdl/1 is lehet egyes modszereknél.

A tallium (I) natrium-tetrafenil-borattal, az eziisthoz hasonldan, vizben és
szerves oldoészer- viz elegyekben fosszul oldédé csapadékot képez. A tallium
(I) —tetrafenil-borat oldhat6sagi szorzata 10-14 vizes kdzegben. igy lehetdség
van kis mennyiségi tallium (1) és natrium-tetrafenil-borat, vagy a natrium-
tetrafenil-borat oldat felesleg mérése alapjan kalium kozvetett meghataroza-
sara.

Pungor és Siska ezen reakci6, valamint a natrium-tetrafenil-borat elektro-
aktivitdsa alapjan voltametrias titralasi mddszereket dolgozott ki tallium (1)
meghatarozasara (13).

Ismeretes, hogy ldgos kdzegben a tallium (I) ionok is elektroaktivak grafit-
elektrédon. Olson és Adams (14) szénpaszta elektrédon, Pungor és Szepesvaryné
(15) szilikongumi alapu grafitelektrddon vizsgaltadk a tallium (1) elektroaktivi-
tasat; 1,0 mol/1 natrium-hidroxidban+ 0,32 Volt, 0,1 mdl/1 natrium-hidroxidban
+0,20 Volt adddott a féllépcsépotencial értékere telitett kalium-klorid kalo-
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7. dbra. Tallium(l) voltametrids gorbéje nyugvé oldatban

tallium (1) koncentraci6ja: 1,5—10 mol/1

alapoldat: 0,1 moél/1 natrium-hidroxid

mérdelektrod: szilikongumi alapt grafitelektréd felulete: ~0,3 cm2
referencia elektréd: 0,1 moél/1 kéalium-klorid kaloméi elektréd
polarizalé sebesség: 0,5 Volt/min

mel elektrodhoz képest szénpaszta, illetve szilikongumi alapl grafitelektrodon.
A tallium (1) elektroaktivitasan és a tallium (I) és a natrium-tetrafenil-borat
kozti reakcion alapszik a Pungor és Siska altal tallium (1) kdzvetlen és kalium
kozvetett mérésére kidolgozott voltametrids titralasi mddszer (16). A szerz6k
altal javasolt médszerrel 2-10~3 mdl/1 koncentraciéju minimum 0,4 mg kalium
jobb, mint 1%-o0s reprodukalhatésaggal meghatarozhato.

Ezen munkankian a Pungor és Siska altal kalium kdzvetett voltametrids
titralasara kozolt moédszer (16) alkalmazasat mutatjuk be élelmiszerek és mez6-
gazdasagi termékek kalium tartalmanak meghatarozasasara. A meghatérozéso-
kat ezen anyagok hamujébdl végezzik.

Ké&lium meghatarozasa hamuoldatokbol

A vizsgalathoz a minta varhato kalium tartalmatol fiiggéen 40-50 mg
hamut 50 kcm-es mér6lombikba mériink és 5 kem 0,5 mél/1 salétromsavat
adunk hozza. Ha a vizsgélt minta szilikattartalmua (1) szerint jarunk el.

Alkalmazéit eszkdzok:

Radelkis g%értményu OP —402 tipusu Dead-stop titrimétcr vagy Radelkis
gyartmanytd OH-102 tipust polarograf

Radelkis gyartmanyi OP —912 tipusi magneses keverd

Szilikongumi alapd grafitelektrod (15, 17)

geometriai felllete: 0,3—0,5 cm2
0,1 mol/1 kalium-klorid kaléméi referencia elektréd, natrium-nitrattal telitett
agar-agar aramkulcs
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2. abra. Tallium(l) voltametrias gdrbéje intenziven kevert oldatban

tallium (1) koncentréaciéja: 5.10 _3 mol/1
alapoldat, mér6elektréd, referencia elektréd polarizdldsebesség: lasd 1. &bra

Alkalmazott oldatok:

5-10~2n lagos natrium-tetrafenil-borat oldat
2,5-10~3n tallium (I)-nitrat oldat.

0,1 mdl/1 és 1,0 mél/1 natrium-hidroxid

~5-10~2n lugos natrium-tetrafenil-borat oldat készitése.

Mintegy 8,6 g natrium-tetrafenil-boratot korilbelil 100 kcm 0,1 mdl/1
natrium-hidroxidban oldunk, hozzéadunk 0,5 g aluminium-acetatot és az oldatot
10—15 percig allni hagyjuk, majd Schleicher-Schill 5892sz(ir6papiron 500 kcm-es

50 100 t[%]

3. dbra. 10~3 moél/1 néatrium-tetrafenil-borat oldat voltametrids titrdlasi gorbéje

alapoldat + 0,1 mél/L natrium-hidroxid

indikatorelektrod: szilikongumi alapt grafitelektréd

referencia elektréd: 0,1 mol/1 k&lium-klorid ka&loméi elektréd
polarizalé fesziiltség: +0,40 Volt a referencia elektrédhoz képest
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mérélombikban sz(rjiik és 0,1 mol/1 natrium-hidroxiddal 500 kcm-re téltjik fel.
Az igy kapott mérdoldat faktorat tallium (I) —nitratra allitjuk be a natrium-
tetrafenil-borat felesleg mérésére leirt mérGelrendezéssel. A mérdoldatot miianyag
edényben taroljuk.

A kalium levalasztasa

A vizsgalandd hamuoldathoz 5 kem 0,5 mél/1 natrium-hidroxidot és egy
csepp 1%-os aluminium-nitrat oldatot adunk, 10 kem 0,05 mol/1 ligos natrium-
tetrafenil-borat oldat hozzaadasa utan desztillalt vizzel jelig toltjuk a méré-
lombikot. 10—15 perc allads utan a lombik tartalmat Schleicher—Schiill 589i
sz(ir6papirra toltjik.

A natrium-tetrafenil-borat felesleg voltametrias titralasa konstans fesziltség
mellett

A szirlet 5 kem-éhez 10 kem 0,1 mdl/1 natriumhidroxid oldatot adunk.
A Dead-stop titriméterhez, vagy polarografhoz csatlakoztatjuk a mérendd oldatba
helyezett grafitelektrodot és az oldattal aramkulcs altal &sszekotott kaloméi
elektrddot, s az indikatorelektrod potencialjat+ 0,40 Volt-ra allitjuk az dssze-
hasonlité elektrodhoz képest.

Ezutan 0,0025 n tallium (I)-nitrdt mérdoldattal konstans fordulatszamu
keverés mellett titraljuk a vizsgalandé oldatot.

Az Osszetartoz6 ml és aramerdsség értékek alapjan megszerkesztjik a volta-
metrids titralasi gorbét, melynek alapjan az ekvivalenciapont meghatarozhato.

A fentiek szerint vizsgalt hamu kalium tartalma szazalékban kifejezve az
aldbbiak szerint szdmithato

(50 -/-2,5a) -39,102

ahol: f a 0,05 n natrium-tetrafenil-borat oldat faktor
a a 0,0025 n tallium (1)-nitrat fogyas visszatitralaskor (kcm)
b a bemért hamu témege (mg)
7. tablazat
Kalium mérés reprodukalhatésdganak vizsgalata
Tej Széalas takarmény Fogas halhds
eltérés a kozép- . eltérés a kozép- eltérés a kozép-

8 g értéktsl o ertéktol T ma értéktsl
hamu mg % hamu mg hamu mg 06
19,90 -0,25 - 1,24 21,23 -0,26 - 121 23,12 -0,23 -0,99
19,95 -0,20 -0,99 21,32 -0,17 -0,79 23,19 -0,16 -0,69
20,02 -0,13 0,65 21,42 -0,07 -0,33 23,30 -0,05 -0,21
20,12 -0,03 -0,15 21,45 -0,04 -0,19 23,32 -0,03 -0,13
20,15 0,00 0,00 21,52 + 0,03 +0,14 23,35 0,00 0,00
20,25 4-0,10 + 0,50 21,55 + 0,06 + 0,28 23,40 + 0,05 + 0,21
20,28 + 0,13 + 0,65 21,58 + 0,09 + 0,42 23,45 + 0,10 + 0,43
20,32 + 0,17 + 0,84 21,63 + 0,14 + 0,65 23,45 + 0,10 + 0,43
20,35 + 0,20 +0,99 21,70 + 0,21 + 0,98 23,61 + 0,26 + 111
atlag szOras sz(?rés atlag sz6ras szoras allag sz0ras szgras
mg mg mg mg o mg mg

20,15 0,16 6,79 21,49 0,14 0,65 23,35 0,14 0,60



2. tablazat
Kélium mérés pontossadganak vizsgalata az additiv moédszerrel

mg/100 rrg hamu

Osszesen Eltérés a relativ
S . talalt szamitottol eltérés %
eredeti minta hozzaadott

20,15 11,73 31,88 31,52 -0,36 - 1,13
20,15 11,73 31,88 32,05 + 0,17 + 0,53
20.15 11,73 31,88 32,09 + 0,21 + 0,66
21,49 11,73 33,22 33,25 + 0,03 + 0,09
21,49 11,73 33,22 33,41 + 0,19 + 0,57
21,49 11,73 33,22 33,43 + 0,21 + 0,63
23,35 11,73 35,08 34,95 0,13 -0,37
23,35 11,73 35,08 35,21 + 0,13 + 0,37
23,35 11,73 35,08 35,41 + 0,33 + 0,94

Kisérleti eredmények és értékelése

A kalium lugos natrium-tetrafenil-borat oldattal torténd levalasztasat eld-
szGr Schall (7), majd Halasz és Pungor (8) alkalmazta, melynek elGnye, hogy
rovid id6 utan jol szlirhetG csapadékot kapunk. Pungor és Siska vizsgalatai sze-
rint (18) a ligos kozeg a kalium-tetrafenil-borat oldhatdsagat nem noveli. Méré-
seik szerint a kalium-tetrafenil-borat oldhatosaga a vizsgalt 2,8 — 11,7 pH inter-
vallumban konstans és értéke (1,45+0,04) +10-4 mol/1 (18). igy a kalium nat-
rium-tetrafenil-borat oldattal torténd levalasztasahoz elonydsebb a ligos kozeg,
mint az altalanosabban alkalmazott 4-7 pH-ju kozeg. A levalasztashoz alkal-
mazott lugos natrium-tetrafenil-borat oldat elénye az is, hogy a mérdoldat készi-
tését kovet6 néhany nap utan a mérdoldat hatéanyagtartalma mintegy 30 napig
gyakorlatilag nem véltozik, ellentétben a savas, vagy semleges natrium-tetra-
fenil-borat mérdoldattal (16,

A visszatitralashoz alkalmazott tallium I)-nitrat mérdoldat el6nye, hogy a
hamuoldatokban jelenlevé klorid-ion a meghatarozast nem zavarja. Ez azzal
magyarazhat6, hogy a tallium(l)-klorid oldhatésdga 5 nagysagrenddel magyobb
mint a tallium-tetrafenil-boraté.

Felvettik a tallium (1) voltametrids goérbéjét nyugvd (L abra) és intenziven
kevert oldatban (2. &bra) szilikongumi alapu grafitelektrddon. A gorbék felvéte-
lét OH - 102 tipusi Radelkis gyartmanyd polarograffal végeztik. A 2. abra
alapjan megallapithatd, hogy a voltametrias hatararam 0,3—0,55 Volt fesziiltség

3. tablazat
Hamuoldatok kaliumtartalméanak mérése voltametrias titralassal és
gravimetrias mddszerre!
Voltametrias Gravimetrias Relativ eltéré
Vizsgalt minta titralassal modszerrel elatlv elteres

mg K /100 rrg hamu

tej 20,26 20,02 + 1,20
te] .. 20,15 19,95 + 1,00
takarm 21,49 21,72 - 1,06
salata 24,43 24,23 +0,83
salata 25,49 25,12 + 1,47
salata 26,34 26,28 +0,23
fogas ha 23,35 23,31 +0,17
ponty halhas 21,82 21,38 + 2,06
keszeg halhus 27,39 27,34 +0,18
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intervallumban csak kis mértékben valtozik. A gorbe alapjan a konstans feszilt-
ség mellett végzett voltametrias titralashoz a fesziiltséget 0,40 Voltra allitottuk
0. 1 mol/1 kalium-klorid kaloméi elektrodhoz képest.

A 3. abra natriuin-tetrafenil-borat oldat feleslegének mérése sordn adddott
voltametrids titralasi gorbe lathatd, melyet a jo értékelhet6ség jellemez.

Vizsgaltuk a fentiekben leirtak szerint végzett kalium meres reprodukalhato-
sagat és pontossagat. Mérési eredményeinkbGl szamitott szords értékeket az
1 tablazatban adtuk meg.

A mérés pontossagat az additiv modszerrel ellendriztuk, melyet a 2. tablazat
foglal Gssze. A 3. tablazathan Witig, Raff és Brotz (19) szerint végzett gravi-
metrids mérések eredményeit az altalunk javasolt modszer eredményeivel ha-
sonlitottuk dssze.

A vizsgalati eredmenyek alapjan megallapithato, hogy a javasolt modszer a
hamuoldatok kéalium tartalmanak meghatarozasa soran megkivant reprodukal-
hatésaggal és pontossaggal rendelkezik.
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OMPEAENNEHNE COAEPXAHUA KANNA B PACTBOPAX 30/1bl
MOCPEACTBEHHbLIM BOJIbBTAMETPUYECKUM TUTPUPOBAHUEM

3. LWuwka

Mynro n Luwka paspaboTanu BOMbTAMETPUYECKUIA METOL TUTPUPOBa-
HVS NPUMEHSEMOrO NPV MOCTOSAHHOM HanpsXKeHWU ANS NOCPeACTBEHHOro onpe-
JeneHns Kanua. ABTOP 03HAKOM/IAET MPUMEHEHWe 3TOro MeTofa AnA onpeseneHns
COZiepXKaHus Kanus B pacTBopax 30/bl. [ OCAXAEHWs Kanua aBTop UCMO/b3yeT

€/l0YHOl pacTBop TeTpadeHWn-bopaT-HaTpus.  36bITOK peareHTa ONpeAenun
BO/IbTAMETPUYECKAM TUTPUPOBAHUMEM C W MepWUTe/lbH M PacTBOPOM HWUTPaT-
Tanua (1). Ans BONbTaMeTpUYECKOro TUTPMPOBAHMS B KayeCcTBe 3MEKTPOAa WH-
JUKaTopa NPUMEHAN TFpadUTHYI0 3MEKTPOAY OCHOBbI CUIMKOHOBOFO Kayuyka,
a B KayecTBe 3/IeKTpOAa CPaBHEHWS 3/MeKTpoAy Kanomen (X/I0pUCTON pPTyTH)
xnopuga kanus 0,1 mon/n. Camoe MeHbLLEe KOAMYECTBO M Mepsiemoro kanusa OB
Mr, Camas MeHbllas W MepsemMas ero KoHueHTpauua 2.10~3 mo /n. To4yHOCTb
meToga 6onee HafexHasi, yeM 1 penstusHbIli %.
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BESTIMMUNG DES KALIUMGEHALTES VON ASCHENLOSUNGEN
DURCH INDIREKTE VOLTAMETRISCHE TITRIERUNG

E. Siska

Pungor und Siska haben eine bei konstanter Spannung durchgefiihrte volta-
metrische Titrierungsmethode zur indirekten Bestimmung des Kaliums beschrie-
ben. Verfasser bespricht die Anwendung dieser Methode zur Bestimmung des
Kaliumgehaltes von Aschenldsungen. Er verwendet eine alkalische Natrium-
Tetraphenyl-Borat — Ldsung zur Abscheidung des Kaliums. Der Uberschuss
des Reagenten wird mit einer Thallium (I)-Nitrat Messlosung vermittels volta-
metrischer Titrierung bestimmt. Zur voltametrischen Titration verwendet er als
Indikatorenelektrode eine Graphitelektrode auf Silicongummi-Basis, als verglei-
chende Elektrode aber eine 0,1 Mol/l Kaliumchlorid-Kalomel Elektrode. Die
geringste messhbare Menge von Kalium betragt 0,8 mg, die geringste messbare
Konzentration 2.10~3 Mol/1. Die Genauigkeit der Methode ist Innerhalb von
1 rel.%.

DETERMINATION OF THE POTASSIUM CONTENT OF ASH SOLUTIONS
BY INDIRECT VOLTAMETRIC TITRATION

E. Siska

A voltametric titration method carried out at constant voltage has been
described by Pungor and Siska for the direct determination of potassium. The
use of this method for the determination of the potassium content of ash solutions
is described. An alkaline solution of sodium tetraphenyl borate is applied for the
precipitation of potassium. Excess reagent is measured by voltametric titration,
using a solution of thallium(l) nitrate as titrant. For the voltametric titration a
graphite electrode on silicone rubber base serves as indicator electrode whereas
a 0.1 mole/liter potassium chloride calomel electrode is used as reference electro-
de. The minimum amount of potassium measurable is 0.8 mg, the minimum
measurable concentration is 2x10-:i mole/1. The accuracy of the method is
better than 1 relative %.

DOSAGE PAR TITRATION VOLTAMETRIQUE INDIRECTE DE LA
TENEUR EN POTASSE DES SOLUTIONS DE CENDRE

E. Siska

Pungor et Siska ont décrit une methode de titration voltametrique afin
d’effectuer le dosage du potassium & voltage constant. L’auteur présente I’appli-
cation de cette methode au dosage de la teneur en potassium des solutions de
cendre. Afin de précipiter le potassium il se sert d’une solution de borate sodium-
mtétraphénylique. Le dosage de I'excés du reactif s’effectue par titration volta-
métrique avec une solution de nitrate de Thallium (I). En tant qu’électrode
indicatrice il emploie une éiectrode de graphite & base de caoutchouc de silicone,
tandis que cehe de référence est une éiectrode de chlcrure de potasse (0,1 mole/l)
—calomel. La plus faible quantité mesurable de potassium est 0,8 mg, la plus
faible concentration 2- 10-3 moles/1. L’exactitude de la méthode est d’environ
1p. c relatif.
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KULFOLDI

MULLER, G.

Toxinképzd penészgombak ndvényi ere-
detli élelmiszerekben

( Toxinbildente Schimmelpilze in Lebens-
mitteln pflanzlicher Herkunft)

Die Lebensmittel Industrie, 18, 289,
1971

A mintegy 30.000 ismert penész-
gombafajta évente kb. 100 milliard
marka kart okoz a kultirndévényekben
és a bel6lik készitett termékekben.
Némelyek mérgezd anyagokat (miko-
toxinokat) termelnek. Pl. az Aspergil-
lus flavus altal termelt aflatoxinok em-
bernél és allatnal egyarant mérgezése-
ket okoznak (huzamosabb id6n keresz-
til mar igen kis dézisok is majkaroso-
dast okoznak), és a leginkabb rakkeltd
anyagok koze tartoznak. Kedvezd ko-
rilmények kozdtt az aflatoxinképz6
penészgombéak szdmos ndvényi eredet(
terméken kifejlGdhetnek. Mivel a toxi-
nok magas homérsékleten is stabilak,
az élelmiszerek és takarmanyok méreg-
telenitése nehéz. Az aflatoxinok mel-
lett mintegy 60 féle mikotoxin is isme-
retes, amelyeknek a vizsgéalatat az
egész vilagon végzik. A cikk az elleniik
val6 védekezéssel is foglalkozik. A szer-
z0 megadja az LD§, (per oralis) értékét
mikrogrammban és a kilénboz6 élel-
miszerek aflatoxin tartalmat “ag/kg-
ban. A szerz§ szerint az élelmiszerek-
ben a megengedhet6 maximalis afla-
toxin tartalom 30 pg/kg. Felhivja a
fi%yelmet mezdgazdasagi termékek ese-
tében a nedvességtartalomra és a taro-
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LAPSZEMLE

lasi hémérsékletre, mint a penészgom-
bék szaporodasara déntéen hat6 ténye-

z06kre.
Szabé A. (Gy6r)

SCHILLING, H., és ZOBEL, M

Kéndioxidmaradék hamozott és kéne-
zett burgonyaban az el6készités utan

(Der Restgehalt an Schwefeldioxid in
geschélten sulfitierten Kartoffeln nach
dem Zubereiten)

Die Lebensmittel Industrie 18,17,1971.

A kéndioxid tartalmat kildnbdz8
maodon el6készitett, ldggal és mecha-
nikus Uton hamozott, és kénezett bur-
gonyakban Reith és Willems mddsze-
rével vizsgaltak. A kénezést 0,4% kén-
dioxidot tartalmazé vizes natrium-
hidrogénszulfit-oldattal végezték, 60
mp tartozkodasi idével. A kéndioxidot
hidrogénperoxiddal kénsavva oxidal-
tak, es bromfenolkék indikator jelen-
létében 0,05 n natriumhidroxiddal tit-
raltak. Noha nagyon kis mennyiség(
kéndioxidot talaltak (2,5-10,5 m?
S02kg burgonya), szamolnunk kel
azzal a lehetéséggel, hogy a kénessav
a burgonya komponenseivel tdbbé-
kevéshe stabil vegylleteket alkot. A
szerz6k 17 minta adatait teszik kozzé,
tablazatban 0Osszefoglalva a mintak
fajtait, el6készitését, valamint a kén-
dioxid tartalom meghatarozasanal
nyert elemzési adatokat.

Bende E. (Gy6r)



A datok a trappista-sajt kémiai 6sszetételének valtozasahoz

az érés folyaman

li. A zsir-, az 6sszes és ill§ savtartalom, a pH és a cukorbomléas
vizsgalata®™

SOHEIR EL-NOCKRASHY és VAMOSNE VIGYAZO LILLY
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

El6z8 kozleményilinkben (1) ismertettiik azokat a vizsgalatokat, amelyeket
3 dunantli trappista-tizem (Kolesd, Dombovar és Szakaly) Osszesen 10, a szek-
szardi érlelGben erlelt sajt-tetelének nedvességtartalmaval és nitrogéntartalmu
osszetevlivel kapcsolatban az érés folyaman vegeztiink. Ebben a kdzleményben
ugyanezen sajttetelek zsir-, dsszes és ill§ savtartalmanak, pH-janak és lakt6z-
tartalmanak az érés soran bekdvetkezd valtozésairdl szdmolunk be. Az elemzése-
ket ebben az esetben is 3-, 10-, 30- és 40-napos sajtmintadkon végeztik.

1. Anyagok és modszerek

7.7. A zsirtartalom meghatarozasa

A sajtmintak zsirtartalmanak meghatarozasara a Gerber-modszernek a
Brit Szabvanyligyi Hivatal (British Standard Institution) altal 1955-ben kiadott
valtozatat alkalmaztuk.

12. Az dsszes és az Utd savtartalom meghatarozasa

Az bsszes savtartalmat Ketting SZ) szerint titralassal hataroztuk meg: 4 g
sajtreszeléket 40°C-os desztillalt vizzel 6sszerdztunk, majd térfogatat 40 kem-re
egészitettiik ki. Ezutdn 0,1 N NaOH-dal fenolftalein jelenlétében megtitréltuk.
Az 0Osszes savtartalmat Soxhlet-Henke! fokokban (SH°) fejeztik ki: 1SH°® = a
titralaskor fogyott NaOH kcm-ek tizszerese.

Az ill6 savtartalom meghatarozasara magunk dolgoztunk ki vizg6zdesztilla-
cié utani titrimetrids meghatarozasi eljarast ?3). 20 g sajtreszeléket 100 kém ki-
forralt desztillat vizzel 250 kcm-es gomblombikba vittiink, amelyhez egyrészt
vizg6zfejleszt, masrészt vizh(itéses elvezetés csatlakozott. Vizgéz bevezetesével
100 kém desztillatumot fogtunk fel 20 keni 0,1 N NaOH-ban. A desztillacio
sebességét gy allitottuk be, hogy a 100 kém folyadék atdesztillalasa kb. 90 per-
cet vegyen igénybe. A szed6lombik félés NaOH-tartalmat 0,1 N HZO0,-val Bi-
raltuk vissza 1 kem alkoholos fenolftalein-indikator jelenlétében. Az &sszes silo
sav mennyiségét ecetsavban fejeztlik ki és szarazanyagra vonatkoztattuk.

* Soheir EI-Nockrashy a Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetben késziilt kandida-

tusi disszertaciojdnak része. (Szerk.)
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13. A pH mérése

A pH-t Metrohm E 166 tipust pH-mér6vel hataroztuk meg, tivegelektréddal
(2) amelyet 1 g sajtérlemény és 3 kecm viz eldorzsolésével nyert pépbe martot-
tunk.

1.4. A cukorbomlas vizsgalata

A laktdzt mindségileg papirkromatografidasan mutattuk ki: Whatman 1
sz(ir6papir 30x32 cm-es iveire, a 32 cm-es oldallal parhuzamosan, annak szélétél
2 cm-re huzott egyenes mentén, egymastol 2,5 cm tavolsagban vittik fel a gliikoz,
galaktoz és laktoz 1%-os oldatainak 5—5, valamint a sajtmintak vizes kivona-
tainak 8 //1-€ét tObbszori felcseppentéssel és kozbulsd beszaritassal. A sajtok
vizes kivonatat az el6z6 kdzlemenylinkben (2) a rétegkromatografias aminosav-
vizsgalatnal leirt mddon készitettiik. A papir-iveket 30 cm-es oldalaiknal
hengerré dsszevarrtuk és a kromatogramokat zart liveghengerben, felszallé maéd-
szerrel fejlesztettiik ki n-butanol-piridin-benzol-viz (5:3:1:3) olddszer-elegy
fels6 fazisaban (4), amelyb6l az lveghenger aljara 1 cm-es réteget dntottink.
A kromatogramot 8 6ra hosszat futtattuk, ezalatt a front kb. 15 cm-nyire emel-
kedett a startvonaltél. A kromatogramokat foszforsavval savanyitott p-amino-
fenol 1%-os, etanolos oldataval hivtuk el§ (5).

2. Eredmények

2.1. A zsirtartalom

A vizsgélt sajttételek szérazanyagtartalomra vonatkoztatott zsirtartalma
az érés folyaman gyakorlatilag nem valtozott. Csupan a kélesdi (izemb6l szdrmazé
4. jel( tétel 10-és 30-napos mintaja, valamint a dombévari tizem 8. jell tételének
3- és 30-napos mintaja kozott volt a zsirtartalomban szignifikans kilénbség.

7. tablazat

Kulénbozé gyéarakbo6l szarmazé sajt-tételek zsirtartalma az érés azonos szakaszaiban
(3-, illetve 30-napos korban)

A széarazanyagra vonatkoztatott
zsirtartalom, %

Az lizem A Saljt -_

neve tetel- A gyartas kelte 3-napos korban 30-napos korban
Szama
X S X S

1 1969. 8 4 45,24 0,01 45734 0,05
Slesd 2 1970. 3. 12 45,54 0.08 4559 0,19
Koles 3 1970. 5. 5 43,29 0,01 4334 0,16
4 1970. 7. 10 46,88 0,09 4597 0,04
5 1969. 10. 21 44,15 001 44,22 0,08
bova 6 1970. 3. 12 47,05 0,01 47,03 0,08
Dombéovar 7 1970. 5. 5 43,48 0,05 43,52 0,02
8 1970. 7. 17 45,30 0,10 45,49 0,08
Szakil 9 1969. 10. 21 47,49 0,15 47,59 0,09
zakaly 10 1970. 7. 17 45,57 0,11 45,63 0,04

X = béarom péarhuzamos meghatarozas atlaga
s = szOras
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Erési id6, nap
Statisztikai értékelés

A regresszios koefficiensek kilonbségének szigmfikancia-
szintjei

Uzem pombévar
neve
Kotesd 4

1. &bra. Kolesdi és dombdvari sajt-tételek Osszes savtartalménak valtozésa az érési id6vel

Ez azonban igen kis érték volt és val6szinlileg a meghatarozasi modszernek a
mintavételhez képest lényegesen nagyobb pontossagara vezethet6 vissza. Ezzel
szemben az azonos Uzembdl szarmaz6 sajt-tételek zsirtartalma az érés azonos
szakaszdban —és igy az érett sajtban is —jelentésen kulénbozott egymastol,
amint az 7. tablazat mutatja.

A kildnbségek mind 99,9%-0s valdszin(iségi szinten szignifikansak, kivéve a
kolesdi izem 1 és 2. jel(, 30-napos mintai kozotti kilonbséget, amely csak 95%-
os valo6szin(iségi szinten szignifikans.

2.2. Az 0sszes és Utd savtartalom
2.2.1. Az 0Osszes savtartalom

Az dsszes savtartalom az érés teljes ideje alatt, sét az érett sajtok tovabbi
tarolasa soran, a gyartast kovet6 30.-t0l a 40. napig allando sebességgel csokkent
az osszes vizsgalt sajt-tételben, tehat a SH°-ban kifejezett dsszes savtartalom és
az érési id6 kozott linedris kapcsolat van, amint az az 1 &brén lathatd, amelyen
a 4—4 kolesdi és dombovari sajt-tételre tiintettiik fel a regresszios egyeneseket.

Az abrarol lathato, hogy az egy gyarbol szarmazé sajt-tételek osszes Wav-
tartalmanak id6beli valtozasa koz0s regresszids egyenlettel irhat6é le, tovabba,
hog?/ a két gyar sajtjainak savfok-cstkkenését leird egyenletek regresszios
koefficiensei kozott nincsen szignifikans kuldnbség. Ez azt jelenti, hogy a sav-
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tartalom csokkenése az érés folyaman nemcsak az azonos gyarbol, hanem a kii-
I6nb6z6 gyarakbol szarmazo, de hasonld korilmenyek kézott (kozos érleldben)
érlelt trappista sajtban is hasonld sebességgel megy végbe.

2.2.2. Az ill6 savtartalom meghatarozasa

A harom gyarbol szarmazé 9 sajt-tétel Osszes ill6 savtartalmat kisértik
figyelemmel az érés folyaman. Megallapitottuk, hogy az ill savtartalom a vizs-
alati id0szakban egy kivételével minden sajt-tételben szignifikansan novekedett
a 7). jelli dombévari tételben a 10. nap utan nem észleltlink szignifikans valto-
zast).

A 2. tablazatban a kilénbz6 gyarakbdl szarmazé sajt-tételek 3-és 30-napos
mintainak 6sszes ill6 savtartalmat hasonlitottuk Gssze.

2. tablazat
Kulonboz6 gyéarakbdl szarmazé sajt-tételek Osszes ill6 savtartalma az érés azonos szakaszaiban
(3-, illetve 30-napos korban)

A szarazanyagra vonatkoztatott
Osszes ill6 savtartalom, ecetsav

Az lizem A sajt mg%
neve tétel- A gyartas kelte
szama 3-napos korban 30-napos korban
X s X s

2 1970. 3. 12 197,44 557 42301 10,14
Kolesd 3 1970. 5. 5 160,28 5,75 326,89 7,55
4 1970. 7. 10 214,19 581 382,18 13,01
5 1969. 10. 21 210,05 2,58 298,97 2,52
bova 6 1970. 3. 12 191,90 7,90 346,67 1045
Dombovar 7 1970. 5. 5 309,85 12,67 436,68 2,68
8 1970. 7. 17 286,61 6,65 482,73 5,80
Szakal 9 1969. 10. 21 200,39 2,62 291,13 1,61
zakaly 10 1970. 7. 17 309,15 15,34 528,52 10,75

harom parhuzamos meghatarozas atlaga
sz0ras

Lathato, hogy az érés 3. és 30. napja kozott valamennyi vizsgalt tetelben
jelent6sen nétt az dsszes ill6 sav mennyisége, tovabba, hogy — meég az azonos
lzembdl sz&rmazé és az érés azonos szakaszaban vett —mintak ill§ savtartalma
kozott is jelentds killonbségek vannak (a kilénbségek minden esetben szignifi-
kansak, a legtdbbb minta kozo6tt 99,9%-0s val6szinliségi szinten.)

A szarazanyagra vonatkoztatott Gsszes ill6 savtartalom az érési idével ara-
nyosan nd. Ezt szemléltettik a 2., 3. és 4. abran.

A regresszios koefficiensek Osszehasonlitasa azt mutatta, hogy az azonos
ﬁyérbél szarmaz0 sajt-tételek Osszes ill6 savtartalmanak ndévekedési sebességei

0zOtt erdsen, illetve igen er6sen szignifikans kiilonbségek vannak, tovabba,
hogy a savképz6dés sebessége nagy mértékben fiiggetlen a kezdeti ill6 savtarta-
lomtél. Tehat az érés kezdetén meghatarozott értekbdl nem lehet kdvetkeztetni
az érett sajt ill6 savtartalmara. A vizsgalt sajt-tételekben az ill6 sav képzddési
sebessége tag hatarok kozott valtozik, pl. a dombévari 7. jell tételben 3,33 mg
%/nap, a 8. jelliben ennek tobb, mint kétszerese, 6,73 mg %/nap. Az Osszes
vizsgalt tételre az atlagos névekedési sebesség 6,04 + 1,56 mg % ecetsav/nap,
szarazanyagtartalomra vonatkoztatva.
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Regressziés egyenletek
yy2=12460 + ?,73x

! = 183651t 6,80 x
" /Y 3=14824 + 6,58 x

Korrelacios koefficiensekm
2= 0,994
3 = (0989
rA= 0,996

« 2 Tétel

m 3 Tétet
A 4. Tétet

Statisztikai értékelésm
A regresszios koefficiensek kilénbségeinek szignifikancia -
szintjei

tétel
sz 3 4
2 XXX XXX

3 XX

2. dbra. Kolesdi sajt-tételek osszes ill6 savtartalmanak valtozasa az érési id6vel

3. tabldzat

A pH valtozasa az érés folyaman kilonbozé gyarak sajt-tételeiben

it-ts PH
A saﬁt-tetel
A ar neve $zan a 3-napos 10-napos 30-napos 40-napos
sajtban sajtban sajtban sajtban
1

. 5,10 5,10 5,30 5,35

Moiesd ? 520 5.25 535 5,45
5,20 5,25 5,35 540 v

Dombovnr 8 5.35 5,40 5,45 5,45
Szakai 10 5,10 5,25 5,35 -



Erési ids, nap

Statisztikai értékelés

A regressziés koefficiensek kiilonbségeinek szignifikancia -
szinfjei

Telel
sz 6 7 B

5 XXX R
6 KX R
7 Xxx

3. dbra. Dombovari sajt-tételek osszes ill6 savtartalméanak valtozasa az érési iddvel

24. A pH

A pH-t 5 sajt-tételben kdvettiik nyomon az érés folyaman. Az eredményeket
az 3. tablazatban foglaltuk Ossze.

A tablazathol lathatd, hogy a pH a varakozasnak megfelel6en az érés egész
tartama és az érett sajtok tovabbi tarolasa soran né. Az érés 3. és 30. napja kozott
Osszesen 0,10-0,20 pH-egység valtozast tapasztaltunk. A szamitott atlagos
napi pH-névekedés 0,006 + 0,001 egység. A valtozas azonban nem egyenletes.

2.5. A cukorbomlas vizsgélata

A sajtérés folyaman a sajtokban az egyetlen kimutathaté cukor a lakt6z
volt, monoszacharidokat nem talaltunk. Laktézt mind a 10 sajt-tétel 3-napos
mintajaban talaltunk, a 10-napos mintak kozil viszont mindossze kett6ben
(dombovari 6. és 8. jell tétel). Az érett sajtokban cukor mar nem volt.
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3. Kovetkeztetések

3.1. A zsirtartalom

A zsirtartalom egyike azoknak a legfontosabb Osszetev6knek, amelyekkel a
sajt minGséget jellemezni szoktak. A trappista sajt magyar szabvén?/-eléirésa a
kémiai jellemzOk kozil is csak ezt rogziti a szarazanyagtartalom mellett. A szab-
vany (15) szerint a szarazanyagtartalomban 45,0+ 2,0% zsirtartalom megenge-
dett, ennek a kovetelménynek az dsszes, altalunk vizsgalt érett sajt-minta eleget
tesz.

Az egyes sajtok szarazanyagtartalomra vonatkoztatott zsirtartalmanak
kilonboz6sege valoszinileg a tej zsirtartalmanak kulonb6z6 értékre vald bealli-
tasaval hozhatd dsszefiiggesbe. Mivel egy gyaron belll varhatéan azonos zsir-
tartalma tejb6l indulnak ki, fel kell tételezni, hogy az azonos gyarbdl szarmazo
sajtmintak szignifikansan kiilonb6z6 zsirtartalma fl. tablazat) egyéb okokra is
visszavezethet0. llyen ok lehet, hogy a gyartas folyaman az eltavozd savo ki-
16nb6z6 mennyiségl zsirt visz magaval. Sienkiewicz (6) szerint a sav6-okozta
zsirveszteség nd a tej zsirtartalmaval. Tovabbi ok lehet a gyartasi évszak ki-
16nb6z6 volta: Markes (7) jelent6s kulonbségeket talalt a kulénboz6 évszakok-
ban gyartott trappista-sajtok zsirtartalma kozott.

Erési ids, nap
Statisztikai értékelés

A regresszios koefficiensek kiillonbségeinek szignifikancia-
szintjei
e
4o

g XXX

4. abra. Szakalyi sajt-tételek 0Osszes ill6 savtartalméanak véltozéasa az érési id6vel
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3.2. Az 0sszes savtartalom és a pH

Az Bsszes savtartalom a sajt min6ségének kialakulasaban oly médon vesz
részt, hogy a nem Kivanatos baktériumtevékenyseget gatolja, az oltéenzimet
aktivalja es az alvadék viselkedését szabalyozza. Az Gsszes savtartalom értékét
kisebbnek talaltuk Balatoni (8) adatainal, aki a sajtolds utdn mért savassag
értékét 45—50 SH°-ban jeldlte meg.

Az 0Osszes savtartalom volt az altalunk vizsgalt kémiai jellemzék kozil az
egyetlen, amely az érés folyaman az Osszes sajt-tetelben hibahataron belil azo-
nosan valtozott (I. abra). Ez e?yrészt azt jelenti, hogy a savassag valtozasi
sebessége az érés folyaman alkalmas a trappista mint sajt-tipus jellemzésére,
masrészt viszont, hogy nem nagyon érzékeny jellemz6 és igy az individualis kii-
I6nbségekre nézve — amelyek végs6 soron a minéséget befolyasoljdk — nem
sokat mond.

A pH kis mértékl novekedése bizonyos fokig tikrozi az dsszes savtartalom
csokkenését az érés folyaman. A pH értéke olyan er6sen pufferolt kdzegben,
amilyen a sajt, szdmos tényezd ered6je, valoszinlleg ez okozza, hogy valtozasa
nem egyenletes az érés folyaman és er@sen kiilonboz6 az egyes sajt-tételekben.

3.3. Az 0sszes ill§ savtartalom

Az osszes ill6 savtartalom a vonatkoz6 altalanos ismeretekkel, kdzelebbrél
pedig Dahlberg és Kosikowsky (8), valamint Balogh (10) eredményeivel 6sszhang-
ban jelentésen n6tt az érés folyaman. Az dsszes ill6 savat ecetsavban fejeztik
ki, mivel irodalmi adatok szerint —kuiildndsen az érés kezdetén —ez az egyetlen
ill6 sav a trappistaban (11). Az érett sajtban, els6sorban a héjban hosszabb
lanct savak Is kimutathatok. Sajat, folyamatban levd gazkromatografias vizs-
galataink (12) szerint az érett trappista a legnagyobb mennyiséghen jelenlevé
ecetsav mellett jelentds mennyiségi vajsavat Is tartalmaz.

Az SH°-ban kifejezett 6sszes savtartalmat mg % ecetsavra atszamitva és a
sajt-szarazanyagra vonatkoztatva megallapithatd, hogy a 3-napos sajtokban az
Osszes savnak 20-25%-a, a 30-naposakban 40-50%-a az ill§ sav. Ez az arany-
eltolodas nagyrészt az illo savtartalom novekedésébdl ered, amelyhez képest az
Osszes savtartalom csdkkenése nem jelent6s.

Az egyes sajt-tételek ill6 savtartalmaban észlelt jelent6s kilonbségek rész-
ben a mikrofléra kiilonb6zd Osszetételével, illetve a csiraszamok kilonbozé volta-
val, valamint a mikroba- és enzimtevékenységet befolyasol6 kilonféle tényez6k-
kel magyarazhatok. Az altalunk talalt, ecetsavban kifejezett illo sav-értékek
altalaban nagyobbak a Czajka és Pietrzyk (13) altal kozoltekkel és inkabb a ki-
Idnllqgeks extrakcios-desztillacios médszert alkalmazé Smiley (14) adataihoz ha-
sonldak.

3.4. A cukorbomlas

A cukorbomlas vizsgalata azt mutatta, hogy az a trappista-sajtra altalaban
jellemzd Utemben ment végbe.

Veégezetil koszonetét mondunk Haller Jozsefnek, a Tolna megyei Tejipari
Vallalat gyartasvezetdjének és Csaba Ferencnek, a Szekszardi Sajtérlel6 mlszaki
vezetdjének a trappista sajt mintdk rendelkezésunkre bocsataséért.
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AAHHbBIE MBSMEHEHWNA XVMWYECKOIO COCTABA CbIPA TPAMMNCT
B NMPOLIECCE EIO CO3PEBAHUA
. NCNbITAHUE COAEPXXAHUA XUWPA OBLLNX N NETYYNX
KWCNOT, pH W PACLWENMAEHNA CAXAPA

C xeup 3n Hokpa xu a BamoluHe —Bugaso J1.

ABTOpbI UCCNE0BANIM W MEHEHWS XUpa, 06 €ro u neTyunx Kucnot, pH u
NIAKTO3bl Cblpa TPannMCT B MpoLiecce cospesaHns 10 mapTuii cbipa NpoM3BOACTBA
3-X CbIpOAe/bHbIX 3aBOLOB. BakHellume UX YCTaHOB/IEHWS CNefyto  Ve:

1 CofepxkaHue Xupa no OTH LUEHUIO cyxoro BeLlecTBa B npoLecce co3pesa-
BaHWA MPaKTUYECKN He W MeHseTca. CofepXkaHue Xupa no OTH LUEHWIO
cyxoro BellectBa o6pa3ua 3penoro cbipa OLHOIO 3aBOfA CUMNbHO CUTHU-
(DMKaTHO OT/INYaeTCA.

2. CopiepxaHuvie BCEX KMCNOT BO BPeMs CO3PeBaHWsA Cbipa MpOMopLyoHabHO
YMEH LLAeTcs, BO BCEX UCMbITAHHbIX MNapTUAX Cbipa CKOPOCTb YMEH TeHU
NAEHTUYHaA.

3. COOTBETCTBEHHO YMEH LLUEHWMIO KOMMYEeCTBa BCEX KUCNOT BennymHa pH B
rnpoLecce CO3peBaHWst B Masloli cTeneHW MoBblwaetcs, oT 3 A0 30 cyrox
nosbiwaercd Ha 0,10 —0,20 eguHuu. CTeneHb MOBbLILEHUA He ABMSETCA
paBHOMEPH M M B OAMHOYHBLIX MapTUAX Cblpa SBASETCA pasH M.

4. CofepxxaHue BCeX NETYUMX KUCNOT B MpoOLecce CO3peBaHWs B Mnepecyete
Ha CyXoe Be €CTBO W BbIPAXEHO B ykcycwoi KWCNOTE, MoBbl aetc . Co-
[lep>XaHve NeTyunx KUCOT CbIPOB OAMHAKOBOW CTEMeHU 3penocTv U B
npegenax OAHOroO 3aBOfa 3HAYUTE/ILHO PasNyHBbI.

5. CofiepxaHne BCex NIeTYUMX KUCNOT B MepecyeTe Ha Cyxoe Be ecTBO Npo
MopLVOHaNIbHO BPEMEHU CO3PeBaHMA.

CKOpOCTb MX NOBBbILLEHNS B C/lyYae NapTWil MPOUCXOAALLMX AaXe U3 OQHOrO0
3aB0/a, CU/ITHO CUTHU(MKAHTHO pas/iyHa M He 3aBUCUT OT 3HaYeHus Co-
[epXXaHna HavanbHbIX NeTYYnX KWUC/OT.

6. 13 3-cyTouHbI 06pasLoB cbipa BCe, a U3 10-cyTouHbix 06Pa3LOB TO/bKO
[Ba 06pa3sHbl Cblpa coAepXanu naktody. Hu oguH obpasel, He cofepxan
MOHOCcaxapua,.

ANGABEN ZUR ANDERUNG DER CHEMISCHEN ZUSAMMENSETZUNG
VON TRAPPISTEN-KASE IM LAUFE DER REIFUNG

Il. Prifung des Fettgehalts, des Gesamt - und flichtigen S&uregehalts,
des pH und des Zuckerspaltung

Soheir El—Nockrashy und L. Vamos - Vigyazo

Die Verfasser priiften di Anderung des Fettgehaltes, des Gesamt und fliichti-
gen Sauregehaltes, des pH und des Lactosegehaltes von Trappistenkdse im Laufe
der Reifung an 10 Partien aus 3 Betrieben. Folgende wichtigere Feststellun-
gen wurden gemacht:
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1 Der auf Trockensubstanz bezogene Fettgehalt dnderte sich wahrend der
Reifung praktisch (iberhaupt nicht. Der auf Trockensubstanz bezogene Fettge-
halt von Ké&seproben mit identischem Reifegrad war in ein und demselben Be-
trieb stark signifikant verschieden.

2. Der Gesamtséuregehalt verringerte sich der Reifungszeit proportional, die
(_Besrshwindigkeit der Verringerung war in allen untersuchten Ké&separtien iden-
tisch.

3. Entsprechend der Verringerung des Gesamtsiuregehaltes steigt das pH
wahrend der Reifung in geringem Masse an, von dem 3. bis zum 30. Tage um
0,10—0,20 Einheiten. Das Tempo des Anstieges ist nicht gleichmassig und in den
einzelnen Kéasepartien verschieden.

4. Der auf Trockensubstanz bezogene und in Essigsdure ausgedriickte ge-
samte fllichtige Sauregehalt steigt im Laufe der Reifung an. Der fllchtige Saure-
gehalt von Kase identischen Reifegrades ist auch innerhalb desselben Betriebes
ausserst verschieden.

5. Der auf Trockensubstanz bezogene fliichtige Gesamtséuregehalt ist der
Reifungszeit proportional. Der Anstieg des Gehaltes im Falle von ein und dem-
selben Betrieb entstammenden Partien ist (stark) signifikant verschieden und
hangt nicht vom Ausgangswert des fllichtigen Séuregehaltes ab.

6. Jeder der 3 Tage alten Késeproben und nur zwei der 10 tdgigen Proben
enthielten Lactose, Monosaccharide Hessen sich in keiner Probe nachweisen.

CONTRIBUTIONS TO THE CHANGES IN THE CHEMICAL
COMPOSITION OF TRAPPIST CHEESE DURING RIPENING

Il. Investigation of the contents of fat, total and volatile acids, of the pH value
and of the decomposition of sugars

Soheir El—Nockrashy and L. Vamos—Vigyaz6

Changes in the contents of fat, total and volatile acids, in the pH value and
in the lactose content of Trappist cheese during its ripening were investigated
in ten different batches of 3 factories. It was found that:

practically no changes occurred in the fat content related to dry matter
during ripening; significant differences were observed, however, in the fat contents
lated to dry matter of cheese samples of the same degree of ripeness even
within the same plant;

total acid content decreased proportionally to the length of ripening period,
the rate of decrease was the same in all cheese batches examined;

in accordance to the decrease of total acid content the pH value increased
slightly during ripening, by 0,10—020 units from the 3rd to the 30th day. The
tempo of the Increase was not uniform and was not the same in the individual
cheese batches;

the content of total volatile acids related to dry matter and expressed as
acetic acid increased during the ripening procedure; the content of volatile acids
in cheeses of identical degree of ripeness was significantly different even within
the same plant;

the content of total volatile acids related to dry matter was proportional
to the period of ripening; the rate of increase showed significant differences even
in the batches of the same plant and showed no correlation with the initial value
of volatile acid content;

lactose was present in all the cheese samples aged three days, of the samples
aged ten days only two contained lactose.
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A termel6i nyerstej kazeintartalmaoak gyors meghatarozasa
kilénos tekintettel a koros tejekre
WAGNER ATTILA, MERENY]Il IMRE és DOBOS KOVACS
MARIA*

Tejipari Vallalatok Trosztje Tejtermékek Ellen6rzé Allomésa, Budapest

Erkezett: W73. januar 2.

Napjainkban egyre inkabb terjed az az allaspont, hogy a tejet termékgyartas
céljara fehérjetartalom alapjan vegyék at. Ennek megval6sitasa kiilondsen a
sajt-, taré- és a kazein?yértas teriiletén fontos. Gyors és megfelel6 mddszer hia-
nyaban a sajtgyartads folyaman az usttej fehérjetartalmanak beéllitasa is dssz-
fehérjetartalom alapjan torténik. A tejipar szempontjabol (1) megfelel6bb eljaras
ha kazeint hatarozunk meg, mivel az iparszer{i nagylzemi szarvasmarhatenyész-
tésnél kiléndsen nem szabad figyelmen kivil hagyni az élettani, kdrélettani,
kortani, kéroktani tényez6ket. Ha a fej6gépek, vagy azok hasznalata nem meg-
felel6, vagy a fejesi higiéniat elhanyagoljak, akkor a togygyulladasok tomegével
Iéphetnek fel a tejel6 allomanyokban. Tégygyulladas esetén csokken a tej zsir-,
kazein-, tejcukor-, 0sszasvanyanyagtartalma, emelkedik az osszfehérje-, és a
klorid iontartalma, a fehérvérsejtszama, és tovabba a benne lev6 enzimek akti-
vitdsa. A tej Osszetételének ez a kdéros megvaltozasa gyakran, — kiiléndsen
szubklinikai esetekben — nem felt{in6, holott a nagymennyiség(i savéfehérje
nemcsak minéségi szemponthol hatranyos, hanem azért is, mert gatolja a zavar-
Lalan(z)kazein kitermelést, kuléndsen a kemény és félkemény sajtok gyartasa-

or (2).

Miel6tt vizsgalatainkat ismertetnénk, tekintsiik at az egészséges allatoktol

szarmazo tejosszetételekre vonatkoz6 adatokat (1. tablazat).

Anyag és modszer

A vizsgalatokhoz egyedi, t6gynegyedi tejeket valogattunk a Schalm préba
(3) alapjan. A Schalm proba szerint pozitiv tejek szubklinikai tégygyulladasban
szenvedd tehenektdl szarmaztak. A kazein meghatarozas céljara a Schlossmann -
—HOEpe —Seyler —van Slyke —Boswort —Goetzl-i€\e (4,5,6) mabdszerek ismer-
tebbek. Mindegyik modszernek az a hatranya, hogy kapcsolédik a Kjeldahl-féle
N meghatarozashoz, tehat id6, hely és munkaigényes, ezért gyors tejizemi
vizsgalat céljara alkalmatlan. Szerintiink leggyorsabb az amidofekete 10 B-fehérje
komplex kotésen alapulé fotometrids mérés a dan A/S. N. Foss Electric cég
altal gyartott Pro Milk 11 automatikus fehérjevizsgalo kesztilekkel; amellyel
allomasunk mar végzett dsszfehérjevizsgalatokat (7). A mdszer elénye, hogy réla
a mért adatok kdzvetlenil leolvashatok.

* Fejér és Komarom megyei Tejipari Vallalat, Székesfehérvar



A tehéntej Osszetétele kiillonbozd karok és szerzdk jelentdsebb dsszefoglalé irodalma alapjan (g 100 kcm)

Szerz6k
Adatok
megnevezése

atlag
Zsir
sz&1s6 értékek
B atlag
Osszfehérje
széls6 értékek

atlag
Kazein
sz8ls6 értékek

atlag
Az dsszfehérje kazein %-a
szélsé értékek

Tégynegyedi tejek
Schalm reakcidja
Adatok megnevezése

Minték szdma (n)*
atlag
Zsir
sz&1s6 értékek
. atlag
Osszfehérje
szélsé értekek
atlag
Kazein
szélsé értékek
atlag
Az dsszfehérje kazein %-a
széls6 értékek

Schalm negativ
Schalm+ , kétes
Schalm 1+

i P. H. Rievel-0 i
B Mlggtllny Sommerfeld Fettick w. Glg:[r(])mer
1909 1909
3,40 3,40 3,40 3,79
3,20 3,30 3,50 341
— 3,00 3,00 2,81
- 2-4,2
- 90 85
76-85
Sajat vizsgélataink
0 + 1+ 2
1Kn0) 10(n,,.5) 22(n,) 22(n2)
3,65 4,38 3,65 3,93
3,05- 4,00 3,00-5,80 0,40- 5,70 1,25-5,05
3,65 3,88 3,77 3,79
3,00-4,00 3,35-4,60 3,35-4,95 3,15-5,10
2,95 2,91 2,05 2,39
2,80- 3,70 2,45- 3,55 1,10-2,75 2,00-2,65
S3(X0) 74(Xa.5) 65(XJ) 62(X.)
77-93 73-77 32-77 52-74
n2 = Schalm 2+
n3 = Schalm 34-

Schalm indikétor pozitiv

7. tablazat

Y. Anaga
1972

3,30

2,84

2,22

78

2. tablazat

Indikator préba

B. BI F.
193e0yer Kiermeier
1968
3,40 3,80
3,4-6,1
3,50 3,30
2,5-5,0 2,8-3,7
3,00 2,50
2,2-28
85 80
76-86
3+
24(n3)
3,82
0-5,70
3,96
3,10-6,00
2,61
1,25-3,00
57(X3
34-72

pozitiv

25(n/+)
3,64

2,50-5,70
3,65

3,20- 4,85
2,43

1,80-3,70
55(X )
43-69



A kazein a mlszeres eljards segitéségével haromféle mddszerrel hataroz-
haté meg:

1 A kozvetett eljarassal, amely azon alapszik, hogy elébh az &sszfehérjét
meghatarozzuk és a kazein reverzibilis, vagy irreverzibilis kicsapdsa utan a sziir-
let fehérjetartalmat mérjik és annak értéket az 6sszfehérjetartalombol kivonjuk.
Az eljaras nem gyakorlatias, mert a mérés alsd hatara 2,5% és ez nem teszi lehe-
tévé a kozvetlen leolvasast. Abban az esetben, ha a tejminta kazein tartalma
2,5% alatt van, akkor a kdzvetett eljards valamely kombindlt eljarassal dssze-
vontan alkalmazhat6 a kazein meghatarozas céljara az alabbi médon: A vizsgalt
tejminta Osszfehérje tartalmat meghatarozzuk (a), majd a tejmintab6l nyert
10 cm3 savot, vagy a savofehérjét tartalmazd szlrletet 30 cm3ismert fehérje-
tartalma (c) tejjel, vagy az eredeti mintaval elegyitjik és ennek 0Osszfehérje
tartalmat ismét meghatarozzuk (b). Ezek utan a kazeintartalmat kiszamitjuk
az alabbi képlet segitségével:

(10+30)b-30c
10

kazeintartalom = a

(Természetesen a képlet alkalmazasanal a savo és a plazmanyerés térfogat eltol6-
dasait is figyelembe kell venni).

2. Az AJS. N. Foss Electric cég altal alkalmazott kombinalt eljaréas, amellyel
elébb meghatarozzuk a tejminta Osszfehérjetartalmat (1), majd a tej es desztil-
lalt viz 11 aranyG elegyenek fehérjetartalmat (I1). A 40 °C-ra melegitett tej
100 cm3-éhez 3 cm3 33,3%-0s ecetsavat adunk és elegyitjik. 10 perc malva 3 cin3
n/3,33 natriumacetattal Gjra elegyitjuk, majd 31perc mulva szlirjik. A tejminta
és a bel6le nyert sz(irlet 11 ardnyu elegyének a fehérjetartalmat is meghataroz-
zuk (I11) és a kapott adatokbol kiszamitjuk a minta kazeintartalmat az alabbi
képlet segitseségevel:

1—11141+0,03) = a tejminta kazeintartalma
A+0,03 a cég 47 dsszehasonlitd Kjeldahl vizsgalataibol kapott korrekcio.

3. Az altalunk kidolgozott kozvetlen eljaras a tejminta kazeinjét 3 Mtémény-
ségli ammoniumszulfat vizes oldataval reverzibilisen kicsapjuk, —a kicsapas a
te] és az ammoniumszulfat oldatanak 11 aranyu elegyével torténik, — majd
5 percig 65 °C vizfurdében tartas utan 1000 fordulat/perc centrifugaljuk 5 percig,
ezutdn a tejplazmat eltavolitjuk és a csapadékot 65 °C vizfiirddben 0,85%-0s
konyhaso oldattal ismét oldatba vissziik. Koérilbelll 5 perc milva az clJatot
20 °C hémérsékletre leh(tjuk, a tej eredeti térfogatara visszadllitjuk és a Pro
Milk Il készilékkel fotometrikusan mérjik.

Megjegyezziik, hogy a 6,6 alatti SH® savfoki tejeknél el6fordul hogy a ka-
zein nem csapodik ki teljesen. llyen esetben az ammoniumszulfat oldatot meg
kell savanyitani ecetsavval, de csak olyan mértékig, hogy az oldat savtartalma
1 ezreléknél magasabb le legyen.

Vizsgalatainkhoz mintanként 10 cm3 tejet hasznaltunk. Egyidejlleg 11
parhuzamos méréssel tisztaztuk az eredmények %-os eltérését abban az esetben,,
ha nem 10, hanem 100 cm3tejjel dolgozunk.

f
%-0s hibaeltérés = B * 100



10 cm3tejminta %-os hiba eltérése: +0,074%

100 cm3tejminta %-os hiba eltérése: +0,002%

Zsirvizsgalatot is végeztink tajékoztato jelleggel ugyanazon cég altal gyar-
tott Milko-tester Il. készulékkel (8).

EREDMENYEK
A mérések eredményeit a 2. tablazat tartalmazza.

Ereimények megbeszélése

A 2. tablazat mérési adataibol kitlnik, hogy a kazeinre vonatkozé atlag-
értékekbdl 6nmagaban nem vonhatd le olyan kdvetkeztetés, hogy a tégygyulla-
das hatasara mennyire csokken a tej hasznosanyagtartalma és tobbek kozott
annak kazeintartalma, legfeljebb itt-ott a szé&Is6 értékek engednek a rendellenes-
ségre kovetkeztetni. A helyes kovetkeztetés levonasara ki kell emelniink az iroda-
lombol egy azonos jellegli adatot (5), amelyet a 3. tablazat szemléltet. Az irodalmi
adatok, valamint sajat adatainkbol azt a torvényszeriiséget vonhatjuk le, hogy
a kazeintartalomnak az &sszfehérjére vonatkoztatott %-a a Schalm reakcio
er@sségének egyenes aranyaban csokkend tendenciat mutat, ami egyértelm( a
té??/ zavart szekrécidja mikodésével. (Természetesen a sz&ls6 értékeket figyelembe
kell venni, hogy példaul a kolosztrum &sszfehérjetartalma a 3% kazein mellett
9,13%, a t6gyglimékoros eredetli tej kazeintartalma 9,20%, 2,39% savofehérje
mellett feltinGen alacsony viztartalommal (9).

A 2. tdblazat alapjan a negativ, valamint a kétes reakcioju tejek kozott kell
a ?z?tfor)értékeket megallapitanunk, a két kdzépérték adatainak 6sszehasonlitasa-
val .

A szamitds menete:

- E Xi
H05 — ~T77%

No0+«0,5

Az adatok eltérés négyzetének dsszege:

, (EX))2
SQ0+0. = EX) ——---— = 650
«0 + «0,5
Az adatok kozépértékének szorasa:
"Qot05
"+05 — Qo = 565
no+ng, s
3. tablazat
W. Grimmer adatai (1930)
Tégynegyed
Adatok megnevezése
egészséges beteg
Zsir 571 4,79
Osszfehérje 4,98 4,93
Kazein 3,87 3,07
Az o6sszfehérje kazeintartalma %-ban 7 62
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A kulonbség szorasa (SV:

sa= =22 =19
no~ 1
x5 — S = 408
S, = Si Si = 4,89
10 u Q6

t= 0 S0 qg

Szabadsagfok:
FG = 0+ n05- 1= 20

o . P=10%
Kozépértékek szoréasa:

SQo0+0.3

ro+05 (h0+05 1)

S*o0+0 + 124
Konfidenciahatérok:
K =X 0+0)S+ fp 10 % «S~ot05= 79,28
"= f05—tp 10 % *S*o+t"_= 74,72
*10% 'SxO0H5~ 2* +3

Az adott konfidenciahatarokhoz és az X0t megkozelitd és az X03 érték
vonatkozasban szilkséges mintdk széma:

/p10 *S
fi2

Toros 2 = no+nd5
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BbICTPOE OMPEAENEHO COJAEPXAHWNA KA3EVHA B CbIPOM
KOPOBLEM MOJMIOKE C OCOBbIM BHUMAHWEM HATMATONOI NYE-
CKME NSMEHEHWA MOJIOKA

A. Barnep, . MepeHbl u M. [o6ow Kosay

ABTOpbI pa3paboTanu HeMOCPeACTBEHHbIV METOA ANS ONpeAeneHus coaepika-
HWA KasenHa Mosioka. MpuHUMN MeToda 3aK/4aeTCs B TOM YTO Ka3euH UCMbITaH-
HOro .MO/IOKa OCaXJaeTCs PEeBEPCMBHO BOASH M pacTBopoM 3 M cynbhata ammo-
HWS, KOHZeHcaT MOBTOPHO pacTBopstoT B 0,85%-0M pacTBOpe MOBApeHHOW comnm
W BOCTQHOBNAOT Ha MepBOHaYaibHbIi 06bEM MOMOKA, MOTOM MOMOLL  peakumu
CBA3U KpacuTeneil 6enkos (amupo-uvepHslid 10 B) doToMeTpryeckn N MepsoT Co-
JepxaHue KasenHa nosy4yeHHOro pacTeopa.

Pa3spaboTaHH MeTOZOM wucnbITbiBaM Lanm  oTpuuatensHy un  LWanm
MOMIOXKNTENbHY  peakuy B MEeHW MOJIOKAa W YCTaHOBW/IM, YTO COAEpXKaHue Ka-
3eMHa B MOJIOKE KOPOB C 340pPOB MV B MEHaMu B OTHOLUEHMM 06 ero Koim4ecTBa
6enka: 77-80% wu Bbiwe 80%.

SCHNELLBESTIMMUNG DES CASEINGEHALTES VON PRODUZENTEN-
ROHMLICH MIT BESONDERER RUCKSICHT AUF PATHOLOGISCHE
MILCH

A. Wagner, I. Merényi und M. Dobos Kovacs

Die Verfasser arbeiteten zur Bestimmung Caseingehaites von Milch ein
unmittelbares Verfahren aus. Prinzip der Methode: Das Casein der zu unter-
suchenden Milch wird mit einer wésseringen Ldsung von 3 M Ammoniumsulfat
reversibel abgeschieden, der Niederschlag wird in einer 0,85%-igen Kochsalzl6-
sung wieder gel6st, auf das urspriingliche Volumen der Milch gebracht, hierauf
mit Hilfe der farbbindenden Reaktion von Eiweissstoffen (Amidoschwarz 10 B)
der Caseingehalt der so erhaltenen Ldsung photometrisch gemessen.

Die Verfasser untersuchten mit ihrer Methode Schalm-negative und Schalm-
positive Euterviertelmich und stellten fest, dass der auf Gesamteiweiss bezogenen
Caseingehalt bei Tieren mit gesunden Eutern 77-80%, bzw. lber 80% betragt.

RAPID DETERMINATION OF THE CASEIN CONTENT OF FRESH
FARM MILK WITH PARTICULAR RESPECT TO PATHOLOGIC MILKS

A. Wagner, /. Merényi and M. Dobos Kovéacs

A direct method was developed for the determination of the casein content
of milk. In principle the method consists of precipitating casein from the exami-
ned milk sample with an aqueous solution of 3 M ammonium sulphate in a rever-
sible way, resolving the ﬂreupltate in a 0,85% solution of sodium chloride, res-
tituting the volume of the solution to the original volume of the milk sample
and measuring by photometry the casein content of the obtained solution by
means of the dye binding reaction of proteins (using amidoblack 10 B).
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Gabonaipari termékek minésége a hatdsagi élelmiszerellenérzé
és vegyvizsgald intézetek vizsgalatai alapjan, 1972. évben

ARVAI SANDOR
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

A megyei és févarosi élelmiszerellen6rz6 intézetek 1972. évben azonos szanni
gabonaipari mintat vizsgaltak meg, mint 1971. évben. Az ellen6rzéseket, cél-
vizsgalatokat az intézetek a MEM MinGségfeltigyeleti és Szabvanytgyi Osztalya,
vglami/r;(t az igazgatoi tanacs hatarozatai alapjan megadott szempontok szerint
végezték. i

A szakintézeti feladatok ellatasat 1970. év 6ta a Fejér megyei Elelmiszer-
ellen6rzd és Vegyvizsgald Intézet végzi.

Az intézetek a késztermékek szabvanyszer(iségi vizsgalatain kivil ellen-
Orizték a nyersanyagellatottsagot, szallitasi, raktarozasi kérulmémyeket, a valla-
latok dokumentécios helyzetét, csomagolast, az el6recsomagolt termékek sulyat,
valamint a megyei vallalatok és azok (izemegységeinek bels§ ellen6rzési halo-
zatanak felkészultségét, a laboratériumi ellatottsagot, (mlszerezettséget,techni-
kai, személyi felkésziiltséget).

A szakintézet minden hdnapban tajékoztatta a troszt vezetGit az intézetek
Imr(]egéllI'clpl’télsa_irél, hogy a hianyossagok megsziintetésére azonnali intézkedéseket
ehessen tenni.

A megyei, fovarosi intézetek, a szakintézet és a Gabona Troszt minGség-
ellen6rzé osztalya kozott, a mindségvédelem, a min6ség biztositasa teriileten
kialakult kapcsolat, a kdlcsénds informacid lehet6évé tette, hogy a korabbi évektdl
eltéréen szamos, a minGséget Iényegesen befolyasol6 és meghatarozo hianyossagot
id6ben meg lehessen sziintetni. A hatdsagi intezetek és az iparag mindségellen6rz6
szerveinek kozos feladata, a fogyasztoi érdekvédelem és az, hogy a gabonaipari
termékeket felhasznal6 iparokat jo mindségli alapanyaggal lassak el.

A hatdséagi intézetek 1972. évben 2676 db statisztikusan értékelhet6 gabona-
ipari mintat vizsgaltak (liszt, rizs, blzadara sth.). A vizsgalatok eredményeinek
Osszesitését intézeti bontasban az 1 tablazat tartalmazza, dsszehasonlitva 1971.
évi adatokkal.

A tablazat Gsszesitett adataibol megallapithato, hogy a kifogasolasi arany-
szam 1972. évben a bazisidészakhoz képest szignifikansan nem valtozott.

A kiulénbozé ellendrzési teriletek kifogasolasi %-bol szamitott szorasérték
1971. évben 11,9 kif.%, 1972. évben 9,5 kif.% volt.

Az 1 tablazat adatainak 0sszevetésébdl megallapithatd, hogy javult aminéség:
IBékés, Bacs-Kiskun, Borsod, Somogy és Fejér megyei intézetek ellen6rzési teru-
etén,
~valtozatlan a mindség: Baranya, Csongrad, Gyér-Sopron és Zala megyei
intézetek ellen6rzési teruletén,
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7. tablazat

Gabonaipari termékek mindségalakuldsa 1971 —72. évben a kifogéasolasi szazalék alapjan

Mintaszam /db Kifogasolasi %
Intézet

1971 1972 1971 1972
Békéscsaba.. 219 199 44,3 22,1
Budapest 942 922 2,0 9,0
Debrecen 162 181 12,3 23,8
GyOr... 101 121 3.9 58
Kaposvar 155 122 18,7 10,6
Kecskemét 233 150 184 12,0
Miskolc 67 82 20,9 6,0
Pécs.... 156 152 45 4,6
Salgét - 30 — 333
Szeged 115 107 25,7 24,3
Székesfe 270 253 111 0.8
Szombathely 142 203 49 13,7
Zalaegerszeg 124 151 17,7 14,0
OSSZESEN e 2686 2676 119 114

romlott a min6ség: Févarosi, HajdU-Bihar és Vas megyei intézetek ellenGrzési
teriiletén. A minéségromlas a févarosi intézet ellendrzési teriletén a nagymeértéka
molyosodas, a Hajdu-Bihar megyei intézet ter(iletén a gabonakészletek filledése,
adVas mlegyel intézet teriiletén a meg nem felel6 szin és magasabb hamutartalom
idézte el6

2. tablazat
Gabonaipari termékek min&ségalaknlasa 1971 —72. évben termékcsoportok szerint

Mintaszdm/db Kifogasolasi °,
Termékcsoport
1971 1972 1971 1972
Liszt 2280 2345 12,7 10.5
Rizs . 155 193 32 20,7
Egyéb 251 138 10,3 13,0
OSSZESEN:  vveevvevereerieeienn 2686 2676 11,9 11,4

A 2. tablazathol lathato, hogy a lisztek minésége kismértékben javult, a bazis-
évhez viszonyitva, annak eIIenere hogy kildngsen a Dunantllon a csapadékos
id6jaras kovetkeztében Ienyegesen rosszabb volt a gabonadk minésége az el6z6
évinél. Az Alfdldon az atlagos hl. suly 79—80 kg, a Dunénttlon nem volt maga-
sabb, mint 74,5 kg.

Afelvasarolt buza 10%-a tartalmazott 2%-nal tobb csirés szemet. A Dunan-
tdlon a termés jelentGs része 16%-nal magasabb nedvességtartalmd volt, a mes-
terséges széritas kedvezétlendl hatott a liszt sitSipari értékére. A Gabona Troszt
altal hozott mdszaki, technolGgiai, mindségfelmerési és szallitasi intézkedések
II(ehetove tették, hogy a Dunantulon is megfelel6 mindségli gabona alljon rendel-
ezésre
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A rizs minGségenek nagymértékli romlasat foleg az elGirtnal magasabb
tormeléktartalom, kisebb mértékben rovarszennyezettség és sulyhiany okozta
(el6recsomagolt rizs). A térmelékesseég oka, hogy a magasabb nedvességtartalma
rizs a mesterséges szaritds hatasara torékennye valt.

Az egyéb termék (buzadara) minéségének romlasat az egyes teriiletéken el6-
fordulé idegen anyaggal tortént szennyez6dés okozta.

3. tablazat
Kifogasolasi okok megoszlasa 1971 —72. évben

Kifogasolasi okok %-os

Vizsgalt jellemz6k megoszlasa
1971 1972
Erzékszervi 85,0 59,7
Osszetételi 9,4 8,1
Tomeghiany .. 0,3 6,0
Jelzés, csomagolas ... 53 16,2

A MEM MinGségfeliigyeleti Osztalya, az igazgatoi tanacs és az iparag szak-
emberei a kiemelt élelmiszerek minéségének figyelésére mindségi mutato rend-
szert dolgozott ki. A gabonaiparban a minéségmutatd rendszerben kiemelt ter-
mék a BL 55 és BL 80 mindségti liszt. A kiemelt termékek minéségi mutaté rend-
szerben torténd értékelését mind a hatdsagi intézetek, mind az iparag mindség-
ellen6rz6 szervei folyamatosan végzik.

4. tablazat
Hatdsagi mindségi mutaté 1972. évben

Mutatékomponen s P

Termék . . i o ) . c L Ered6

Erzékszervi Osszetételi Suly v. témeg somagolasi mutato

és jelolési

BL—55 0,96 091 0,97 0,96 3,76
BL—80 0,94 0,94 0,99 0,98 3,82

Az ipardg hatdsagi min6ségi mutatdja: 3,80 (kivalé kategoria). A kiemelt
termékek gyartasi volumene az étkezési célokat szolgalo termékek 96%-a.

Osszefoglalva a hat6sagi intézetek ellendrzési és vizsgalati eredményei alap-
jan, megallapithaté, hogy a Gabona Troszt a kedvezétlen, csapadékos id6jaras
ellenére biztositani tudta 1972. évben, hogy megfelel0 alapanyag alljon rendelke-
zésre, melyet miszaki, technologiai, minoségellendrzési és szallitasi intézkedések-
kel ertek el. A minGsegjavitas erdekében szilkségesnek tartjuk, hogy az iparag'
a nyersanyagok objektiv min6sitése, a tarol6tér kapacitas ndvelése, valamint az
lizemek laboratériumainak személyi és technikai szinvonalanak teriiletén tovabbi
hatékony fejlesztést biztositson.
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20 éves az Orszagos Bormindsit6 Intézet

1952-ben alakult meg az Orszagos BorminGsit6 Intézet. A jubileumrdl
az Intézet a ,,20 éves az Orszagos Bormindsit6 Intézet” c. kiadvanyaval emlé-
kezett meg.

A magyar, orosz és francia nyelven megjelent fiizetben hazank borgazda-
sdganak vezetSi: dr. Dimény Imre mez6gazdasagi és élelmezésiigyi miniszter,
Vancsa Jen6 miniszterhelyettes, Molnar Olivér, Katona Jozsef, Démotor Jozsef,
dr. Papp Balint, Bodd Janos és Dergacs Ferenc ismertetik az Intézet és a Boripar,
az Allami Gazdasagok, a termel@szovetkezetek, a kilkereskedelem, valamint
a Sz6lészeti Kutatd Intézet kozotti kapcsolatokat.

Rdéviden ismerteti az Intézet kialakulasat, miikodését, feladatait; a magyar
bor mindségvédelme érdekében kifejtett ellenérz6 és mindsitd tevékenységét,
a nemzetkdzi bor- vilagpiaccal 6sszefiiggé export-import vizsgalatokat, az Intézet
szaktanacsadasi, szakmai tovabbképzési munkajat. Foglalkozik az Intézetben
foly6 kutatasokkal, statisztikai értékeléssel, vizsgalati mddszerek fejlesztésével
is. Majd a személyi kérdések utan dokumentacids fényképeket kozol a kiado,
Vidor Gybrgy igazgato és a szerkeszt6, Toth Mihaly igazgatohelyettes.

Az Orszagos Bormingsitd Intézet valdban jelentds szerepet jatszik hazank
borgazdasaga fejlesztésében és a magyar bor hirnevének, nemzetkézi elismerésé-
nek meg6rzésében.

A hazai élelmiszerellen6rz6 halézat, az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgala
Intézetek lapja, az Elelmiszervizsgalati Kézlemények nevében az Intézet munka-
tarsainak tovabbi eredményes j6 munkat és az intézetnek sok sikert kivanok!

dr. Kottasz Jozsef

az Elelmiszervizsgalati Kozleményeic
szerkeszt6je
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A h(t6ipari termékek mindségének alakulasa 1972-ben

SZABOLCS LASZLO é RACZ ENDRE
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet, Gy6r

A Megyei (F6varosi) Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetek 1972.
évi vizsgalatainak dsszesitése alapjan megallapitottuk, hogy a gyorsfagyasztott
élelmiszerek mindésége 1971-hez képest javult.

A hibas mintdk aranya csokkent. 1971-ben a megvizsgalt 3006 mintabol
11,9% volt a kifogasolas. Ez a szam 1972-ben 3030 mintabol 8,8%-ra csokkent.
(A kifogasolasi szazalékok termékcsoportonkénti és intézetenkénti megoszlasat
az 1 tablazat mutatja.)

Az 1972-ben bevezetett iparagi minéségmutato a kiemelt termékek 1055
mintaja alapjan 3,27 volt. (A mindségmutato termékenkénti és intézetenkénti
megoszlasat a 2. tdblazat mutatja.)

A kifogasolasok okainak megoszlasaban 1971-hez viszonyitva lényeges val-
tozas nem volt:

1972-ben 1971-ben
Erzékszervi az dsszes kifogasolasok 46,5 %-a 34,5 %-a
Osszetételi az 6sszes kifogasolasok.. 17,2%-a 13,4 %-a
Suly, térfogati 6sszes kifogasolasok 11,1 %-a 7,8 %-a
Jelolés, csomagoléas dsszes kif......... 25,3 %-a 44,3%-a

A jeldlési kifogasolas csokkenése az id6kozben megkapott szabvanyfelmen-
tesekkel, valamint az ipar jeldlési kotelezettség kielégitésére vonatkozé intéz-
kedéseivel fiigg Ossze.

A mindségfejlesztés fontosabb eredményei

—A gyf. termékek minésége (a gyf. gesztenyepiire kivételével) egyenletesen
j6. A kifogésolasi szdzalékok minden termékcsoportnal 10% alatt vannak, a
minéségmutaték 3,00 felettiek.

— A gyartmanyfejlesztés és valasztékbdvités soran szem el6tt tartottak az
életszinvonalpolitikabol fakadd, a lakossag igényeit jobban szolgald kovetel-
mét?yl;eket. A fogyasztdk olcso cikkekkel valo ellatasat kiemelten figyelembe
vették.

Az (j termékek (gyf. hasébburi nya, nudli, galuska, derelye, levesfélék) a
haztartasokban ismertek és kedveltek. Legtobbjiuk nagyon munka és idGigényes.
A nagylzemi gyartas megoldasaval elfogadhato aron és a haztartasokbol meg-
szokott mindsegben sikerllt eléallitani.

— A jelentGsebb fozelekféleknel (gyf. z6ldborso, zoldbab, paraj, tok) meg-
valositottak a nagylzemi termesztés és gyartas egységét. A megfelelo fajtak, a Jo
novényveédelem es az objektiv minGsit6 modszer (borsonal) nagymeértékben
hozzajarult hazai forgalomban legjelentdsebb termékcsoport jo6 mindségéhez.
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1. tablazat
Hitdipari termékek kifogasolésa az intézetek vizsgélatai alapjan

Termék csoport kGés?,sztrg%?{y Gkiz’lg'zigrénsézrt@/- Gyf. gpeusrzetenye— Gylzésgz}ftummé?]lis- Gyf. fézelék Egyéb Osszesen

Intézet Msz. Kif.% Msz. Kif.% Msz. Kif. %  Msz. Kif. %  Msz. Kif.% Msz. Kif. % Msz. Kif.%
ggk\é;csaba 28 150 :L‘EE 455 1?) 80,0 jg 222 857 8.2 g 100 1%2 20.2
EEXalpest zgé 2 12;3 6.2 ig 391 355 L7 605 [ ) 1507 64
'I\DlleEbYelcen 3121 54 8 0 - - 257 40 5% 38 ]_’(L) 0 13? 3.7
?;AyEo'YI 73 12,5 33 7.9 2‘ 100 ;; 14,0 139 9,3 - - 23; 12,4
'r\élaE;X)lsvar 8 0 9 0 . ) w M w28 ) o 33
ket S 8 0 g 0 52T 4 - 50 02
Miskole ;3 w0 .6 - AR 5 M
'lg"é'éc;/' K I - - - 4 33 o202 - B 302
gﬂzsg\{eld 12 28,5 1% 0 27 50,0 277 3,7 eg 8,0 133' 23,0 ﬁg 1,1
s tehérvar n U5 0 0 g 0 235 noowe - & 46
Q/'Z(E)\n/}'bathely 12 0 g 12,5 g 0 28 25,0 sg 18,0 3 100 913 19,2
%Aallé;élgerszeg 1:23 154 15 100 ) ) 11? i 23 120 B ) 617 1.5
12 intézet 48 8,54 19 757 31 4026 fii gg2 129 8.12 9 300 297 ggo

Osszesen 562 251 7 692 1415 30 3030



2. tablazat
Egyes hitdipari termékek minéségmutatéja az intézete K vizsgalatai alapjan

Termék csoport GKE-SZZLSIOS Gg(-)r;ﬂé‘éés' Gyf. z6ldborsé  Gyf. parajkrém Gyf',ﬁ%ﬂé’zo" Osszesen

Intézet Msz. 1 Ml‘l Msz. rl\él:]nt Msz. 1 M'q Msz- 1 Pn/lhnt Msz. anLnt.' Msz. j K.%
’\E/’lfk\éslcsaba 57 2,55 g 2,83 Zg 3,62 13 8,57 ) i S:GL3 1.8
E s dapest o 39 g 37,0 s @ zer 8 aas AT 7S
MY, O B A TR BT 3
g"yEOY' 2 318 167 3,23 o 345 1% 331 g 3,50 o 6,0
’\}é'aErX)'svér 9 s 9 40 g 358 0 30 - - a4 50
'\IéleEc\élLeme’t 2:21 3,12 18, 3,46 38 3.40 28 825 - i 9§ 2.0
MEVI 2 a0 7 35 A 303 2 18 9 a1 L 192
MEVI &4 - - & as0 2 283 - - 2 a5
S’:’Z'Eg\/e'd 9 388 9 318 o 340 2 sm - - S ot
gﬂzl(éé?(/elsfehérvér 1% 3.42 g 3.66 22 3,43 g 3,57 % 2,75 51](.) 196
%Aalale:;erszeg g 3.25 g 3.83 (2) 3.87 i ’ Z 3.0 127 8.3
Sedrosas' a6 318 g 33 g0 3 D s 7 30 3 88

7,40% 6,11% 4,05% 18,33% 11,29%



— A Csepeli Gyar rekonstrukci6ja soran megvaldsitottak a félkész és kész-
ételek korszeru és esztétikus (tray- tltej) csomagolasat.

Az elért eredményekben és a minGségjavulasban fontos szerepe van a md-
szaki fejlesztés mellett az izemi és ipardgi laboratdriumoknak, a gyéartaskozi
ellenérzésnek, amely az elmult évben tovabb korszer(isodott.

Lényegesebb hianyossagok

10 4)—A gyf. gesztenyepiire ingadozd, esetenként gyenge mindsége (kif.%

— A legnagyobb volument képvisel6 zoldség es gyimolcstélék gépi csoma?o-
lasanal nem tortént elGrelépés. A polietilén tasakba valo kézi csomagolasna
folia egyenetlen min6sége miatt a zaras megbizhatatlan, a tasakok gyakran fel-
nyilnak. E csomagolasi formanal az eltarthatésagi id6 kozérthetd jelélése nem
oldhaté meg.

— A gyf. termékek Uzeletekbe vald kiszallitasara az ipar nem rendelkezik
megfeleld hitékocsikkal. Az intézetek felmérései szerint az el6irt szallitasi hé-
fokokat nem tudjak biztositani az aruk gyakran felmelegszenek az tizletbe keri-
Iésig. Ez — ismerve a kiskereskedelmi hdtGpultok kis szamat és rossz allapotat
- Ienyegesen rontja a fogyasztokhoz kerilld termék minGségeét.

— Tobbszor el6fordult, hogy a hiit6hazak hatosagi en?(edely nélkil mar
lejart forgalomban tarthatosagl idejli termeket forgalmaztak. E teriileten az
intézetek szankci6i hatasara a Il. félévben mar javulas tapasztalhaté.

— A hiit6ipari szabvanybazis az év folyaman tobb haziszabvanyt rnodosi-
tott. Ezek egy része (profilintézet megitélése szerint 16 szabvany) az eddigi
mindségi elGirasokat lazitotta.

— Egyes valasztékb6vitések sértették a fogyasztok érdekeit. Ilyen volt a
turégombadc kiszerelésének valtoztatasa és a kordbban bevezetett bélszinrold
megtévesztd elnevezése.

Javaslatok a mindségi szinvonal biztositasara, illetve tovabbi javitasara

—A gyf. gesztenyeplire magas kifogasolasi szazaléka indokoltta teszi a
gyartastechnoldgia teljes atdolgozasat, ha ez nem oldhat6 meg, a gyartas meg-
szlintetését.

— A csomagolés tovabbi javitasa szlikséges. Meg kellene oldani a polietilén
csomagok jobb zérasat, vagy felcserélésiiket mas, korszerlibb csomagolasi for-
maékra. Ezzel egyidejlileg a termékek eltarthatosagi idejének kdzértheto jelolését
is meg kell oldani.

— Szervezett, dsszehangolt Iépéseket kell tenni annak érdekében, hogy a
termékek mindsége ne romoljon a fogyasztohoz valo eIIjutéséig. Az iparnak a
széllitojarm(, kereskedelemnek a hiit6pult dllomanyt kell 1ényegesen javitani.

— A vallalati szabvanyok készitésének, illetve megvaltoztatasanak jelenlegi
gyakorlatat felul kell vizsgalni. E szabvanyoknal a minGség és a fogyasztok
veédelme nincs minden esetben biztositva. Helyes lenne ezért a szabvanykészi-
lgésbe, illetve esetleges megvaltoztatasaba az élelmiszerellen6rzé intézeteket
evonni.

— A jelenlegi jogszabalyok szerint a valasztekboviteseket (kiszerelési egy-
ség, forma, jel0lés stb. valtoztatasa) az Uzemeknek nem kell bejelenteni. A minG-
ség €és a fogyasztok vedelme szempontjah6l —a vallalati szabvanyokhoz ha-
sonléan —ezek kidolgozasaba is célszer(i lenne a szakositott intézet kdzremiiko-
deset igénybe venni.

A Megyei (Févarosi) Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalo Intézetek 1972. évi
_vizsgl;alatal alapjan tehat a gyf. termékek mindsége j6, 1971-hez képest tovabb
javult.
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Beszamolo

a sorok minéségének alakulasaréol a Févarosi és Megyei
Elelmiszerellenérz8 és Vegyvizsgélé Intézetek

1972. évi vizsgalatai alapijan

KOTTASZ JOZSEF
F6vérosi Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Sorellatas, sdrtermelés

A sorfogyasztas hazankban rendkiviili mértékben megnovekedett. Az 1934.
évi mintegy 3 I/f6-vel szemben 1970-ben megkdzelitette a 60 ¥f6 mennyiséget.
A sorfogyasztas novekedése messze fellilmilja az egyéb alkoholtartalmd italok
fogyasztasanak novekedését. (1. tablazat).

7. tablazat

Szeszesitalok fogyasztdsdnak novekedése
Magyarorszagon egy fére es6 italmennyiség 1-ben

EV Bor Palinka sor

1950 33,0 15 8,3
1952 38,4 18 131
1954 22,5 2,9 20,6
1956 19,9 2,1 24,9
1960 29,9 2,8 36,7
1965 32,8 3,8 44,2
1970 37,7 57 59,4

A hazai soripar a sortermelés ndvelésével igyekezett kielégiteni a fokozott
fogyasztoi igényeket. Az utobbi két évtized alatt a hazai sortermelés kozel hét-
szeresére novekedett (2. tblazat).

2. tablazat
Hazai sértermelés
Palacksér
Ev Készsor hl.
il %

1950 777 000 188 000 24,2
1955 2 354 000 458 000 195
1960 3555 000 1070 000 30,1
1965 4 440 000 1924 000 43,2
1970 5006 000 3 168 000 63,3
1972 4 958 000 3593 000 72,5
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A jelentds termelés-ndvekedés ellenére is a sorsziikségletet csak import

Gtjan lehetett kielégiteni (3. tablazat).

Import sorok (hl)*

3. tablazat

93 000
50 000
624 000
603 000

* csak az allami soripar altal értékesitett import sorok adatai

Az allami ipar altal imE

taltak egyéb vallalatok is (

ortalt sorok mellett jelent6s mennyiség(i sért impor-
ishatarmenti forgalom, DELKER¥

1972-ben az intézetek a kdvetkezd import soroket vizsgaltak:

osztrak
egyiptomi
lengyel
német
német
csehszlovak
csehszlovak
csehszlovak
csehszlovak
csehszlovak
csehszlovak
jugoszlav
Jugoszlav
Jjugoszlav
jugoszlav
Jugoszlav
Jugoszlav
jugoszlav
jugoszlav

Steffel

Stella

Zywiec
R)z;\éiveberger
Berliner Pils
Radegast

Topvar
Staropramen
Nosowice
Ostravar
Budveiser Budvar
Jelen pivo
Becsejsko pivo
Beljojeve pivo
Zrenjonincsko pivo
Léderer pivo
Triumph pivo
Lezak pivo

CI B pivo

A hazai soripar termelése sorfajtanként a kovetkez6képpen oszlott meg:

Vilagos
Kinizsi

Egyéb (Rocky, Barna, stb.)

_ Ezek szerint a soripar a termelésben elsGdleges feladatanak a mennyiseg*
igények kielégitését tekintette, s ezért féként a kommersz (,vilagos) sorok ter-

melésének fokozasara torekedett.

A téli id6szakban a sorellatds megfelel§ volt, de a nydri csucsfogyasztas!
id6ben szérvanyosan sérhiany mer(lt fel, amit meg az import sorokkel is csak
részlegesen lehetett enyhiteni, de nem lehetett maradéktalanul megszintetni.
Az 1972—73 évek soran kozel teljes kapacitassal izembe 1ép8 borsodi sorgyar
sem fogja — val6szinlileg — a hazai sérigényeket teljes mértékben kielégiteni,
szitkségesnek latszik tehat egy ujabb 1 millio hl-es nagysagrend(i sérgyar terve-
zése illetve izembe allitdsa a kovetkez§ Otéves terv soran, hogy a hazai sor-

igény Kkielégithetd legyen.
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Gyartmanyfejlesztés —gyartasfejlesztés

A soripar egyik sarkalatos feladatdnak tekinti a sortermelésen belll a
»palackhanyad” ndvelését, vagyis a palackos sor termelés fokozéasat. A palackos
sOr termelés aranya az 1950 évhez viszonyitva 1972-ben mintegy haromszorosara
novekedett! (2. tablazat). A sOrtermelésnek mintegy haromnegyed része palac-
kozott kiszerelésben kerll a fogyasztdhoz és csak egynegyed része hordés aru.

A palackozést részben a sorgyarak, részben a soripar fejt6-kirendeltség
hal6zata végzi. (kb. 50—50%, 1 &bra).

A palackhanyad jelent6s novekedéese ma%a utan vonta a palackfejté géppark-
fokozott mérvi igénybevételét. A gépsorok elhasznalodtak, s ezért azokat cserélni,
feldjitani, f6képp pedig béviteni kell. Ezért a s6ripar 0j, nagy kapacitasu gép-
sorok Uzembehelyezésével (K6banya: 24 000 palack/6ra, Borsod: 3 db 16 000
palack/6ra, Pécs: 16 000 palack/6ra)., a régi gépsorok alland6 feliilvizsgalataval
igyekszik lépést tartani a palacksor fogyasztas fejl6désének Utemével. A fej-
lesztés irdnya a 36 000 palack/6ra kapacitasi gépsor. A géppark azonban a foko-
zott igénybevétel mellett elhasznalodik és elavul. Sajnos egyes vidéki kirendelt-
ségeken meg mUikodnek régi, kis kapacitast Rapid-rendszerd (5- 600 palack/dra)
fejtégépek es szamos kirendeltségen kézi erével térténik a palackok cimkézése.

Nyersanyag

A soripar nyersanyagellatisa — a komlo kivetelével — kielégit6 volt.
A koml6 ellatasban a vilagpiacon mutatkozé zavarok Magyarorszagon is arra
késztették a soripart, hogy a komlé-hién?(/ lekiizdéséig atmenetileg a gyartasi
anyagnorma szerinti komlo adagolast csokkentse, illetve a gyartasnal a sorok
wkeserliségi fokat” komidextrakt felhasznalasaval biztositsa.

Az intézetek ellendrzéseinek tapasztalatai

Az intézetek az lzemeld hat sérgyarban 68 ellendrzést az 55 kirendeltségben
245 ellendrzést tartottak (1. abra). i

Atervszer( ellen6rzéseken kivil a profilintézet (Févarosi Elelmiszerellenérz6
és Vegyvizsgalo Intézet) felkérésére technoldgiai adatfelmérést, illetve célellen-
Orzést végeztek valamennyi fejt6kirendeltségen. E felmérések alkalméval meg-
allapitottak, hogy egyes kirendeltségeken a palackok mosasara felhasznalt moso-
viz h&mérsékletere, valamint a felhasznalt lig koncentracidjara vonatkoz6
utasitdsokat nem tartjak be. El&fordul, hogy gyakorlatilag lug nélkil mossék
a palackokat, vagy nem tartjak be, a technologiai utasitasban el6irt (max. 8 C°)
fejtési hémérsékletet. A raktarak hdmérséklete is jelentésen meghaladja az MSZ
8695 Sor szabvany altal engedélyezett max. 8 C° hdmérsékletet. A kirendeltségek
cimkéz6gep parkja rendkivili mertekben elavult, szamos kirendeltségben kézi
er6vel vegzik a cimkézést. A felhasznalt ragasztéanyag mindsége nem megfeleld,
a cimkék a palackokrol lehullanak. Az import sérék jeldlése hianyos, cimkejiikdén
nem tartalmaznak kell6 fogyasztoi tajékoztatast (B°, térfogat, gyartasi idopont,
szavatossag stb.), ezért sziikséges az import sorok jelolési kotelezettségének meg-
szigoritasa — mint egyéb élelmiszeriparokban (pl. konzervipar). El6fordult,
hogy az import sérok jelzése is megtévesztd: a jugoszlav Lezak sor eredeti extrakt,
tartalma 15 B° helyett csak 131 B° volt. (Zalaegerszeg).

Az &llami soripar termékeiknek 1972 évi minéségalakulasa az intézetek
vizsgalatai alapjan

Az intézetek 1972 évben 2529 sorvizsgalatot végeztek. A mintak kozil
2387 szarmazott az allami iparbdl, melyek kozil 295 esett kifogas ala (12,3%).
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Az allami ipar valamennyi termékeét vizsgaltak az intézetek. A termékek
mindsége az 1971. évhez viszonyitva a 4. tdblazat szerint valtozott.

4. tablazat
1972 Kif. % Min. véltozés
Intézet A kif _
Osszes  KE 1oz 197 javerr UM va

Békéscsaba 123 0 0,0 11,4 +

Budapest ... 1162 125 10,7 7.4 +

Debrecen 69 7 10,1 21,3 +

Gyér.. 122 2 1,6 3,7 +

Kaposvar 102 2 2,0 18 +
Kecskemét. 121 24 19,8 31,6 +

Miskolc 63 41 65,1 46,7 +

Pécs ... 99 24 24,2 3,3 +
Salgétarjan 0 0,0 -

Szeged ........... 104 18 17,3 40,6 +

Székesfehérvar 95 1 1,0 79 +

Szombathely 121 10 8,2 4.6 +
Zalaegerszeg 199 41 20,6 47,7 +
OSSZES 1N Tcerururrreiiererirneerresesrerennes 2387 295 12,3 14,9 PO

Az &llami ipar termékeit egyes szdvetkezetek is kiszerelték (palackoztak).

5. tablazat
Intézet 088288 it db Kif. %
Debrecen 3 1 33,3
Székesfehérvar 13 3 23,1
(0174111 A 16 4 25,0

Az d4llami iparban tehat a soérok mindsége javult, a kifogasolasi szazalék
14,9-r61 12,3%-ra csokkent.
A kifogasok megoszlasa sorfajtak szerint:

1972% 1971%

Vilagos....ccooeveriirciiiinnas 14,8 185
Kinizsi 10,3 12,5
Barna ..... 7,4 8,9
Egvéb ... . 74 6,7
Pepsi Cola  ....cooveveriinne 00 -

A kifogasok megoszlasa a kifogas oka szerint:
1972% 1971%

Erzékszervi ....ccoeeene 15,4 40,3
Osszetételi  .oooeeeveinen 20,6 20,9
Térfogat hidny ... 54 0,7
Csém.-jel. (cimke) .......... 58,6 381
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A kifogasok okai alapjan itélve tehat javultak az érzékszervi tulajdonsagok,
a sOrok Osszetétele valtozatlan maradt, romlott a toltési térfogat és nagymérték-
ben romlott a sérok csomagolésa-jeldlése (cimkézés).

Erzékszervi kifogasok a sorok ize, szine, szaga altalaban megfelel§ volt, de
a kommersz és Kinizsi soroknél (palackozott sorok) gyakran zavarosodas, tledek
képz6dés leép fel, killondsen a nyari meleg id6kben meg a szavatossagi id6 lejarta
elott. A sorok ,tisztasaga” nem megfeleld.

Osszetételbeli kifogasok a sorok eredeti extrakttartalma (és alkoholtartalma)
altalaban megfeleld, gyakori azonban a sérék szénsavtartalmanak hianya.
A sorok szénsavhianya a fogyasztékozonség szempontjabol is nagy jelent6ségd,
mert a szénsavszegény un. ,,doglott” sorok élvezeti értékiikben nagymértékben
csokkentek (Kecskemet, Miskolc, Szeged, Zalaegerszeg, Bekéscsaha).

Térfogat vizsgalatok. A MEM mdltbeli szigor( intézkedéseinek nyoméan
a térfogathiany a sorok palackozasanal rendkivil kicsiny mértékre zsugorodott
Ossze: 1971-ben a kifogasoknak csupan 0,7%-a volt a térfogathiany, 1972-ben
azonban a térfogathiany 0,7%-r6l, 5,4%-ra novekedett.

Csomagolas-jeldlés. A kifogasok legnagyobb része csomagolasi, illetve jel6lési
hiba volt. Mar 1971-ben is 38,1%, de ez 1972-ben 58,6%-ra novekedett.

Mindségi mutatd

Az intézetek mindségi mutatd értékei gyari és kirendeltségeken fejlett
sOrokre vonatkoznak, mig a soripar altal végzett vizsgalatok csak a gyari eredet(
palackozott sérok eredmeényeit tartalmazzak. A mutatd értékei az 1972 1 fél--
évihez viszonyitva kismértékben javultak. (6. tAblazat).

6. tablaza t

1972 év 1972. 1. félév Kit- arany

Iparagi mutalé ... 3,36 3,22
Parcialis mutaté vi 3,36 321 215/1371
Parcialis m. Kinizsi sérokre 3,40 3,44 42/394
Mutaté komponensek (1972) Vilagos Kinizsi
Erz€KSzervi ....ocoevevvvevvenenne, 0,61 0,65
Osszetétel 0,87 0,88
Térfogat 0,95 0,98
JelBIS ..o 0,83 0,89

] kA mindség tovabbi javitasa érdekében az intézetek a kdvetkezd javaslatokat
tették:

1 Az allami iparban a gyartastechnoldgiai utasitasok betartdsanak fokozot-
tabb ellen6rzését (h6meérsékleti viszonyok, stb.).

2. A cimkézb6gépek haladéktalan feljitasat, illetve cseréjét.

3. A szbvetkezeti Palackfejtékben az ellen6rzések szdménak novelését.

4. Az importsorok fokozottabb ellenérzését és vizsgalatat.
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Tojaskrém tartalm G cukraszipari készitm ények altal okozott

ételmérgezések megelézése

RODLER IMRE, ENGERT IMRE é SzZOLLOSSY LASZLONE
Baranya megyei Kozegészségiigyi — Jarvanyiigyi Allomas, Pécs
Erkezett: 1972. december 18.

Az ételmérgezések altal okozott egészségkarosodas jelent6sége - napjaink-
ban —megnovekedett. Ugy a hazai, mint a kiilféldi szakirodalom az ételmérge-
zési esetek €s az érintett egyének szamaban ngvekedést jelez.

Az ételmérgezésért felelossé tehetd korokozok elsésorban a Salmonella csoport
tagjai, utdnuk kozvetlenil a Staphylococcusok emlithetdk.

Jellemzdének vehet6 a WHO 1969-ben kiadott kdzleménye, mely szerint 200
Salmonella eredet(i ételmérgezési eset kozll 41 esetben tojas illetve tojaskészit-
mény, valamint 23 esetben krémes sitemeény volt az ételmérgezés okozdja. (A
tobbi esetben hus, illetve hiskészitmény az egészségrontd agens.) J6 elbre mar
itt is meg kell jegyeznlink, hogy ezen adatok teljesen egybevagnak teriiletiink
ételmérgezési eseteivel, melyet mintegy tiz év alatt jelentettek be.

A Salmonella baktérium okozta ételmérgezési esetek a vildgirodalom szerint
is vezetnek az ételmérgezések terén. A Salmonella typhi murium, amint Rie-
mann altal szerkesztett k(’jni/(v tablazatai is jelzik (1), messze vezet gyakorisagban
a Salmonella serotypusok kozott.

A fent idézett WHO kozleményt és irodalmat kiegésziti egy szintén Anglia-
bol szarmaz6 adat, mely szerint 3.100 ételmérgezési esetb6l (mely 11 év alatt
1960-ig kdvetkezett be) 184 volt a tojas eredetli. Mindezekbdl Is kitlinik, hogy a
tokjélit tartalmazé élelmi anyagok jelentds %-ban szerepelnek, mint ételmérgezési
okok.

Az ételmérgezésekben - hazai, valamint Baranya megyei tapasztalatok alap-
jan - elmondhatjuk, hogy a megbetegedést, vagy a késztermekek utdfert6zése,
vagy a tojassal bevitt baktérium okozta. Ez utébbi esetben altalaban a fogyasz-
tast megel6z8 hékezelés vagy teljesen hianyzott, vagy nem volt olyan mértékd,
mely az alapanyagban (legtobbszor tojasban) eredetileg jelenlévs, etelmérgezést
el6idézé korokozo elpusztitdsahoz is elegendd lett volna.

Baranya megyében 1960-ig a tdmeges ételmérgezések fokozodo eléfordulasat
tapasztaltuk; egyez6en a fent idézett kilfoldi szakirodalommal.

Fentieket a 60-as években el6fordult tdmeges ételmérgezés is igazolja, mely
mindhérmat Salmonella typhi muriummal fert6zott cukraszati termék (krémes)-
okozta: 1964 — Szentl6rinc

1967 — Pécsvérad
1969 - Komlo

Ezen ételmérgezési esetek utan részleteiben is vizsgaltuk azok létrejottének-
okait, valamint a megel6zés lehetéségeit. Rutin ellen6rzéseink sordn ugyanis sem
hygienes, sem a laboratoriumi eredmények alapjan nem kovetkeztethettiink
stlyos hibara.
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Az ételmérgezések Kivizsgalasa, valamint a megszigoritott hygienes ellendr-
zések alapjan tisztdzodott, hogy a krémes (és minden sargakrémes és tojashabos
készitmény) készitési technologiajanak dontd szerepe van az ételmérgezesek
Iétrejotteben. Ugyanis a krémes keszitésekor hokezelesen at nem esett tojashabot
is kevernek minden esetben az el6zetesen felf6zott hokezelt sargakrém
alapanyaghoz. Ezen esetben ha a tojas, vagyis a tojashab fert6zott, akkor
tekintettel arra, hogy ez a készitmény tovabbi hokezelésre mar nem kertil, lehet6-
séget ad ételmérgezes kialakulasara. llyen esetekben csak a kdrokozo elszaporo-
dasanak lehet6segét kell biztositani, és ez gyakran el is fordul a helytelen tébb
napig torténd tarolasi koérilmények kozott (vagy éppen nem kell6en hiitétt taro-
lasi kérulmény miatt). Tapasztalataink szerint mindkettd eléfordult a bekdvetke-
zett sajat ételmérgezési eseteinkben.

Mindezeket megel6zend6 bevezettiik a kdzponti cukrasziizemekbdl a Kiszal-
litasi tilalmat a kdrnyez6 kozségekbe, aprilis 15-t6l oktober 1-ig, valamint a hitve
tarolas és a kotelez6 aznapi forgalmazas szigorl elGirasat és mindezek végrehaj-
tasanak ellendrzését, mind a szakkdzegeink, mind a bels6 ellen6rzés szamara.
Minden forgalmazo egység, amely a kdzponti cukrasziizemmel azonos helységben
van, el6zetes rendelésre kaphat krémes és sargakrémes készitményeket, melye-
ket a forgalombahozatal napjan gyartanak le a cukrasziizemek és szinte 6rak
mulva arusitanak Kki.

A fokozott felvilagositas és hatosagi ellen6rzés, valamint stlyos felelésségre
vonasok eredményeként az évek soran az ételmérgezettek szamanak az 1 abran
lathatd csokkenését sikerilt elérnunk.

Az idézett adbran ezen csokkenéssel parhuzamosan az egyes ételmérgezési
esetek szdmanak emelkedése volt rogzithet§, mint azt a 2. abran lathatjuk.

E két abrat értékelve elmondhatjuk, hogy a megbetegedési 6 szamcsokke-
nés az el6fordult megbetegedési esetszdm emelkedes mellett, a megfelelének
mi?lé’sitheté’ hygeniai szintnek és megszilardult bejelentési fegyelemnek tulajdo-
nithato.

Az ételmérgezések mellett abraink 10 év gombamérgezéseit is mutatjak. A
gombameérgezések eléfordulasa az abrakon lathaté ingadozas az éghajlati ténye-

Etel és gombamérgezettek szamanak alakulasa
1957-69-es években Baranya megyében
325
300-

| | ételmérgezés
250- 249

H gombamérgezés
200-

100-

50
25 21

itt
195/ 1950 1959 1960 1961 1962 1963 1964 P&LE 1966 196/ 1$69 1969 évek
1. &bra
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Etet és gombamergezés el6fordulasa
1957-69-ig Baranya megyében

0sszes eset

z8k fliggvényei. Természetesen az esetszam emelkedés felfoghatd szintén a beje-
lentési fegyelem megszilardulasanak is, mig a csékken6 betegszdm az ellenérzé,
felvilagosito, egysé%es neveld munka, és a gombaszakérték jo6 munkdja, valamint
a megfelel6 szemlélet kialakulasa eredményenek tudhato be.

Az ételmérgezések megel6zése céljabdl hozott intézkedések végrehajtasa
soran nyert tapasztalatok alapjan kisérletsorozatot inditottunk el, a sargakrém
okozta ételmérgezések lehet6segeinek tovabbi csokkentésére.

A kisérlet soran azonos alapanyagokat felhasznalva, a nyers - félkészter-
mékeket — mesterségesen azonos csiraszdmud baktériumszuszpenziéval, a kré-
met részben hagyomanyos, részben modositott — teljes anyagra kiterjed hdke-
zelést alkalmazo technologiaval készitettiik el laboratoriumi koriilmények kozott,
és a tovabbiakban vizsgaltuk, hogy:

1 milyen eltérés tapasztalhatd a két killonbdz6 technoldgiaval elkészitett
krémesnél a baktériumok szamat illet6en,

2. a két, eltérg technologiaval elkészitett krémes termékben az egyes bak-
tériumok csiraszama hogyan alakul a kilénbézé héfokon valo tarolas
mellett, az id§ fuggvényében.

3. az (j technoldgia elegendd biztositékot nydjt-e az etelmérgezések (ilyen
jellegi) megeldzésére.

Ezen kisérleti krémes el6allitast természetesen tébb alkalommal helyszinen,
vagyis a cukrasziizemben is elvégeztettiik, és utana lefolytattuk a tarolasi kisér-
letet, amelynek eredményeit a késébb bemutatott grafikonok szamadataiba is
bedolgoztuk, mint végkonkluziét. Mivel eltérést nem tapasztaltunk a két kisér-
leti korilmény kozott készitett termék laboratdriumi eredményei kozott, igy
kuldn nem abrézoltuk.

Laboratériumi vizsgald6 médszerek

A bakteriologiai vizsgalatok alapanyagaul krémet valasztottunk. A krémes-
tészta vizsgalata — tapasztalataink szerint mell6zhetd, mivel bakteriologiai
szempontbdl nagyobb jelent6séggel nem bir, ugyanis az erélyes, magas h6&fokon



végzett hbkezelés, sltés hatdsara a baktériumok elpusztulnak. Ha nem helyszini
mintavételezést, vagyis kisérletet végeztiink, akkor a ,.kisérleti konyhava™
atalakitott laboratériumban készitettiik el a cukraszipari el6irasoknak megfele-
I6en az egy fézethez, vagvis kisérlethez szilkséges alapanyag mennyiséget (min-
d,en,hel(igrasos mennyiséget felezve, mert az is elegendo volt a vizsgalat lefolyta-
taséhoz).

Az egy f6zethez sziikséges krém alapanyag mennyisége a kovetkezd:
11viz + 12 dkg krémpor + 2dI tojasfehérje (az kb. 8 tojas fehérje) + |
dkg. vaniliascukor + 40 dkg. kristalycukor.

A krémet egzré?zt a hagyomanyos masrészt a mddositott, Uj technoldgia
el.

szerint készitettd

Hagyomanyos elkészitési méd

A krémport kevés langyos vizzel egyenletesen, higan foly6 péppe keverjik
ki. A maradék vizben a kristalycukor felét és a vanilidscukrot forralassal feloldjuk,
és ebbe allando keverés mellett belecsurgatjuk a krémpor-pépet. Par perc fozés
utan, ha az egész mar krémsdrivé valt, az edényt a langrol levesszik, és gy kever-
jik hozza a maradék kristalycukrot tartalmazé és el6zéleg kemény habba vert
tojasfehérjét.

Médositott technoldgia

Ez csupan abban tér el az el6bb leirt hagyomanyos eljarastol, hogy itt a mar
s(irlisod6 krémhez, tovabbi valtozatlan forralas illetve forras mellett adjuk a tojas-
habot, és a f6zést allando keverés mellett még 3—5 percig tovabb folytatjuk.

A két elkészitési mod tehat Iénye%ében abban tér el egymastol, hogy mig a
hagyomanyos eljarasnal h6kezelt anyaghoz hékezelés nélkiili —tojashabot —adunk
és ez tovabbi hékezelésre nem is keriil, addig a maodositott modszernél minden
anyag —a tojashab is—olyan hékezelésen esik at, mely elméletileg elegendének
latszott és latszik is kozepes hdrezisztencidju vegetativ baktériumok elpusztitasara.

E kérdés tisztazasara a modellkisérletnél a tojashabot mesterségesen fert6z-
tik a kritikus baktériumokkal.

A habhoz E. coli és Staph, aureus torzsek 16 6ras bouillon tenyészetébdl any-
nyit adtunk, hogy a végleges krémet szamitva a csiraszdm az E. coli esetében
3.000, illetve Staph, aureus esetében 1.000 csira/ml legyen. Az anyag szennyezé-
Isélr}ezk, fert6zéséhez felhaszndlt Staph, aureus torzset ételmérgezesi esetbdl iso-
altuk.

A Kkisérleti célnak tokéletesen megfeleld, a h6érzékenység szempontjabol
azonosnak mondhato6 E. coli torzset valasztottuk Salmonella térzs helyett a vizs-
gé(ljatlglé kénnyebb értékelhetdsége és a fert6zési veszély csokkentése és elkeriilése
érdekében.

A Kisérlet soran azonos kiindulési értékek nyerésére a kozds edényben el-
keszitett sargakréempor fGzetet két steril edenybe osztottuk szét és ehhez adtuk
hozza a szintén egy edényben elkészitett fert6zott tojashab fele-fele mennyiségét.
A tovabbiakban a krém végleges elkészitését a két technologia szerint fejeztik
be. igy elértiik azt, hogy teljesen azonos alapanyagbol készitett, azonos bakté-
riumszammal szennyezett kiindulasi anyagbol elterd technoldgiaval el6allitott
késztermékeket kaptunk.

A kiuldnboz6 technoldgiaval készitett krémeket a kiindulasi értékek megis-
merése céljabol kdzvetlenll az elkésziltiik utan viszgaltuk meg.

A csiraszam valtozéasok figyelemmel kisérése érdekében harom eltér6 héfokon
0—4°C; 20 °C ; 37 °C) tarolt krémes féleségeket az elkészitésiikt6l szamitott
4 —48 és 72 ora elteltével vizsgaltuk.
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Osszes €I6 csiraszam meghatarozasok Coli-szdm meghatarozasok eredményei

eredményei
csiraszam . .
Jelmagyarézatm csiraszam
o Id°\ Jelmagyarazcrte
-------- 0-4 Cc-os tarolas L
.20 C°-os tarolss 0-4 C°-0s tarolas
........ 37 C°-0s tarolas -----20 C°-o0s tarolas
————— 37 C°-0s taroléas
id6 J
0 24 46 T2éra 0 24 48 T726ra 0 24 46 726ra 0 24 46 72 ¢ra
Médositott eljaras Hagyomanyos eljaras Modositott eljaras Hagyomanyos eljaras
3. &bra

Avizsgalatok kiterjedtek az dsszes csiraszam, (sajat él6csiraszam + beoltott
csirdk szdma) E. coli es S. aureus-szdm meghatarozasara. .

A mikrobiolégiai vizsgalatok modszere megegyezett az Orsz. Eleim. ésTapl-
Tud. Intézet —rutin élelmezésegészségiigyi bakterioldgiai vizsgalatok elGirasaval®

Vizsgalati eredmények ismertetése

A laboratoriumi vizsgalatok eredményeit a kiilonféle tarolasi hémeérsékletek-
nek megfeleléen a harom vizsgalt csiraszam-Osszetevének megfelelGen, a ket
eljards osszetételével a kdvetkez6kben lathaté harom éabran figyelhetjuk meg

A kapott eredmények értékelése

7. Osszes csiraszam:

A 3. abrat értékelve az tlinik szembe, hogy az dsszcsiraszam kiindulasi értéke
a modositott eljarasnal lényegesen alacsonyabb a hagyomanyos technoldgiaval
elGallitott termek dsszcsiraszamanal. A teljes anyagmennyiségnél alkalmazott
hékezelés feltehetéen elpusztitotta a hdébehatasra érzékenyebb vegetativ alako-
kat, de a hokezelés hatastalannak bizonyult az alapanyagokban természetes
bakterialis szennyezésként jelenlevd hérezisztensebb vegetativ illetve sporas
baktérium féleségekre.
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Staph Ayerus-szam meghatarozasok eredményei Ezt a feltevést latszik iga-
zolni az E. coli és Staph, aureus
szamok meghatarozasara iranyulo
vizsgalatok eredménye is, me-
Iyeknél a mddositott eljarassal

Jelmagyarézat készitett termékekben ezen érzé-
_____ 0-4C°-0s tarolds kenyebb vegetativ baktériumok
--------- 20C°-0s tarolas a kiindulaskor egyaltalan nem
--------- 37C°-0s tarolas voltak kimutathatok, tehat a tel-

jes pusztulasukkal lehet szamolni,
illetve egyes esetekben csak
100 csira/g alatti mennyiségben
fordulnak el6.

A csiraszdm h6foktol vald
figgése a vartnak megfelel6en
alakult. A 0 —4 cC-on gyakorla-
tilag valtozatlan csiraszam is iga-
zolja a h(tott tarolds indokolt
voltat.

Mindemellett, ha a termék
kisebb 6sszcsiraszamrél indul, a
készitmény romléas- és karosités-
mentes eltarthatésdga valdszi-
n(ibb, vagyis igazolja az 0j tech-
nolégia bevezetésének indokolt-

sagat.
u wWorzuiu v e mn 2. Coliszam vizsgélata:
Médositott eljaras Hagyomanyos eljaras - A m()dositott e|jéré_sné| a
4. 4bra kiindulasi anyagban coli bak-

térium egyaltalan nem volt ki-
mutathat6. A szobah6n val6 tarolds utan is csak késobb (24 —48 h) jelent-
kezett, vagyis a mennyisége a kiindulasi anyagban 100 csira/ g alatti mennyiség-
ben volt jelen. Azazonos mdédon kezelt 37 °C-os tarolt mintaknal coli nem volt
kimutathat6. Ezen vizsgalatainkat tébbszér megismételtiik, de mindig ugyanezt
az eredményt kaptuk.
A hagyomanyos eljarasnal ezzel szemben az gsszes beoltott csiraszam értéket
megkozelito szamban tenyészett ki coli a mintakbdl, ami szintén a hékezelés
jelent@ségét bizonyitja, illetve tdmasztja ala.

3. Staph, aureus-szam vizsgalata:

A maddositott eljarasnal Staph-t kimutatni egydltalan nem tudtunk. Ahagyo-
manyos mintak esetében csupan h(tve tarolt mintdknal tudtuk kimutatni e bak-
tériumok jelenlétét.

Az eredmények értékelése

Vizsgalataink eredménﬁét osszefoglalva a modellkisérlet soran kapott ered-
meények alapjan megallapithato volt, hogy:

1 a krem teljes egeszére kiterjed6 néhany perces hékezelés —a hd irant
rezisztensebb bakteriumok kivételével —az érzékeny vegetativ alakokat elpusz-
titotta, ésezértamodositott eljarassal készitett termék kiindulasi csiraszama lénye-
gesen alacsonyabb (a jelenlegi norma szerint kifogastalan)értékrél indul, szemben
a hagyomanyos technoldgiaval el8allitott termékkel.
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2. A Salmonellakkal azonos h&érzékenységii coli és S. aureus torzs csira-
szamanak alakulasara fokozottan érvényesek az el6z6kben elmondottak. igy, ha
akar eredendden, vagy ezt kdvetéen Salmonella baktériummal fert6z6dik a tojas,
va?y barmelyik alapanyag a hékezelés el6tt, akkor nagy valoszindseggel Salmo-
nella vagy vele azonos héérzékenységli baktérium nem marad a készitményben.
Ha a tarolas és szallitas megfelel6 hofokon torténik és zart, akkor véleményiink
szerint egészségkarosodast el6idéz6vé a krémes termék nem valik, sem a bakté-
riummal, sem a bakt. toxinok felszaporodasaval.

igy az Uj technoldgidval készitett krémes termékek —a lehetéségét is kizar-
jak annak, hog ételmér?ezés el6idéz6jévé valjanak.

Mindezeknek megfeleléen és arra vald tekintettel, hogy a moédositott techno-
l6gia alkalmazasa kiilon szakképesitést, felkésziiltséget nem igényel és hazankban
egy igen jelentGs ételmérgezesi lehetGség megszinesét eredményezné, javasoljuk
az eljards nagyiizemi és orszagos szintu kiprébalasat esetleg tobb parhuzamos
laboratériumi kisérlettel, majd annak eredményessége esetén a technologiai Ujitas
széles kor( elterjesztéset, illetve az illetékesek részérdl kotelez6 formaban tortend
el6irdsat az eldallitok szamara.

Ezzel kiemelkedGen fontos ételmérgezési forrast lehetne nagy valoszin(iség-
gel felszdmolni,valamint egy izletes és kozkedvelt cukrészipari készitmény kerul-
hetne vissza —az el6z6kben kdrvonalazott viszonyok mellett —a fogyasztdkhoz
szinte kockazatmentesen.

Mindemellett ki kell emelni azt, hogy a h6kezelés a termék érzékszervi elval-
tozasat nem okozza. Tulajdonsagai valtozas nélkiliek és dsszevethet6k a hagyo-
manyosan készlilttel.

__Ez alkalommal is készonetét mondunk Kovacs Jozsefnek, a Szentl6rinci
AFESZ cukraszmesterének, a kisérletekben valé kozremikodéséért.
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MPEJOTBPALLEHUE OTPABJIEHUA MULLEN BbI3bIBAEMOE
ANYHBIN KPEM COOEPXAWNMN KOHANTEPCKUMW W3AENTNAMN

W. Pognep, V. SHrepT un dh. CEnnéum

ABTOpbI 3KCNEPUMEHTAMMW VMH BUTPO CTapaauchb JoKasaTb TO, YTO TepMoobpa-
6OTaHHbIA XENTbIA KPeM C TOYKW 3pPeHWUs OTpaBfieHUs 6onee 6e30MmacHbIii Yem
Kpem W3roTOB/IEHHBIN MO TPaAMLMOHHOM TeXHONOTMKW. 10 MHEHWIO aBTOPOB - Ha
OCHOBaHVM N1a60PaTOPHbIX PE3Y/IbTATOB - MUPOXHbIE M3TOTOB/ISEMbIE TPAAULIMOH
HOIN TeXHoMornen 6onee 6e3omnacHbl, €CM TPaHCMOPTUPOBKA U Npojaxa WX ocy-
LLECTBNSETCA MPU COOTBETCTBYHOLLMX YC/OBUAX CMOTPS HA UX YMEHbLLIEHHOE KOJN-
UECTBO XKMBbIX 3apPOfbILLEA U OTCYTCTBME MATOrEHHbLIX MMKPOO.

ABTOpbI MpejnaratoT LUMPOKOe ONpoGMpoBaHWE U BHEAPEHWE HOBOI TEXHO-
noruu.

PRAVENTION DER DURCH EIERCREMEHALTIGE
KONDITOREIWAREN VERURSACHTEN
LEBENSMITTELVERGIFTUNGEN

I. Rodler, I. Engert und L. Szollossy

_ Die Verfasser versuchen durch in vitro Experimente zu beweisen, dass
hitzebehandelte Gelbcréme hinsichtlich der Lebensmittelvergiftungen weniger
geféhrlich ist, als die mit der traditionellen Technologie bereitete Créme.
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Nach ihrer — durch Laboratoriumsversuche unterstiitzten-Meinung ist
mie mit der neuen Technologie bereitete Creme ungefahrlich, falls sie unter
entsprechenden Bedingungen abgeliefert und in Verkehr gebracht wird, und-
zwar wegen der geringen Gesamtkeimzahl und der Abwesenheit von pathogenen
Keimen. Sie empfehlen die umfassende Ausprobierung und die Einfihrung der
neuen Herstellungstechnologie.

PREVENTION OF FOOD POISONINGS CAUSED BY
CONFECTIONARY WITH EGG CREAM CONTENT

I. Rodler, I. Engert and L. Sz6ll6ssy

In vitro experiments were carried out to prove that the yellow egg cream
subjected to heat treatment is less hazardeous in respect to food poisonings
than the cream prepared by the conventional technique. In the opinion of the
authors based on their laboratory experiments the confectionary prepared by
the novel technique is hazardless provided the product is transported and sold
under appropriate conditions, because the total number of viable germs is lower
and no pathogen germs are present in it. Adequate tests with the novel tech-
nique of preparation are suggested in a wide field, and in the knowledge of
favourable results a widespread use of the technique is advised.

PREVENTION DES EMPOISONNEMENTS CAUSES PAR LES PRODUITS
PATISSIERS A CREME D’OEUFS

I. Rodler, I. Engert et L. Sz6ll6sy

Dans leuer travail présent les auteurs ont taché de démontrer par des
expériences in vitro que la créme jaune traitée & chaleur est moins dangereuse
a I’égard des intoxications alimentaires que celle préparée par la téchnologie
traditionnelle.

A leur avis, soutenu par des expériences de laboratoire, la tarté a la créme
préparée par la nouvelle téchnologie n’est pas dangereuse, si la livraison et la
vente s’effectuent entre conditions convenables, puisque le nombre total des
germes viables est réduit et el n’y a pas de pathogenes

Ils proposent d’éssayer la nouvelle téchnologie & grande échelle et —si les
expériences se montrent favorables —de la répandre.
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