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Az életszinvonal emelkedésével parhuzamosan novekszik az ember élvezeti
szerek iranti igénye. Az élvezeti szerek kozil legnagyobb mértékben a kavéital
fogi(yasztésa terjedt el, és napjainkban is egyre névekvd tendenciat mutat (1,2?.
A kavé iranti igény azonban nemcsak mennyiségben, hanem mindségben is val-
tozott. Ez 6sztondzte a kutatOkat a kavé osszetételére vonatkozo Uj vizsgalati
modszerek kidolgozasara és fejlesztésére.

A kavé fontos hatbanyagai kozé tartozik a koffein és az élettani hatasok
Ujabb kutatasainak eredmeényei alapjan a klorogénsav. Mig a koffein —normalis
fogyasztas mellett — altalaban élenkito, frissitd hatast fejt ki, a klorogénsav
érzekenyebb embereknél gyomor és egyéb panaszokat idézhet el6, gatolhatja a
pepszin és tripszin miikodését.

Fischer az aromas oxisavak egymassal alkotott észtereit depszideknek
nevezte. llyen vegyiilet a kavéban el6forduld klorogénsav is.

CH= CH—C0—0

OH

Klorogénsav (3-kaffeil-kinasav)

Az észterkotés a kavésav (3,4-dihidroxi-fahéjsav) karboxil csoportja és a kinasav
(1,3,4,5-tetrahidroxi ciklohexankarbonsav) harmas szénatomjan levé hidroxil
csoportja kozott jon létre. Vizben és alkoholban jol oldédik, éterben, kloroform-
ban és széntetrakloridban oldhatatlan. Levegd oxigénjének hatdsara ammonia '
jelenlétében zéld szinli vegyduletté, viridinsavva alakul, savas kémhatasu. Akloro-
génsav tobb izomerjét (Barnes, Feldman, White (3), Corse (4), Sondheimer (5)
csak az utébbi id6ben fedezték fel.
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CH= CH—CO—o

Neoklorogénsav (5-kaffeil-kinasav)

OH
/o 6\ ©OH
OH — 4 1
OH COOH

0 H

»Compound 510" (4-kaffeil-kinasav)

Az izoklorogénsav tulajdonképpen ot vegyllet keveréke, kozulik harmat
dikaffeilkinasavként azonositottak (3,4; 3,5 és 4,5 dikaffeil-kinasav).

Pictet és Brandenberger (6) a k&véban a kolorogénsavon kivil, ahhoz nagyon
hasonlé vegylileteket mutattak ki, mint példaul a 3-feruloil-kinasavat és a
p-kumaroil-kinasavat. Klorogénsav izomerként megemlithet6 még a cinarin is
(-kinasav 1,4 dikavéészter-), amelyet Panizzi és Scarpati nem kavéban, hanem
articsdkéban fedeztek fel; ez a vegyulet kdvéban nem fordul el§ (7).

Czok f) és Ginader (8) allatokon végzett kisérleteinek eredményeibGl meg-
allapitottak, hogy névekvd klorogénsav koncentracié nagyobb mértékben aka-
dalyozza a héltevékenységet. Raff (9) a lélegzésre és a vérkeringésre gyakorolt
hatast vizsgalta: klorogénsav befecskendezéskor szapordbba valt a légzés, a
vérnyomas és a pulzus frekvencia csokkent. Ezeket a megfigyeléseket savhatas-
nak tekintette, mivel klorogénsav oldatokkal azonos pH értékii tejsav oldatok
befecskendezésevel is hasonlé vérkeringési valtozasokat észlelt, ugyanakkor
neutralis Na-klorogenat adagolasa nem gyakorolt észrevehetd befolyast a vér-
keringésre.

Booth, Emerson, Jones és De Eds (10) megallapitottadk, hogy a klorogénsav
az ember szervezetében alkotorészeire — kavésavra és kinasavra — bomlik. A
kinasavbol aromasodas kdzben eddig még nem azonositott pirokatechin szarma-
z€k keletkezik, mig a kavésav egész sor biokémiai valtozason megy keresztiil.
Egymas mellett és egymas utan zajlik le a melléklanc ~-oxidacidja és dehidralasa,
a fenolos hidroxil csoportok metilezése, demetilezése, dehidroxilezés, végil
kondenzaci6 glicinnel es glikuronsavval. A dehidroxilez6 reakciékban a bél-
mikroorganizmusok is részt vesznek.

Fentiek indokoltak a klorogénsav meghatarozasara kidolgozott moédszerek
behat6 irodalmi attekintését; az egyes eljarasok pontossagara, eszkdz- iddigé-
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nyére vonatkozo felmerés és néhany eljaras Gsszehasonlitd vizsgalat elvégzesét.
Az Osszehasonlitd mérésekkel, azok matematikai-statisztikai értékelésével a
gyakorlat szdmara jél hasznalhat6 klorogénsav-meghatarozasi maédszert kivan-
tunk az ipari laboratériumok rendelkezésére bocsatani.

A tanulményozott meghatarozéasi médok altalaban a klorogénsav kovetkez6
tulajdonsagainak valamelyikén alapszanak: az 6lomklorogenat oldhatatlansagan,
fenol vagy sav jellegen, oxidalhatésagon, az UV spektrumban torténd jellegzetes
abszorpcion.

Hoepfner (11) mddszere azon alapszik, hogy a klorogénsav vagy més orto-
difenol tiﬁusu vegyiilet ecetsavas oldatdhoz NaNO2et adva sarga elszinezédés
kovetkezik be. NaOH hatasara piros szinreakcio jatszodik le. A reakcié kemizmu-
sat még nem deritették fel. A szin intenzitasa és stabilitasa nagymértékben fiigg
a kisérleti kortilményektél (12), a hémérséklett6l, valamint attol, hogy a szin-
reakcio lejatszodasa utdn mennyi id6vel végzik a mérést. Pérkolt kdve modell
alkalm(azs;;tsénél egyes szerz6k erdsen kétségbe vonjak a Hoepfner reakcio specifi-
tasat (13).

Pliicker és Keilholz (14) a klorogénsavat a kavéhol forro vizzel extrahaltdk
ki. Natriumacetat, NaN02és NaOH hozzaadasaval létre hoztak a szinreakciot,
és a szines oldat extinkcigjat Pulfrich fotométeren mérték. Meghatarozasuk
ipari gyors modszerként alkalmazhato.

Slotta és Neisser (15) mddszere lugos hipojodittal val6 oxidacion alapszik.

A nem kielégitd specifitason kivil kifogasolhatd, hogy az oxidacié mechanizmusa

Bem ismert és a jodfogyasztas a klorogénsavval nem all sztchiometrikus arany-
an.

Hadorn és Suter (16) moédositotta Slotta és Neisser médszerét. Az eljaras
lényege, hogy az 6rolt kaveét elsd 1épéshen zsirtalanitani és koffeinmentesiteni kell,
amit petroléteres, illetve kloroformos extrakcidval értek el. Az igy el6készitett
kavéhol forro vizes extrahalassal vontak ki a klorogénsavat, melyet telitett 6lom-
acetattal lecsaptak. Az o6lomklorogenat csapadékot megfelel6 mérték({i mosas
utan kénhidrogénnel elbontottdk, a kavésav eltavolitasat éteres extrakcioval
vegezték. Az extrakcid utan a vizes fazisbol jodometridsan hataroztak meg a
klorongénsavat oly modon, hogy az oldathoz folos mennyiségii jodot adtak és a
jodfolosleget natriumtioszulfattal titraltak vissza.

Moores, Mc. Dermott és Wood (17) spektrofotometrids modszert dolgoztak
ki. A klorogénsavnak 6lomsoként torténd kicsapasa el6tt és utan mérték az oldat
UV abszorpciojat. A meghatarozas viszonylacf; ?yors és pontos, az AOAC el@irdsa-
ban is szerepel, bar bizonyos hatranyok - féleg a specifitasra vonatkozolag —
ennél az eljarasnal is vannak. Amikor Moores es munkatarsai fenti eljarasukat
kozzétették, a klorogénsav izomerjei még nem voltak ismertek. Ezért szlikségessé
valt olyan specifikus modszer kidolgozasa, amely az izomer klorogensavak egymas
melletti és egyidejl meghatarozasat is lehet6vé tette.

E problémaval Haussermann és Brandenberger (18) foglalkozott. Az altaluk
Kidolgozott modszer egyrészt a_ klorogensavak borsavval valo kelatképzésén,
masreszt a vizes és szerves fazis kdzotti megoszlason alapszik. A megoszlasi
hanyadosok kiilonbozdségébdl fakaddan sikerilt az izoklorogénsavat elvalasz-
tani a klorogén és neoklorogénsavtdl.

Maédszeriket a kovetkezd séma szemlélteti:
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t 20 rész A-puffer

sav

(Az A, B, C” puffer részletes leirasat a klorogénsav-borsav komplex képzédésén
alapuld mddszernél ismertetjik.)

Swain és Jurd (19,20) megallapitottak, hogy a kelatképzddést batokrom
abszorpcids eltolodas kiséri. A klorogénsav-borsav komplex pH= 55 folétt
allando. Calzolari (21) vizsgélta, hogyan alakul a klorogénsav abszorpciés maxi-
muma kiilénb6z6 pH-kon. Kisérleteit boérsavas pufferoldatokkal végezte, és igy
tulajdonképpen a kelatképz&dést figyelte meg. A borsavas keldtképzédés okozta
eltolodast az 1 &bréan ismertetjuk. A klorogénsav oldatot pH = 7 foszfatpuferral
elegyitve, felvették az abszorpcids spektrumot, a maximum 324 nm-nél adodott.
A mérést pH = 7borsavas foszfatpufferral kezelt klorogénsavval is elvégezték,
ebben az esetben az abszorpcids maximum 346 nm volt. A két gorbe kiilonbsége-
ként felrajzoltdk az an. differencia spektrumot, amely 357 nm-nél mutatott
maximumot. A maximum intenzitdsa a klorogénsav koncentracid6 mértéke. A
klorogénsav izomerek szétvalasztdsa a megoszlasi hanyadosaik kiilonbdz8sége
alapjan lehetséges. A harom izomer (klorogénsav, izo- és neoklorégénsav) higitott
vizes oldatat pH = 4,35 foszfatpufferral kezelve, majd vizzel telitett butilace-
tattal kirdzva, az izoklorogénsav elvalaszthato, tekintettel arra, hogy az a szerves
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1. &bra. A klorogénsav-bdrsav komp-
lex képz6dését kiséré abszorpcits el-
tolédas. A klorogénsav a vizes olda-
tdnak abszorpciés spektruma (a)-
Foszfat pufferban pH = 7(b), bérsa-
vas foszfatpufferben pH = 7(c), dif-
ferenciaspektrum (a—b = d)

fazisba megy at, mig a klorogénsav és neoklorogénsav a vizes fazisban marad.
A klorongénsav és neoklorogénsav elvélasztdsa mar nehezebb feladat, csak ellen-
aramuU megoszlas elvén kilonithet6k el egymastol.

Erkama és Kaiippila (22) papirkromatografias meghatarozast dolgoztak
ki. Az extrakciéhoz 70%-0s izo-propilalkoholt alkalmaztak, a felcseppentést
Whatmann No. 1 papiron végezték, futtatoként n-butanol: ecetsav: viz = 4:1:5
arany( elegyét hasznaltdk. A futtatds 26 Orat vett igénybe. Modszeriknél az
el6hivas a Hoepfner-féle szinreakcion alapszik. Klorogensavra ez a reakcié nem
specifikus, mert mas fenolos vegyuletek is adjak, ennek ellenére, ha az analiza-
land6 oldat nem tartalmaz tul sok zavaré komponenst, alkalmas lehet kloro-
génsav meghatarozasara és a kavésav elvalasztasara. A klorogénsav Ri értékét
0,5-nek, a kavésavét 0,8-nak talaltdk. Véleményiik szerint e modszerrel kvan-
titativ meghatarozas is lehetséges. Azonos koriilmények kdzott két kromatogra-
mot készitettek és csak az egyiket hivtak el6 Hoepfner rea%(enssel, ennek alapjan
bejel6lték a masik kromatogramon a foltokat, melyeket kivagas utan 70%-0s
izo-propanollal eluédltak. Az igy nyert oldat spektrofotométeres mérését 327 nm-en
végezték. (0,0004% és 0,016% kozotti koncentracid tartomanyban érvényes a
Lambert-Beer torvény, tehat a klorogénsav mennyiségi meghatraozasa ebben
az intervallumban végezhet6 el).
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A Pomenta és Burns (23) altal javasolt papirkromatografias eljaras annyiban
tér el az elébbiekben ismertetett madszertél, hogy a klorogénsav foltot UV [ampa
segitségével jelolték meg a papiron, (az Ri érték 0,60). A folt kivagésa utdn Hoepf-
ner reagenssel (5%-0s ecetsav + 0,5%-0s NaNO, 1: 1 aranyban) &sszeraztak és
4 percig centrifugaltak (2000 ford/perc). A kapott oldat extinkcidjat 520 nm-en
mérték. A standard gdrbe 0,1-1,00 /«mdl tartoméanyban lineéris.

Johnson és Schaal (24) a burgonya klorogénsav tartalmat szintén papir-
kromatografias maddszer segitségevel hataroztdk meg, azonban el&hivoként
modositott Folin-Denis reagenst alkalmaztak.

Kisérleti rész
Az ismertetett eljarasok kozil kisérleti munkakban a kavé klorogénsav tar-
talmat térfogatos analizissel, spektrofotometrids és kromatografias eljarasokkal

hataroztuk meg és e vizsgalati modszereket dsszehasonlitva végeztiik el értékelé-
stiket.

Kisérleteink modell-anyaga normal a koffeinmentesitett robusta kavé volt.

Térfogatos meghatarozas

10 g 6rolt kavét 5 o6ran at petroléterrel, majd 10 6ran at kloroformmal
extrahaltunk. Az ily mddon zsirtalanitott és koffeinmentesitett anyagot 70 C°-on
szaritottuk, 2 g-ot kivéve hozzéaadtunk 100 cm3 forré vizet és a klorogénsav
kinyerése céljabol 5 éran at extrahaltunk.

Az extrakcid befejez6désének megallapitasara Hoepfner reagenst és 10%-0s
NaOH-t hasznaltunk. (A klorogénsav teljes kivonasa esetén az oldat szintelen
marad, piros szin klorogénsav jelenlétére utal.)

Az extraktot kb. 50 cm3re bes(ritettiik, centrifugacs6be ontottiik, hozza-
adtunk 2 cm3telitett 6lomacetatot, és a keletkezett csapadékot centrifugaltuk.
A szupernatanst elvalasztva megvizsgaltuk tartalmaz-e klorogénsavat. A csapa-
dékot kevés vizzel mostuk és centrifugaltuk. Ezt a m(veletet kétszer megismé-
teltlik. A csapadékot kis mennyiségii vizzel konikus kémcs6be vittik, forgasig
melegitettiik, fél 6ran at er6s kénhidrogén aramot vezettiink keresztil. A kén-
hidrogén felesleget forralassal Kiliztiik, a még meleg szuszpenziét 100ml-es mérg-
lombikba vittik, jelig t6ltottik és redds szlirén szdrtik.

Az igy 6lommentesitett oldatbdl a kdvésavat tavolitottuk el: 50 cm3t (1 g
eredeti mintanak felel meg) peroxidmentes desztillalt éterrel 5 6rat extrahaltuk.
A vizes réteget elvéalasztottuk és a maradék éter eltavolitasara vizfirdén melegi-
tettuk.

Az étermentesitett vizes fazist 100 cm3re toltottlik és 50 cm3ébdl a kovet-
kezd modon jodometridsan hataroztuk meg a klorogénsavat. Az 50 cm3vizsga-
landd oldathoz 25 cm30,05 n jédoldatot, valamint 30 csepp 2 n NaOH-t adtunk,
oraliveggel lefedve, sotétben 1 érat allni hagytuk. Ezutdn 2,5 cm32 n kénsavval
megsavanyitottuk és a jodfelesleget keményit6 jelenlétében 0,05 n natriumtio-
szulfattal visszatitraltuk.

1 cm3jodoldat 1,77 mg klorogénsavnak felel meg (1. tablazat).

Spektrofotometrids meghatarozasok

Aklorogénsavnak nyers kavébol torténé meghatarozasara harom spektrofoto-
metrias modszert hasonlitottunk ossze. E moddszerek a klorogénsav kiilénb6z6
tulajdonsagait hasznaljak fel a mérés céljara, kozds vonasuk, hogy a kinyerés
minden esetben forr6 vizzel torténik.
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7. tdblazat
Kavé klorogénsav tartalma

Ossz klorogénsav %

Kéavéminta Térfogatos NaN02es )
modszerrel szinreakcioval AOAC modszerrel
6,82 5,76 8,41
ROBUSTA 6,55 6,01 8,44
nyers 6,91 6,12 8,28
6,13 5.94 8.34
6,46 5,88 8,20

Natriumnitrites szinreakcion alapulé médszer

Kalibracios gorbe készitése: Els6 lépésként a klorogénsav nitrites szinreakcio-
janak megfeleld abszorpciés maximumot hataroztuk meg, amely 365 nm hullam-
hosszon adodott (2. abra).

Az extinkciomérést a tovabbiakban ezen a hullamhosszon végeztiik. Ezutan
p. a. klorogénsavhol higitasi sort készitettink: 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5 mg/ml kon-
centraciokkal. Az oldatokhoz acetatpuffert, natriumnitritet és natriumhidroxidot
adtunk. A pirosra szinez0dott oldatok extinkciojat 1 cm-es kvarckivettaban
365 nm-en mértiik, az extinkcidértékeket a klorogénsav koncentracié figgvényé-
ben abrazoltuk (3. é&bra).

A kaveékivonat klorogénsav tartalmat a kalibracids diagram segitségével
szamoltuk ki (1. tablazat).

Kivonas: 5 g finomra 0rolt kavét 80 ml vizzel harminc percig f6ztink. Lehd-
tés utdn 100 cm3es mér6lombikban jelig toltdttik, szlrtik. A szlrletbdl 10 cm3t
100 cm3re higitottunk, az igy kapott térzsoldathdl végeztilk a meghatarozast.

Szinreakci6 és spektrofotométeres mérés: Az el6bbiek szerint készitett torzs-
oldat 2 cm:+ét 8 cm3desztillalt vizzel higitottuk, hozzdadtunk 0,3 cm3acetat-
puffert (10 cm3 jégecet +30 g natriumacetat 100 cm3 vizben), 0,3 cm3 40%-0s
natriumnitritet és 0,3 cm3 10%-o0s natriumhidroxidot. A reagensek hatasara az
oldat pirosra szinez6dott, amelynek az extinkcidjat 1cm-es kiivettdban 365 nm-en
mértiik, Osszehasonlitdé oldatként a kdvékivonat 2 cm3ének 8,9 cm3deszt. vizes
higitasat hasznaltuk.

2. dbra. Klorogénsav oldat abszorpciés spektruma NaNO02-es szinreakci6é esetén
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3. dbra. Kalibraciés diagram aklorogénsavnak NaNO,-es szinreakciéval torténé
meghatarozasahoz
Regresszids egyenes egyenlete: y = 0,479+ 0,306

Korrel4ciés koefficiens: r = 0,84

4. abra. Klorogénsav meghatarozasa az AOAC eléirasa szerint.
Kalioraciés diagram
Regressziés egyenes egyenlete: y = —0,024+0,051
Korrelacids koefficiens: r = 0,99
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AOAC modszer: Az 6rolt és szitalt kavé 1 g-jat 50 cm3es centrifugacsébe
vittik, 25 cmi petrolétert (fp. 30 —50 C°) adtunk hozza, dsszekeverés utan centri-
fugéltuk, majd a petrolétert ledntoéttik. Fenti miveletet kétszer megismételtik.
A petroléter maradékot leveg6aramban tavolitottuk el. Az igy zsirtalanitott
kavét kevés vizzel 500 cm3es Erlenmeyer lombikba vittik, hozzaadtunk kb.
400 cm3deszt. vizet és tizenGt percig enyhén forraltuk. Lehités utan 500 cm3es
mér6lombikban jelig toltottik, majd szurtiik, a szlrlet els6 25—50 cm3ét elon-
tottik. Abban az esetben, amikor a sz(irlet zavaros volt, a szlrést zsugoritott
Uvegszlrdn végeztik (szlirési segédanyagok nem hasznélhat6k).

A sziirlet 10 cmi-ét 100 ctn3re higitottuk és az extinkcidt 1 cm-es kvarc-
kiivettdban vizzel szemben 324 nm-en mértik.

Kalibracios diagram készitése

40 mg p. a. klorogénsavat deszt. vizben feloldottunk, mérélombikban 500
cm3re toltottink. A kapott oldatbdl 5, 10, 15, 20, 25, 30 cm3t 100 cin3re higi-
tottunk, az extinkciokat 1 cm-es kvarcklvettaban vizzel szemben 324 nm-en
mértik. A mért extinkcidértékeket a klorogénsav koncentracio fliggvényében
abrazoltuk (4. abra).

A kéavékivonat mért extinkciojabol a kalibracids diagram segitségével sza-
mitottuk a vizsgalt kavé klorogénsav tartalmat (1. tablazat).

Kiorcgénsav-borsav komplex képz6désén alapulé mddszer

A vizsgalandd nyers kavét meg6roltik, 0,4 mm-es szitan atszitaltuk. Az igy
elékészitett mintabol 2,5 g-ot 0,0001 g Eontosséggal lemértiink, maradék nélkil
500 cm3es Erlenmeyer lombikba vittik, hozzaadtunk 450 cm3 forr6 vizet, és
6t percig vizfirdén melegitettik. Leh(tés utan térfogatat 500 cm3re egészitettiik
ki, 0sszeraztuk, redds sz(irén szdrtik. A sz(rlet els6 100 cm3-ét elontotttik, a
meghatarozast a maradékbol végeztiik.

Alkalmazott oldatok:

Foszfat piffer pH = 7 (A puffer)

Im NaZHPO4 s 17 térfogat
1m KH2P04 8 térfogat
desztillalt viz 25 térfogat

Bdrsavas foszfat puffer pH = 7 (B puffer)

Im NaZHPO4 e 17 térfogat
1m KH2P04 8 térfogat
1m borsav 25 térfogat

A bérsav oldat pH = 7-re beéllitand6 natriumhidroxiddal.

Me. llwaine puffer pH = 4,35 (C puffer)

0,1 M CItrOMSAV..cuecieieriieiecicre e 4 térfogat
0,2 M NaZHPU4 ... 3 térfogat

Osszklorongénsav meghatarozasa

1—1 cm3kavékivonatot A, illetve B pufferoldattal 20cm3re higitottunk, és
az extinkciokllonbségeket (AE-t) 1cm-es kvarckivettaban 357 nm-en mértik.
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Klorogénsav és neoklorogénsav egylttes meghatarozésa

25 cm3kavekivonatot 25 cm3C puferrel elegyitettiink és haromszor 10—10
cm3vizzel telitett butilacetattal kirdztuk. Avizes és szerves fazis szétvaldsa utan
avizes fazist elkilonitettiik. 2—2 cm-t kipipettazva 20 cm3re higitottuk A,
illetve B pufferral, majd az extinkciokulonbséget 357 nm-en mértik.

I1zoklorogénsav-tartalom = &sszklorogénsav — (klorogénsav + neoklorogénsav)

A nyers kdvé szérazanyagtartalmara vonatkoztatott klorogénsav mennyisé-
get a kovetkezd képletek segitségével szamitottuk:

E mM (V-sP)
e- 1000 -P

Saly % = f . 100

= higitasi faktor = 20

meért extinkcidkiilénbség

klorogénsav mélstlya = 354,3

sz(irlettérfogat cm3ben

bemért minta sulya g-ban

fajlagos térfogat cm3g) s = 0 teljesen old6dd anyagnal,
s = 1részben oldddd anyagnél

e = molaris extinkcids differencia = 11840

El6z6 képletbdl az allanddkat ssszevonva az alabbi dsszefiiggést kapjuk:
0,05985- E (V-sP)
p#

»oLZm—+

Saly % =

E mddszerrel kapott eredményeket a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat

A vizsgalt kdvémintak klorogénsav tartalma (klorogénsav-bérsav komplex képz6désén alapuld
modszerrel)

Klorogénsav +
Kavémintak neoklorogénsav Izoklorogensav Osszslglor&gen M = x+ Smt
%
5,24 1,81 7,05
ROBUSTA 5,03 1,63 6,66
nyers 5,18 1,74 6,92 6,92+0,272
5,12 1,80 6,92
5,26 1,79 7,05
5,39 1,95 7,34
ROBUSTA 5,67 1,89 7,56
koffein- 5,39 2,01 7,40 7,45+ 0,106
mentesitett 5,56 1,99 7,55
5,49 1,93 7,42

Papirkromatografias és vékonyrétegkromatografias
meghatéarozasok
Orélt, nyers kavé 5 g-jat Erlenmeyer lombikba téve dsszekevertiik 80 cm3

70%-o0s izo-propilalkohollal és harom 6ra hosszat razégépen tartottuk. Razatés
utan redés szrén szdrtik, a sz(rén maradt k&védrleményt kétszer dtmostuk
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5-5 cm3 70%-o0s izo-propilalkohollal. Az 6sszegydjtott szlrletek térfogatat
100 em3re egészitettik Ki.

Az igy kapott i-propanolos kavékivonatbdl 20 //i-t, valamint az 1 mg/cm3
koncentracioju standard klorogénsav oldatbél 30 //1-t vittiink fel Whatman No
1 papirra. Futtatészerként n-butanol: ecetsav: viz = 4:1:5 ardnyu elegyét
hasznaltuk.

Futtatasi id6: 18-24 ora.

Futtatas utdn a papirt meleg leveg6vel megszaritottuk. A klorogénsav két
modszerrel tehetd lathatova. Egyrészt UV lampa alatt a foltok fluoreszkalnak,
masrészt sargéra szinezédnek 1%-os NaNO02és 10%-os ecetsav 1: 1ardnyl Ne-
gyének a papirra porlasztasaval.

Az el6bb leirt modszer médositasaval papir helyett vékonyrétegen végeztiik
a futtatast. Az alkalmazott vékonyréteg POLYGRAM SIL G volt, melyet kons-
tans rétegvastagsaga (0,25 mm) miatt valasztottunk vizsgalatainkhoz.

Ugyanazt a kavékivonatot, standard klorogénsavat és futtatészert alkalmaz-
tuk mint papir esetében, a futtatasi id6 azonban 3 érara rovidilt, mellyel nagy-
mértékben sikerllt csékkenteni a meghatarozas id6igényét.

A futtatas befejeztevel a vékonyréteget meleg leveg6vel megszaritottuk és a
foltokat Hoepfner reagenssel hivtuk elé. A klorogénsav foltok sargésbarna szili-
nél jelentek meg (5. abra).

A vékonyrétegen a standard klorogensav Rf értékét 0,55-nek, a kavékivonat-
bél kapott klorogénsav Rf értékét 0,54-nek talaltuk.

[ 11} |
5 abra. Klorogénsav meghatarozasa 6. dbra. Kalibracios sorozat standard
vékonyrétegkromatogréafiasan 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. klorogénsav oldathél

1. Standard klorogénsav oldat 10 /1 1 2 3
2. l-propanolos kivonat nyers kdvébol 10 y\ T
3. I-propanolos kivonat nyers kavébol 20 /d

4. 5 6. 7. 8

4. Standard klorogénsav oldat 10 /d L5
5. I-propanolos kivonat koffeinmentes 2.10 /d
kavébol 10 /d 3. 15 /1
6. I-propanolos kivonat koffeinmentes ’
kavébol 20 /d 4.20 &
7. Standard klorogénsav oldat 10 /1 5.25 /d
Futtatészer: n-butanol: ecetsav: viz = 4:1:5 6. 30 /d
Futtatasi id6: 3 6ra ’
El6hivé: 1%-0s NaN02+ 10%-0s ecetsav 7.40 /L
1: laranyban. 8. 50 /d
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7. dbra. A kalibraciés sorozat denzitométeres értékelése

8. dabra. A denzitométerrel kiértékelt sorozathél felvett kalibraciés diagram
Regresszids egyenes egyenlete:

y = 0,99+0,45 x
Korrelacios koefficiens:

r =092
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9. abra. Klorogénsav kvantitativ meghatarozasa
vékonyrétegkromatografiasan, denzitométeres értékeléssel

1 Standard klorogénsav oldat 10 /n
2. i-propanolos kivonat nyers kavébol 10 /N
3. i-proganolos kivonat nyers kavébol 20 /N
4. Standard klorogénsav oldat 10 /N
5. i-proganolos kivonat koffeinmentes kavébol 10 /n
6. i-proganolos kivonat koffeinrr.entes kavébol 20 /N
7. Standard klorogénsav oldat 10 /n

10. 4&bra. Klorogénsav meghatarozasa vékonyrétegkromatografias-
spektrométeres maodszerrel. Kalibraciés diagram

Regressziés egyenes egyenlete:
y = 0,001 + 0,049 x

Korrel4ciés koefficiens:3
r= 0,99
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Klorogénsav kvantitativ meghatdrozasa vékonyrétegen

1 mg/cm3koncentracidju i-propanolos klorogénsav oldathdl a rétegre 5, 10,
15, 20, 25, 30, 40, 50 //1-t vittiink fel. Az el6bbiek szerint futtattuk és Hoepfner
reagenssel hivtuk eld. A kapott foltokat CHROMOSCAN denzitométerrel érte-
kelve, kaptuk a kvantitativ meghatarozashoz szilkséges kalibracios gorbét.
(6, 7 és 8. abra). Nyers kavé és koffeinmentes kavé i-propanolos kivonatabol
10 ,«l-, illetve 20 //1+t vittink a rétegre, 3 6rat futtattuk, majd megszaritottuk
és Hoepfner reagenssel eléhivtuk. A foltokat denziméterrel értekeltiik (9 abra).

A klorogénsav vékonyrétegkromatografias elvalasztasat kombinalva spek-
trofotométeres méréssel, mennyiségi meghatarozast is végeztiink. 0,25 mm vas-
tagsagl Kieselgel G rétegre 30 u\ 1 mg/cm3koncentracioju standard klorogénsav
oldatot és 100 /1 i-propanolos kavékivonatot vittlink fel. Futtatokeverek : N-
butanol : ecetsav : viz = 4:1:5. Futtatasi id6: 3 6ra. Futtatds utdn a réteget
meleg levegével megszaritottuk, UV lampa alatt megjeldltik a foltok korvona-
lait és lekapartuk a lemezr6l, majd 10 cm370%-os i-propanollal eludltuk. A szili-
kagélt G4-es iivegsz(ir6n elvalasztottuk és az eludtum extinkciéjat 1 cm-es kvarc-
kiivettaban 327 nm-en mértiik. A réteg mas helyérdl a klorogénsavval azonos
nagysagu foltot is lekapartuk és az elébbiek szerint kezeltik. Ilyen mddon meg-
hataroztuk a szilikagél vak értékét, amely 0,05-nek adddott.

Kalibraciés diagram készitése: 4, 8, 12, 16 /tg/ml koncentraciéban p. a.
klorogénsavat 70%-os i-propanolban oldottunk és 1 cm-es kvarckivettaban
70%-0s i-propanollal szemben mértiik az extinkciojat. A mért extinkcidértékeket
a klorogénsav koncentracié figgvényében abrazoltuk (10. abra). A rétegrél elualt
klorogénsav mért extinkciojabdl — a kalibracids gorbe segitségével — szadmi-
tottuk ki a kavéminta klorogénsav tartalmat.

Eredményeineket a 3. tablazatban foglaltuk Ossze. A spektrofotométeres
méréseket SPECORD UV VIS késziiléken végeztik.

3. tablazat
Kavémintdk klorogénsav tartalma
Klorogénsav °0
Kavem intak VRK-s meghatérozas VRK-s

spektrofoton'.etrids

denzitométeres értékelés . .
meghatarozas

ROBUSTA 3,91 3,65
nyers 3,65 4,13
3,84

ROBUSTA 4,85
koffein- 5,76 5,10
mentesitett 5,12 541

Osszefoglald értékelés

Az dsszehasonlitott térfogatos, spektrofotometrids és kromatogréafias eljara-
sok kozil a klorogénsavra specifikus két spektrofotometrias maédszert (AOAC és
klorogénsav-bdrsav komplex) talaltuk a legmegfelel6bbnek.

Mindkét modszernél mérési eredményeink megegyeztek az irodalmi adatok-
kal.
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Eszkdz- és id6igény, valamint kivitelezési megoldasukat illetéen kozel azo-
nosnak tekinthet6k.

_ Matematikai-statisztikai értékeléssel, variancia analizissel val6 @sszehason-
litdsuk alapjan megallapithaté volt, hogy

- kozottik szignifikans kilénbség van (4. és 5. tablazat),
- az AOAC modszeren belll a széras kisebb.

o . 4. tablazat
Variancia analizis

(Klorogénsav meghatarozasi moédszerek 6sszehasonlitésa nyers kavé vizsgalatanal)

Eltérés

Variancia forréas négyzet Szabadséagi fok S2 F
Csoportok kozott 5,302 1 5,302
Csoportokon belul 5,53 8 0,691 7,672*

*« = 0,05-nél a médszerek kozétt szignifikans kilonbség van.

5. tablazat
Variancia analizis

(Klorogénsav meghatarozasi médszerek 6sszehasonlitdsa koffeinmentes kavé vizsgélatanal)

. . Eltérés .
Variancia forras négyzet Szabadsagi fok S2 F
Csoportok kozott 16,129 ) 16,129
Csoportokon belul 16,159 8 2,019 7,988*

*3 = 0,05-nél a modszerek kozott szignifikans kulonbség van.

— az AOAC modszeren beliil a szoras kisebb.

Az AOAC eljarasnal kapott nagyobb klorogénsav értekeket azzal magyaraz-
zuk, hogy a klorogénsavon kiviil egyéb polifenolos vegyuletek is kioldodtak.

A papirkromatografias eljaras altalunk végrehajtott modositasaval (vékony-
réteg) az eredetileg 26 dras futtatasi id6t sikerilt 3 6rara csokkenteniink, ezen
tilmenden jobban definidlt foltokat kaptunk, amelyek CHROMOSCAN VE-
KONYRETEGERTEKELOVEL pontosabban voltak értékelkelhet6k. Avekon?/-
rétegértékel6vel kapott kalibraciés diagramnal —amint az a korrelaciés koeffi
ciensek értékébdl is kitlinik —az egyes mérési pontok szérdsa nagyobb mint a
spektrofotométerrel felvett Kkalibraciés gorbénél.
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KPNTUYECKOE N3YYEHWME METOOA OMPEAENEHWA HEKOTOPXX
XNOPOTEHHbLIX KWUCJ/IOT

M. CunawHs-KenemeH n A. bapuT

ABTOpbI U3 CPeAn METOAOB UCMbITaHUS BaXXHEMLWNX [eliCTBYHOLLMX BELLECTB
Kodbe, BapWaLMOHHbIM aHanM30M CpaBHWMBANWU Pe3y/bTaTbl OMbITOB MOMYYEHHbIX
Mo MeTodaM KOTOPbIX CUMTAIOT CaMbIM MOAXOAAWMM. Kpome TOro 03HaKOMASHT
ObICTPbLIA CMOCO6 UCMbITAHUA MPUMEHEHNEM U3MEHEHHOW TOHKOC/IOMHON XpomaTto-

rpacguu.

EIN KRITISCHES STUDIUM EINIGER METHODEN ZUR BESTIMMUNG
DER CHLOROGENSAURE

M. Szilas-Kclemen und A. Barat

Von den zur Bestimmung wichtiger Wirkstoffe des Kaffees ausgearbeiteten
Methoden studierten die Verfasser Versuchungsmethoden fur Chlorogenséure.
Die Versuchsergebnisse der fir geeignet befundenen Verfahren wurden auch
vermittels Variantien-Analyse miteinander verglichen. Ausserdem wird auch
eine auf Dunnschichtchromatographie beruhende modifizierte Schnellmethode
der Verfasser besprochen.

CRITICAL STUDY OF SOME METHODS FOR THE DETERMINATION
OF CHLOROGENIC ACID

M. Szilas-Kelcmen and A. Baratit

Of the analytical methods for the determination of the important active
components of coffee, those for the determination of chlorogenic acid were
studied. The experimental results considered to be suitable were compared also
by means of variance analysis. Besides, also a rapid method of investigation
based on modified thin layer chromatography is described.
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A ntimikrobas hatéanyagok élelmiszereinkben és nem specifikus

kimutatasuk, kilonos tekintettel a konzervipari term ékekre?>

GAL ILONA EMMA
F6vérosi Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgéalé Intézet, Budapest
Erkezett: 1973. majus 16.

eh Azkélelmiszereinkben jelenlevd antimikrobas hatdanyagok tobbféle eredetliek
ehetnek:

— El6fordulhatnak az élelmiszer, illetve nyersanyagai természetes alkoto-
[(éskzglként, mint fitoncidok a ndvényi, illetve inhibinek az allati eredet(i termé-
ekben,

— bekeriilhetnek mint adalékanyagok, elsésorban mint konzervaldszerek,
féleg tartdsitdipari termékekbe, végur pedig

— bejuthatnak szennyezésként is, mint tartadlyok, palackok, eszkodzok
mosasara hasznalt fert6tlenitdszerek maradvanyai, tovabba allatgyogyaszati
kezelésh6l, vagy a takarmanybol szarmazd antibiotikumnyomok.

Az antimikrobas, tehat bioldgiailag aktiv anyagok — esetleges specifikus
karos hatasaiktdl eltekintve is - potencidlis egészsegi artalmat jelentenek az
emberi szervezetre, igy pl. bomlatlan vagy a szervezettél eléz6leg nem hatas-
talanitott, aktiv formaban jutva a bélcsatorndba, megzavarhatjak a bélfléra
normalis egyensulyat, aminek tobbféle karos kihatasa lehet.

Az egyes csoportokat tekintve:

A természetes alkotorészek legjelent6sebb csoportjat, a fitoncidokat az em-
beri szervezet természetes kornyezetiilkben, a fogyasztott kultirnévényekben
megszokta és ezért altalaban nem artalmasak az egészségre. Ezen az alapon
Rogacseva mintegy 3 évtized el6tt kutatasokat kezdeményezett e széles kdrben
eléforduld, nagyreszt még ismeretlen szerkezet( vegytiletek antimikrobas hatasa-
nak felderitésere és novényenkénti, illetve ndveényrészenkénti konzervipari
hasznositasara (1). Megallapitotta tobbek kozétt, hogy

— a szines gyumalcsok (meggy, malna, fekete ribiszke) levének sterilezési
hészlikséglete lényegesen kisebb* mint a gyengén szinezetteké, ami kés6bb az
antocianok fitoncidhatasara volt visszavezethetd;

— Melegitéskor fitoncidhatas keletkezhet (pl. a kapor csak melegitéskor
valt baktericid hatastva), vagy meglevé hatas fokozddhat (pl. csipds paprika
gyenge hatéasa erdsen fokozodott). Meg kell itt jegyezniink, hogy a h6kezeléskor
el6allo vagy fokozodo hatds mar nem feltétleniil megszokott a szervezet részérdl,
hanem pl. bomléssal vagy komplexképzddéssel végbemend Uj veg?/[]letek kelet-
kezésének lehet a kdvetkezménye, ezért ilyen esetben indokolt az alapozé farma-
kolégiai vizsgalat.

* Az V. Konzervipari Higiéniai Napok keretében Nagykdérosén, 1973. majus 14-én tartott
el6adas alapjan.
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Adalékanyagokat antimikrobas, romlast gatlé célzattal konzervaldszerként
hasznal az ipar. A hazankban néhany élelmiszeripari termékben engedélyezett
korszer( konzervéldszer (2) —a benzoesav és soi, valamint észterei, a szorbinsav és
s6i, a dietilpirokarbonat, féltermékekben kénessav és hangyasav - hasznélata
az eld@irt feltételek betartdsa mellett nem jelent artalmat. Egészségkarosodas
szarmazhat azonban tdladagolasukbol, vagy a termelési technolégia higiénés
hidnyossagainak palastolasara valo felhasznalasukbol olyan készitményekben,
amelyekben alkalmazasuk nem engedélyezett. Az import termékekben —és ezek
szama kereskedelmi kapcsolataink kiépilése soran egyre né —is jelen lehetnek
nalunk nem engedélyezett vagy tiltott tartositoszerek, pl. bérsav a norvég,
francia és holland sozott halkészitményekben, vajban, sajtban és kenyérben,
hexametiléntetramin (réviden: hexamin) néhany eur6pai orszag egyes pacolt
halkészitményeiben, dnmagaban vagy natriumbenzoattal kombinalva. Borsav
és hexamin egyébként néhany orszagban citrusgylimélcsék mosasara is engedé-
lyezett. Az antibiotikumok kozil Kanada és Argentina tetraciklineket hasznal
friss has, baromfi és hal tartositasara, szamos orszag pedig konzervekhez nizint
pl. Csehszlovékia (3). — Megjlegyezzuk, hogy fitoncid-készitményeket — bar
egészségligyi szempontbdl idealis tartdsitdszereknek latszanak — tudomasunk
szerint még sehol sem alkalmaznak, aminek tébb oka lehet: pl. izromlas, tdl
sz(ik antibiotikus sgektrum, a szervezet vedekezO készsegébdl eredd tal korai
inaktivalédas magaban az élelmiszerben stb. Két hazai készitmény azonban, a
kapszicidin (4) és a kannabidiolsav (5) kiprobalasa élelmiszertartositasra jelenleg
folyamatban van.

A szennyezések koziil az antibiotikumnyomok rezisztencia-jelenségeket valthat-
nak ki és ezzel is ndvelhetik az antimikrobas hatasukbdl folyo potencialis egész-
ségki ék_rtalmat, el nem bomlott fert6tlenitdszerek pedig mérgez6 hatést is fejthet-
nek ki.

Fentiekb6l nyilvanvalo, hogy antimikrobas anyagoknak élelmiszerekbdl
val6 rendszeres kimutatasara és meghatarozasara feltétlenil szikkség van. E vizs-
galatok jelent6sége vetekszik az élelmiszerszinezékek és a peszticid-maradékok
vizsgalataéval, ezert indokolt, hogy a vizsgalati szabvanyokban minél elGbb sor
keriljon megfelel6 modszerek eldiraséra.

Az alapozo6 vizsgalathoz olyan egyszer(, kulondsebb el6tisztitast nem igényl6
modszer volna a legmegfelelobb, amellyel gatloanyagok jelenléte allapithato
meg. llyen nem specifikus elGvizsgalatra legalkalmasabbnak a gydgyszeriparban
és a klinikai diagnosztikaban egyarant jol bevalt agardifflizios modszer latszik.
Ez élelmiszeranalitikai vonatkozasban is egyre inkadbb terjed, Ujabban vagéalla-
tok huséban el6fordulé antibiotikumnyomok kimutatdsara altalanos tesztként
ajanlottak (6), fitoncidok és tartdsitdszerek kimutatdsara és meghatarozasara
pedig az utobbi években magyar szerzék is tobbizben alkalmaztak. (7-11).

A modszer lényege, mint ismeretes, a kdvetkezd:

Egy megfelel6 tesztmikrobaval beoltott tdpagarlemezre felvisszik a vizs-
gélandé anyagot vag?/ anyagkeveréket. A beviteli helyr6l az antimikrobas anyag
or alakban diffundal a taptalajba, gatolja a mikroba ndvekedését, ami mikroba-
mentes, atlatszo, un. gatlasi zénak kialakulasahoz vezet. Ezek atmér6je a felvitt
anyag koncentaciojatol flgg.

A moddszer el6nyei:

— A probahoz a vizsgalt élelmiszer altalaban kozvetlentl felhasznalhato,
kilondsebb elétisztitast nem igényel.

— A ravitel kilénboézé alakban végezhetd: Szilard anyag kozvetlendl ra-
helyezhet6 a lemezre, pépek, vizes kivonatok az agarba furt lyukakba télthet6k,
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a kivonatok szlir6papirkorongokra is felszivhatok és igy helyezhet6k a lemezre.
(A kivonatok a papiron tdményithetdk is el6zetesen).

— Csupan félsterililitast igényel, ezért a proba kémiai_laboratoriumokban
is végezhetd (Ugyanis a leoltott tiszta tenyészetek elnyomjak egyéb mikrobak
fejlédését).

— Tobb minta egyidejlileg vizsgalhatd egy lemezen, ezért sorozatvizsgala-
tokra alkalmas.

— Munkaigénye viszonylag csekély, iddigénye &altalaban 16-24 oOra.

— Tovabbi differenciald vizsgalatokhoz jol felhasznéalhatd: Egyrészt kiilon-
b6z6 szerves old6szeres kivonatok esetleges gétlé hatasa is kimutathaté, ha fel-
szivatjuk szlrépapirkorongra és azt —az olddszer elparolgéasa utan —rahelyez-
zilk a lemezre. Masrészt kombinalhatd kromatografiaval is: el6hivatlan papir-

kromatogrammok kivagott vagy rétegkromatogrammok kikapart foltjai kozvet-
lendil rahelyezhet6k a lemezre.

— Végil pedig —ha a hatoéanyag ismert és tisztitott allapotban is rendel
kezésiinkre all - a médszer a hatdanyag kvantitativ meghatarozasara is alkalmas.

A vizsgalati modszer kialakitasa

Célkitlizéslink megvalositasahoz, kiilonboz6 eredetd, illetve jellegli gatlo-
hatasnak egy munkamenetben valéd (nem specifikus) kimutatasdhoz mindenek
elétt olyan mikroorganizmusra lett volna sziikség, amely altalanos érzeékenységd.
Tekintettel arra, hogy ilyen mikroszervezetet nem ismerlnk, két — viszonylag
(sjz_élei'§tté__rzékkenységi skalaval rendelkez6 — tesztmikroba alkalmazasa mellett

ontottunk:

Az egyik afungisztatikus hatas észlelésére szolgalo Saccharomyces cerevisiae,
amelyet gyakran alkalmaznak konzerval6szerek vizsgalatara; mi ennek a var.
ellipsoidcusT 22 torzsét valasztottuk, mert ezt a szakirodalom szerint poliénanti-
biotikumok kimutatasara is széles kérben hasznaljak, sajat gyakorlatunkban
pedig a fitoncidok egyik csoportjanak, a szaponinoknak tesztelésére valt be jol.
Ezt a torzset —figyelembe véve az antimikrobas anyagok kémiai szerkezetéh6l
folyé kilonboz6 stabilitdsat, valamint optimalis hataskifejtési koriilményeit,
két pH tartomanyban prébaltuk ki, pH 3,5-6n (a konzerval6szerek tdbbsége
ugyanis ezen hat legerésebben) és pH 7-en.

A bakteriosztatikus hatés észlelésére Bacillus subtilis felel meg leginkabb;
ez kulondsen az antibiotikumok vizsgalatara terjedt el, egyik tdrzsét (Bremen
torzs) német szerzék: Pichnarcik, Wenzel, és Gisske (6) Ujabban nyershiis vizsga-
laténal felmerlilé valamennyi gatlohatas észlelésére alkalmasnak talaltdk és
ezekre - standardizalt korilmények megszabasaval —altalanos tesztet dolgoz-
tak ki. —Mi az ATCC 6533 torzzsel dolgoztunk, amely nemzetkozileg elfogadott,
kénnyen beszerezhet6 torzs. Taptalajként mindkét teszttérzsiinkhéz husléalapd
univerzal-agart hasznaltunk. Ennek alkalmazasa a B. subtilis esetében elterjedt, az
éleszténél azonban magyarazatra szorul, minthogy ez utébbit tébbnyire malatas
agaron szoktak tenyészteni, vagy egyeb, kifejezetten élesztok szamara kidolgo-
zott természetes vagy szintetikus taptalajokon; ilyen utébbival dolgoztak pl.
Résa és Téren konzervaldszerek meghatarozasanal is (10). Ett6l a gyakorlattdl itt
azeért tértlink el, mert tapasztalatunk szerint a torzs tenyésztéséhez, valamint a
fellleti vagy tdmeghen oltashoz hasznalt malatalé vagy paradicsomlé tapoldat
mindig bejuttat az agarlemezbe specifikus, az éleszt6 novekedését biztositd tap-
anyagokat is, egy régebbi megfigyelésiink szerint pedig a torzs gatléanyagokkal
szembeni érzékenységét kedvezéen befolyasolta a nem optimalis tapfeltételeket
nyUjté univerzal taptalajon vald tenyésztés. Ez énmagéaban érthetd is, ha meg-
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ondoljuk, hogy a gyengén taplalt éI6 szervezet altalaban kevesbé tud ellen-

allni az 6t ért karosité hatasnak, arra érzékenyebben reagal, mint a jél taplalt,
ellenall6 szervezet. Mi mar ezért régebben is univerzal taptalajt hasznaltunk
T2nek fitoncidhatasokra valé érzékenységének vizsgalatara és ennek a korahbi
gyakorlatunknak most j6 hasznat lattuk, hozzajarult médszeriink egyszer(sitésé-
hez, hiszen egyszer(ibb egy munkamenethez egy taptalajt felhasznalni, mint két-
félet. A kivitelezés a szokvanyos mddon tortént. A megfelel6 pH-jd, megolvasz-
tott tapagart kb. 2 mm rétegvastagsagban ontottiik a Petri cseszékbe. (Meg-
jegyezzilk, hogy a savanyl pH-ra a tapagart csak kozvetlenil a lemezontést
megeléz6, megolvasztott allapotban szabad beallitani, mert kiilénben taptalajunk
hidrolizal, allas kdzben megfolydsodik.) A lemezeket a megszilardulds utén
fellletileg oltottuk mikroszkopos kontroll mellett megfelel§ sejtsiirtiségii (5.105—
106cm3), logaritmikus fejlédési fazisban levé mikrobaszuszpenzidval. A foldsleg
ledntése és a lemez megszikkasztasa utan 9 mm atmérdji lyukakat fartunk az
agarba és ezekbe 0,1 cm3eket cseppentettiink a vizsgalando oldatokbol. Inkuba-
las 28 °C-on, vagy egyszer(ien szobah6mérsékleten tortént, a gatlasi zondk meg-
szemlélése, illetve értékelése 16—24 6ra mulva. Ha a vizsgalandé anyag olyan
kdzegben volt, amely 6nmagaban is gatlo hatast gyakorolhatott a tdrzsekre
(ecetes, sos, cukros, alkoholos sth. kozegek), ezeket megfelel6 koncentréacidban,
vakprdba alakjaban kilon is ravittiik a lemezre. (Egyes esetekben az inkuba-
las el6tt néhany drara hiitészekrénybe helyeztilk a lemezeket, hogy a difflzionak
a torzs novekedésével szemben el6nyt biztositsunk és ezzel nagyobb gatlasi
z6nékhoz jussunk.) Minden esetben 2 parhuzamos lemezzel dolgoztunk.

Vizsgalati eredmények

A rendelkezésiinkre all6 hatéanyagok tesztelésének eredményét az 1 tabla-
zatban foglaltuk ossze. A feltlintetett koncentraciok altalaban a szakirodalombol
szarmaznak, a gyakorlatban tobbnyire alkalmazottaknak felelnek meg. Az olda-
tokat frissen készitettilk vagy —romlast kizaré koriilmények kozétt —taroltuk.
A hatasossagot +-szal jel6ltuk, 10 mm zo6naszélességen (= 29 mm z6énaatmérén)
tal + + jellel. Az 1 mm-nél kisebb vagy nagyon elmosédott nagyobb zénakat
*-szal jel6ltik.

A tablazatbél lathatjuk, hogy

— a konzervalészerek kisérletsorozatunkban nagyrészt fungisztatikus ha-
tasuk Gtjan voltak kimutathatok, a benzoesav, szorbinsav és szalicilsav csupan
pH 3,5-0n adtak gatlasi zonat; ez varhato volt, mert itt a disszocialatlan molekula
a hatasos. —A bdrsav és a hexamin mindkét teszttérzsre hatottak. A nisin egyik
teszttdrzs novekedését sem gétolta, kimutatdsdhoz mas mikroorganizmus szuk-
séges (pl. Staphylococcus aureus).

Megjegyezziik, hogy a tablazatban fel nem tiintetett dietilpirokarbonattal
is végeztink kisérleteket: Frissen készilt, 0,02% dietilpirokarbonat tartalmu
narancslé dit6ital 1 napon beldli lemezrevitel esetében harom alkalom koziil
két izben gatolta az éleszt6torzs fejlédését. Tekintettel arra, hogy a vakpréba
(szaturalt vizes kozegben levd dietilpirokarbonat) ilyen hatast nem adott, felte-
hetd, hogy az limonenperoxidokt6l szarmazott, amelyek citruslevekben el6fordul-
Ihatnak, vagy a peroxidok és a dietilkarbonat valamiféle reakcidja révén jott
étre.

— Az antibiotikumok tobbsége bakteriosztatikus hatas révén volt kimutat-
haté. Kivétel a poliéntipust nystatin, mas néven mycostatin.

— A két tesztelt fitoncid koziil az egyik (kapszicidin) fungisztatikus, a masik
(kannabidiolsav) bakteriosztatikus hatasu.
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7. tablazat

Néhéany antimikrobéas anyag kimutatasa agardiffaziés médszerrel

Teszttorzs

L . Koncent- S. cerevisiae var. ellips. B. subtilis
Antimikrobas anyag racio T2 ATCC 6633

PH=35 pH=7 PH=7

Konzervalészerek: Na-benzoat 0,1% +
K-szorbat 0,1 % + - -
Szalicilsav 0,1% + - -
Hexamin 0,5% + + + +
Bérsav 4,0% + + + +
Nisin 0,1 % - - -
Antibiotikumok Tetran 10 ppm - - +
Penicillin 10 ppm — - + +
Streptomycin 10 ppm — — +
Erythromycin 10 ppm — — +
Neomycin 10 ppm — — +
Chlorocid 10 ppm — — +
Nystatin 10 ppm + + -
Fitoncidok Kapszicidin 10 ppm + + -
Kannabidiolsav 10 ppm - - +
Fert6tleniték Szterogenol 1% + J- +
Nitrogenol 1% — + +
Hypo 1% + + +
Neomagnol 0,2% + + +
Kozeg (vakpréba) Ecetsav 2% + + ++
NacCl 20% - - -
Szachar6z 50% - - -
Etilalkohol 50% +

— Afert6tlenit6szerek kéril nitrogéniil és szterogenol csekély hatast gyako-
roltak a torzsekre; ez nem all ésszhangban Tatimé és munkatarsainak a nitrogéndil
S. cerevisiae-ra gyakorolt er6s hatasara vonatkoz6 megfigyelésével (12), aminek
oka a felhasznalt térzs vagy a metodika kilénbozésége lehet. A két vizsgalt
klorfejleszt6 éles gatlasi zonakat adott mindkét torzs esetében.

— A kozeg zavar6 hatésa ecetsav esetében kifejezett volt, de ez nem akadéa-
lyozta a benne oldott konzervalészer (benzoesav) hatasanak észlelését. Mindkét
torzs so-, cukor-és alkoholtiirése meglehet6sen nagy volt: adott koriilmények
kozott 20%-0s konyhasooldat és 50%-0s cukoroldat még nem gatolt, az50%-0s
alkohololdatra is csak a pH 7-en tenyésztett éleszt6 torzs volt kismértékben
érzékeny. (Ez a kdzeg a szterogenol oldasara szolgalt.)

~ — AB. subtilis térzs —mint altalaban a baktériumtorzsek —savhatasra
igen érzékenynek mutatkozott, savany( kozeget ajanlatos el6zetes semlegesités
vagy felhigitdas utan tesztelni.

— A pH T7-es taptalajon tenyésztett éleszt6torzsre valo fungisztatikus hatas
a kisérletsorozatban nem nydUjtott pozitiv tobbletinformaciét, ugyhogy az anti-
mikrobas an?/ag jelenlétének kimutatasa lényegileg két lemezre korlatozodott:
a pH 3,5 melletti fungisztatikus és a pH 7 melletti bakteriosztatikus hatasra. *
Azonos anyagok gatlo hatasat a két tdrzsre az 1 abran szemléltetjik.

Osszefoglalc’)an megallapithatjuk, hogy az alkalmazott agardiffuzids teszt
két-torzses valtozataban antimikrobas anyagok jelenlétének kimutatasara a legtébb
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1. é&bra. Antimikrobas hatéanyagok kimutatdsa agardiffuzioval, fungisztatikus és bakteriosztatikus
hatasuk alapjan
a) Teszttdrzs: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T,,; pH 3,5
b) Teszttorzs: Bacillus subtilis ATCC 6633; pH 7
Mindkét esetben: Husléalapu univerzal tapagar;

Az 6ramutatd jardsaval ellenkezé iranyban a startvonaltél kiindulva:
1. Benzoesav, 0,1%-0s, 2%-0s ecetsavban oldott

2. Ecetsav, 2 %-o0s.

3. Tetran 10 ppm.

4. Tetran 10 ppm + nystatin 1:25 ppm.

5. Hexamin 0,4%-os.

esetben alkalmasnak mutatkozott. Amennyiben mint el6vizsgalat bevezetésre
keriilne valamelyik termékcsoportnal, iparagi szempontbol természetesen még
finomithato (pl. mas torzsek vagy pH tartomanyok bevonasaval) és a kimutat-
hatosag also hatara is rogzitendd mindegyik hatéanyag esetében. Egyuttal az is
felmérhet6, hogy a modszer —adott kortlmények kézott —milyen informacio-
kat szolgaltat a hatéanyagok specifikus kimutatdsdhoz, azonositasahoz.

Végezetil kodszonetét mondok mindazoknak, akik munkamhoz nehezen

hozzaférhet6 anyagokat vagy irodalmat bocsatottak rendelkezésemre vagy azt
barmi mas maédon el6segitették.
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AHTUMWKPOBHbLIE AEVNCTBYOLWWME BEWECTBA B HALINX
MPOAYKTAX TIMTAHNA N HECMNEUWPUNYECKUME WX
OBHAPYXEHWA C OCOEbIM BHUMAHWEM TMPOAYKTOB
KOHCEPBHOW MPOMBbILWIEHHOCTW

N. Tan

ABTOp 03HaKOMASAET BaXKHEWLUMX WCTOYHUKOB AHTUMWUKPOOHOrO COCTOSHWSA
NPOAYKTOB MUTaHWUS, KOTOPble ABAIOTCA CNeyOLWUM: ©

€CTeCTBEHHblE KOMMOHEHTb! (PUTOHLUMABI), A06aBOYHbIe BeliecTBa (KOHCep-
BaHTbI) M NpUMeECh! (aHTMBMOTUKM 1 OCTaTKM aHTUCENTMKOB). 13-3a MoTeHumanb-
HOTO MOBPEX/EHUs 3[,0POBbsS ABTOP CYUWTAET HEOOXO4VMbIM MpefBapuUTeNbHbLIM
HecreLmMUYecKM 1crnbiTaHMeM 06HAPYXXUTb TOPMO3SlLiee 4eiiCTBME N BK/IHOUYEHWE
Nnofo6HbIX METOAOB B CTaHAAPTHble MCMbITaHMA. O3HAKOMASET pa3paboTaHHLIN
VM MeToh arapHoi Auddy3nn, OCHOBbIBAIOLLMIACA Ha CMOCOGHOCTM OLLYLLEHNS
(hyHrUCTaTUYECKMX W 6aKTepUoCTaTUYECKUX TOPMO3ALLMX AeACTBUIA TECTMUKPO-
opraHuM3mMoB: LwWTamma Sacharomyces cerevisiae var ellipsoides T2 n wTamma
Bacillus subtilis ATCC 6633, pacnopsxalLmxcs OTHOCUTENbHO LUMPOKONA LUKa-
NOVi YyBCTBUTENbHOCTU. N8 asyx TECTOBbIX LUTAMMOB HaHECEHHbIX Ha MNACTWH-
Ky B OfHOM pabo4em XOAy, MPUMEHS YHUBEPC&IbHbIA Macoby/nbOHHbIA arap
¢ 3,51 7,0 pH. C yyeToM cneLuanbHbIX OTPACNeBbIX TPEOOBaHWN N0 HEKOTOPLIM
NPOAYKLWAM, METOL, BO3MOXHO LU YCOBEPLUEHCTBOBAT.

ANTIMIKROBIELLE WIRKSTOFFE IN UNSEREN LEBENSMITTELN
UND IHR UNSPEZIFISCHER NACHWEIS MIT BESONDERER
RUCKSICHT AUF KONSERVENINDUSTRIELLE PRODUKTE

1 E. Ga

Die Verfasserin bespricht die Hauptquellen des antimikrobiellen Zustandes
der Lebensmittel. Diese sind natiirliche Bestandteile (Phytonzide), Zusatz-
stoffe (Konservierungsmittel), oder Verunreinigunﬁen (Rickstande der Anti-
biotika und Desinfizenten). Wegen der potentiellen Gesundheitsschadigung
hélt sie den Nachweis der Hemmwirkung vermittels einer unspezifischen VVorpri-
fung fir notwendig, sowie die Aufnahme einer solchen Methode in die Normen
fur Untersuchungsverfahren. Sie beschreibt eine von ihr ausgearbeitete Agardiffu-
sionsmethode, welche auf der ziemlich umfassenden Empfindlichkeit zweier
Teststdimme: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T2 und Bacillus subtilis
ATCC 6633 fur fungistatische, bzw, bakteriostatische Hemmwirkungen beruht.
Fir beide, in ein und demselben Arbeitsgange auf die Platten geimpften Stdmme
wurde derselbe —auf Bouillonbasis bereitete universale —Nahragar verwendet.
In den einzelnen Gruppen der Lebensmittel kann mit Riicksicht auf die speziellen
Anforderungen des Industriezweiges die Methode noch verfeinert werden.
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ANTIMICROBIAL SUBSTANCES IN FOODS AND THEIR NON-SPECIFIC
DETECTION WITH PARTICULAR RESPECT TO THE PRODUCTS OF
THE PRESERVING INDUSTRY

I. E. Gal

The main sources of the antimicrobial substances in foods are described
such as native components (phitoncides), additives (preserving agents) and
contaminants (residues of antibiotics and disinfectants). Owing to potential
health hazards the detection of the inhibiting effect by non-specific preliminary
tests and the inclusion of such tests in the standard investigations are suggested.
An agar diffusion method is described that has been developed on the basis of
the fungistatic and bacteriostatic inhibiting effects, respectively, of two test
microorganisms possessing a rather broad spectrum of sensitivity: strain T2
of Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus and strain ATCC 6633 of Bacillus
subtilis. For these two test strains transferred on a plate in the same operational
phase the same bouillon-base agar nutrient adjusted to pH 3.5 and 7.0 was used.
In the various groups of products the method -can be developed to a further
fineness on taking into account special requirements of the industrial branch
in question.

. AGENTS ANTIMICROBIENS DANS NOS DENREES ET LEUR
DECELEMENT NON-SPECIPIQUE, AVEC CONSIDERATION SPECIALE
DES PRODUITS DE LTNDUSTRIE DES CONSERVES

. E. G

L’auteur décrit les sources principals de I’état antimicrobien des denrées.
Celles-ci se composent des constituants naturels (phitoncides), des additifs (con-
servants) et des contaminations (résidus des antibiotiques et désinfectants),
On consid.re comme nécessaire, & cause des dommages potentiels sanitaires, le
déctlement de Taction inhibitrice par voie d’un examen préalable et, d’ailleurs.
Tincorporation d’une telle méthode d’analyse dans les normes analytiques. On
décrit la méthode & diffusion dans de la gélose, élaborée par Tauteur, qui se base
sur la capacité de deux microorganismes-étalons de percevoir les actions fongi-
statiques et bactériostatiques respectives. Ces deux organismes & gamme relati-
vement vaste de perception sont la souche Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoi-
deus T22et la souche Bacillus subtilis ATCC 6633. On a inoculé les deux souches
simultanément sur les mémes plaques de gélose & base de bouillon, aux Valeurs
respectives de pH de 3,5 et 7. On consid™re de rendre la méthode encore plus
sensible, en tenant compte des exigeances spéciales, 4 Tégard de certains groupes
de produits, des diverses branches de Tindustrie.
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Hékezelt hus és husfehérje-preparatumok kénhidrogén-tartalménak
alakulasa

LENDVAI ILDIKO,
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

MIHALYINE KENGYEL VILMA
Orszagos HuUsipari Kutaté Intézet, Budapest

ZUKAL ENDRE
Kézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest
Erkezett: 1973. m4jus 30.

A hisban levé aromaképz6dés tanulmanyozasa céljabol vizsgaltuk a héke-
zelt hashol és husfehérjébdl keletkezett kénhidrogén mennyiségének alakulasat a
hékezelesi id6 _fiiggvenyében.

Vizsgalataink targyat a has és a bel6le el6allitott miofibrillaris és szarko-
plazma-frakci6 képezte. A kénhidrogént forré vizfird6ben, nitrogénarammal
Uztik ki a vizsgalt anyaghol. Meghataroztuk a kihajthaté kénhidrogén mennyi-
ségét, kilonbozd idejl (0—45 6ra) hbkezelés utan.

A kénhidrogént N,N-dimetil-p-feniléndiaminnal reagéltatva, a keletkez6
szines oldat extinkciojat 665 nm-en, spektrofotometrias modszerrel megmértik.

A hékezelesi id6 fuggveényeben felvett bomlasgorbek jellege azt mutatja,
hogy a kénhidrogén képzodésében a hosszl id6tartamd hékezelés soran legalabb
harom szakasz kiilénboztethetd meg:

kezdeti fejlédés,
megkdtédes vagy bomlas,
ismételt fejl6dés.

Ismeretes, hogy a h6kezelés igénybevételével elkészitett (f6z0Ott, parolt, sutott
stb.) husételek aromaanyagai eredetileg a felhasznalt nyers hisokban nincsenek
jelen. Ezeknek az anyagoknak jelentds része a méar d’elenlevé vagy fehérjékbél

omlas Utjan keletkez6 aminosavakbdl, illet6leg azok kozbejottével keletkezik.
Kilonosen fontosak ebbdl a szempontbdl a kéntartalmG aminosavak (cisztein,
glutation, metionin sth.) és ezek szarmazékai, amelyek a keletkez6 aromaanya-
gok prekurzorainak tekinthet6k. A szulfhidril- és diszulfid-kotések egy része
ugyanis felbomlik, részben kénhidrogén keletkezik, részben pedig a kéntartalmu
csoportok oxidalédnak (Hamm és Hofmann, 1) és kézvetleniil vagy mas vegyiile-
tekkel kapcsolddva, részeseivé valnak a hisok aromakomplexumainak.

Ho6kezelt hastermékekben ezért mindig taldlunk kénhidrogént, amely
intenziv szaga és viszonylag nagyobb mennyisege folytan a hisaroma kialakitasa-
ban jelentGs szerepet jatszik. Ezért a hUsaroma-vizsgalatok keretén belll sziik-
ségesnek tartottuk, hogy a nyers hisbdl, illet6leg nehany hisfehérje-frakciobol
a hus sterilezésének koralbeldl me%felelé héfokon (120 °C) killénbdzo id6tartamu
hékezelés hatasara jelentkezd kénhidrogén keletkezésének mértékét és torvény-
szer(iségét megvizsgaljuk.
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Bioldgiai anyagokbol keletkez6 kénhidrogén meghatarozasaval tobbek
kozott Marbach és Doty (2) is foglalkozott. A vizsgalt anyagot meghatarozott
homérsékletre melegitve, a felszabadulé H2S-gazt nitrogénaram segitségével egy
fémso oldataba vezetik, ahol a kénhidrogén abszorbealddik. Abszorbeal6 folya-
dékként kadiniumacetat Marbach és DotyéZ), higanyacetat Steffen, (3), valamint
cinkacetat Nechema Gilboa-Garber, (4) oldatot ajanlanak.

Mi a fentiek figyelembevételével meghatarozasi modszeriinket a kovetkez6-
képp dolgoztuk ki:

Anyagok és mddszerek

A kénhidrogéntartalom meghatarozasahoz sertés semimembranosus izmot,
illetve ebbdl el6allitott miofibrillaris fehérjét vagy szarkoplazmat mértiink be.
A hlsizmot és a fehérjéket 100 g-os Kiszerelésben, vernirozott aluminium, feltép-
hetd fedel(i konzervdobozban, autoklavban hékezeltik. A hékezelés hémérsék-
lete 120 °C. A hékezelési id6k: 0, 7,5, 15,0, 22,5, 30,0, 37,5 és 45,0 déra. A fehérjéket
a semimembranosus izomb6l az 7. &bra szerint allitottuk eld.

50,0 g kétszer daralt hast, ill. fehérjefrakciot 300 cm3vizzel szuszpendaltunk,
az ebbdl vizfirdén 6 o6ra alatt kihajthatd kénhidrogén mennyiségét meértik
meg.

A kénhidrogén kihajtadsahoz visszafoly6 hatével ellatott 500 cm3es lombi-
kot hasznaltunk. A lombikba nitrongéngazt vezettiink. A rendszert vizfiirdén
melegitettiik. A gaz- és gézaramot a h(tordl gdzmosopalackba tett abszorbeéld
oldatba vezettiilk. Opalosodas utan a csapdat cseréltiik, az oldatokat egyesi-
tettlik, és aliquot részéb6l meghataroztuk a kénhidrogéntartalmat. El6kisérle-
teink sorén az 5% cinkacetatbdl és 1% natriumacetatbol késziilt oldatot talaltuk
a legmegfelelébb abszorbealé folyadéknak.

A kénhidrogén N, N-dimetil-p-feniléndianminnal s6savas kdzegben szines
komplexet képez (metilénkék reakcid), a szinintenzitds a kénhidrogén, illetve a
szulfidion mennyiségével aranyos.

/. &bra. Sertéshisbdl (musculus semimebranosus) a miofibrillaris
és szarkoplazma frakcidk eléallitasa
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A spektrofotometrids meghatarozashoz felhasznalt oldatok:

Amin-oldat: 5,0 g N,N-dimetil-p-fenilén-diamin hidroklorid 1000 cm3 kon-
centrdlt sosavban oldva.

Reissner-reagens: 67,7 g FeCI3-6H2-t 500 cm3re oldunk desztillalt vizben,
hozzdadunk 500 cm3salétromsavat (72,0 cm3fistdlgd salétromsav desztillalt viz-
zel 500 cm3re higitva).

A kalibracios gorbet 0,1 NNa2S-9H2 oldattal vettiik fel. 10 cm3 cinkacetat-
oldathoz 0,01—0,10 mg kénhidrogénnek megfelel6 mennyiségl szulfid-oldatot,
1,5 cm3amin-oldatot és 0,5 cm3 Reissner-reagenst adtunk. Osszerazas utan a tér-
fogatot 15,0 cm3re egészitettik ki. Félora elteltével a kékeszdld szinl oldat ex-
tinkciéjat Unicam Sp 500-as spektrofotométeren, 665 nm hullamhosszon mértiik
meg. A kilvettavastagsdg 0,5 cm.

A kalibréaciés gorbe egyenlete:
X = 0,079 «£

ahol x a kénhidrogén mennﬁisége 15,0 cm3 oldatban, mg-ban kifejezve
£ a 0,5 cm vastagsagu kivettdban mért extinkcio.

A konfidenciasav egyenlete:

(x-0,0324)2
+1
47
ahol x a kénhidrogén mennyisége mg-ban,
£ a 0,5 cm vastag kiivettaban mért extinkcio,

0,0324 a bemért kénhidrogénmennyiség atlaga mg-ban,
75 a felhaszndlt adatok széma.

K = £+0,05

A kénhidrogén meghatérozasa modell-oldatokbdl

Modellkisérlettel meghataroztuk, hogy ismert mennyiségili kénhidrogénbol
a mi kisérleti kortilményeink kdzott hany szazalékot tudtunk Kimutatni.

A lombikba 300 ¢cm3 vizhez 10 mg kénhidrogénnek megfelel6 mennyiség(i
natriumszulfid-oldatot tettiink, sésavval megsavanyitottuk. A lombikra vissza-
folyo h(it6t szereltink. Az oldatot nitrogéngéz bevezetése kdzben vizfird6n
6 oran keresztlil melegitettik. A kénhidrogént cinkacetat-oldatban felfogtuk,
mennyiségét spektrofotometrias modszerrel meghatéroztuk. A bemért szulfidion
mennyiseget 98%-ban kaptuk vissza. Meghataroztuk azt a kénhidrogén mennyi-
séget is, amely a hasnak megfelel6 pH-értéken szabadul fel. 500 cm3 pH = 6
fos,zfétpkufgerbe kiilénb6z6 mennyiségl kénhidrogénnek megfelel6 szulfidoldatot
mértiink be.

A kilonboz8 bemérésekhez tartozé visszanyerési szazalékok:
5 mg bemérés —85,5%-0s visszanyerés,
30 mg bemérés —90,5%-0s visszanyerés.

A kénhidrogén kinyerési idejének meghatdrozésara a kovetkez6képpen
jartunk el:

Meghataroztuk a mintakbol féloranként tdvozd kénhidrogén-mennyiséget
és ezt az id6 fliggvényében diagramban abrazoltuk. A gorbék jellege azt mutatta,
hogy a kénhidrogeén szakaszosan nyerhet6 ki. A gorbék nagyfoka egyenetlenseget
az un. harmas futéatlagolasos modszerrel mérsékeltik ugy, hogy az egymast
kovet6 adatokat harmas csoportokban atlagoltuk. Tehat az els6 atlag a 1/2, 1,
11/2, a masodik az 1, 1 1/2, 2 éra alatt kinyert kénhidrogén-mennyiség atlaga
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sth. A futoatlagokbol szerkesztett gorbe egy maximum és egy minimum utan
egy viszonylag alland6 értékhez tart.

A 2. abran akezeletlen hisbhol féloranként kinyert kénhidrogén-mennyiségek
futéatlagait abrazoltuk a kinyerési id6 fliggvényében.

A kénhidrogén mg-ban kifejezett mennyiségét 100 g fehérjére vonatkoz-
tattuk. A miofibrillaris fehérjére és a szarkoplazmara vonatkoz6 gérbék hasonlé
jellegliek, ezért kozlésuktdl eltekintlink.

Az egyes mérési pontokon 5 meérés atlagabol kiszamitottuk a szorasokat és
azt tapasztaltuk, hogy viszonylag nagy bizonytalansag utan, 6 dra folyaman a
szbrésok értéke megkozeitéen allandosul. A méréseket és szamitasokat a hbkeze-
letlen hasra, a miofibrillaris fehérjére és a szarkoplazméara végeztiik el. Ennek
alapjan a fékisérletben a HZS kinyerési id6tartamat 6 6raban allapitottuk meg.

Eredmények

A hasizom és a fehérjepreparatumok héhatésra keletkezett kénhidrogéntartal-
_naé; tablazatba foglaltuk. Az/, tablazatban feltiintettiik az autoklavos hékezelés
idejét is.

~ Akénhidrogéntartalmat mg-ban, 100 g tényleges fehérjetartalomra szamitva
adjuk meg.

A 2. tabldzatban a parhuzamos mérések atlagértékét tiintettiik fel.

Diagramban abrazoltuk a kiilonbézd hékezelési idejd mintakbdl szarmazo
kénhidrogén-értékeket. A 3—7. abrakon folytonos vonallal kotottik ossze az
egyes értekeket.

A parhuzamos mérések atlagat tiintettiik fel az abrakon.

Szaggatott vonallal a szdmitott értékeket jeldltik. A kés6bbiekben részlete-

mgH2s/100g protein

2. abra. Kezeletlen sertéshGsbo6l (musculus semimembranosus)
a kinyerés folyaman féléranként jelentkezé kénhidrogénmennyi-
ségek futdatlagai az id6 fuggvényében
A kénhidrogénmennyiség: mg/100 g fehérje.

Az 4abrdn héarom parhuzamos mérés atlagat adbrazoltuk.
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7. tablazat

Hdékezelt hasnak (musculus semimembranosus), ill. hisfehérjéknek 100 g fehérjére vonatkoztatott
kénhidrogéntartalma a hokezelési id6 fliggvényében, mg-ban kifejezve

Hékezelési id6 Szarkoplazma Miofibrillaris fehérje cemimuseutus '
(0ra) I 1. L 1. ! 1.
0 5,6 721 49 41
42 47
75 158 135 21,0 16,0 138 319 105
257 237
15,0 387 13,0 40,8 - 16,0 336 _*
37,6 156
225 52,3 196 36,0 28,8 27,6 _* 18,9
438 308 282
30,0 39,0 22,8 34,7 32,8 13,6 _= 14,4
314 318 278
375 362 36,7 37,9 27,9 178 202 104
3356 251 358 259
45,0 20,8 21,0 28,3 32,4 20,0 22,9 17,8
235 298 316 226 311 271

Az egy oszlopban levé adatok egy-egy méréssorozat eredményei. Az egy hékezelési id6héz
tartozo, egymas alatt levé adatok azonos dobozb6l szarmaznak.

* A mintdk pH-ja eltért az atlagostol.

2. tablazat

Hékezelt hisnak (musculus semimembranosus), ill. hisfehérje frakcidknak 100 g fehérjére vonat-
koztatott tlagos kénhidrogéntartalma a hékezelési id6 figgvényében, mg-ban kifejezve

Hékezelési id6 Szarkoplazma Miofibrillaris fehérje Musculus
(6ra) semimem-
I 1. I 1 1. branosus

0 — 5,6 72 — 4,5

75 15,8 13,5 21,6 13,8 21,2

15,0 38,2 13,0 40,8 15,8 33,6

22,5 48,1 19,6 31,0 27,6 18,9

30,0 35,2 22,8 31,8 13,6 14,4

37,5 34,9 36,7 31,7 17,8 18,8

45,0 22,2 21,0 30,5 21,3 24,7

A musculus semimembranosusb6l szarmazé adatokat egy sorozatként dolgoztuk fel, mivel
mindkét mérési sorozat hidnyos volt.

189

5 Elelmiszervizsgalati kézlemények



pg HRSXHOg protein
mért érték
szamitott érték

I's 15,0 22,5 30,0 375 ora

3. éabra. Miofibrillarisfehérjéb6l keletkezett kénhidrogén mennyisége a hékezelési
id6 fuggvényében. Els6 mérési sorozat.
A kénhidrogén mennyisége: mg/100 g fehérje (a masodik tadblazat alapjan).
Folytonos vonallal a mért értékeket kotottuk Ossze, szaggatott vonallal a szami-
tott gorbét (Iasd 188 oldal) jeloltik.

zett szamitasok alapjan a hokezelési id§ fiiggvényében a kenhidrogén keletkezé-
sének folyamata harmadfok( egyenlettel fejezhetd ki.

A hékezeletlen hus kénhidrogéntartalméra kozelitéen a Yueh és munkatérsai
altal mért —marhahusra vonatkoz6 —értéket kaptuk (5).

Kovetkeztetések

Matematikai-statisztikai értékelés

A kiértékelést varianciaanalizissel végeztiik. Kiszamitottuk a szorasokat és
az atlagok eltérésével dsszehasonlitottuk azokat F-probaval. A szamitasokat a
paralel adatokra és az azonos dobozbdl szarmazé adatokra végeztik el. A szami-
tashoz felhasznalt tablazatokat Weber kényve tartalmazza.
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A variancia-tablazatokat a 3. és 4. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
Paralelek kozotti szords osszehasonlitisa az atlagok eltérésével
Felhasznélt adatok szdma 55
Az értékek atlaga 28,9 mg H,S/100 g fehérje
, Négyzet  Szabadsagi  Sz6ras- Sz6rds mg F tablazat
Forras osszeg fo négyzet HOS/flOO F a= 001
gf
Osszes 3786 54
Kezelés 3395 32 106 5,98 1,99
Paralelek kozotti
kulonbségek 390 22 17,7 4,2

mgH2s/X)0 g protein

mért érték
szamitott érték

75 150 22,5 -30,0 37,5 ara

4. ébra. Miofibrillaris fehérjéb6l keletkezett kénhidrogén mennyisége a hékezelési id6
figgvényében. Masodik mérési sorozat. Jeldlések a 3. abra szerint.
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mgH2S/100 g proféin

mért ér-fék
szamitéit érték

5. &bra. Szarkoplazmébél keletkezett kénhidrogén mennyisége a hdkezelési id6

fliggvényében. Elsé mérési sorozat. Jelolések a 3. bra szerint.

Dobozok kozotti széras dsszehasonlitasa az atlagok eltérésével

Felhasznalt adatok szdma 10 Az értékek atlaga 30,5
. Négyzet  Szabadsagi Széras-  Sz0ras mg
Forrés 6sszeg fok négyzet H2$/f100 F
g

Osszes 295,8 9

Kezelési id6 273,2 5 54,6 9,70
Dobozok kozotti

kilénbségek 22,5 4 5,63 2,4
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A 3. tablazat alapjan a meghatarozas alaphibja: + 4,2 mg H2/100 cr] fehérje.

A 3. tdblazatbdl kitlinik, hogy 1%-o0s szignifikancia szinten a parallel atlagok
kozott szignifikans kilonbség van (Ftabi. < Fkezelés).

A 4. tablazat alapjan a dobozok kozotti szdras: + 2,4 mg H2S/100 g fehérje.
Mivel Ftabi. < Fdoboz, az eg%/es hékezelési id6pontokban meghatéarozott atlagos
értékek kozott 1%-os szignifikancia szinten szignifikans kiilénbség van.

A bomlasgorbék jellege (a 3—7. abrakon a folytonos vonallal jeldlt részek)
azt mutatja, hogy a hékezelési id§ nggvér(?/ében a kénhidrogén mennyisegének
valtozasa egy masodfokunal magasabb rend(i egyenlettel jellemezhetd. Ezért az
ortogonalis polinomok mddszerével (Beyer, 7) megvizsgaltuk, hogy hanyadfoku
gorbek illeszthet6k legjobban az egyes anyagoknal a kenhidrogén-h&kezelési id6
kapcsolatra.

A szamitasok els6 Iépéseként feltételeztiik, hogy a gorbék

y = a+ bx+ cx2+ dx3+ ex4+ x5
alakd, otodfoka egyenletekkel irhaték le. Varianciaanalizissel kiszamitottuk
mg H2$00g protein
- méri ériék
- szamiioii ériék

6. abra. Szarkoplazméabol keletkezett kénhidrogén mennyisége a hékezelési id6
fliggvényében. Masodik mérési sorozat. Jeldlések a 3. abra szerint.
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rngH2s/xx)g proféin

mért értéh
szamitott értéh

7. &bra. Musculus semi-
rr.embranosushél  kelet-
kezett kénhidrogén
mennyisége a h6kezelési
id6 flaggvényében. Jelo-
lések a 3 dbra szerint.

hogy az egyes allandék milyen sullyal szerepelnek az 6todfoku egyenletekben. A
variancia-tablazatot az 5. tablazat tartalmazza.

5. tablazat
Az egyes hatvanykitevGkre es6 négyzetbsszegek eloszlasa 6tddfoki bomlasgérbék feltételezése

Hatvéany kitevék

Minta Osszes Maradék
1 2 3 4 5
Miofibrillaris l. 689 261 252 94 0 44 39
fehérje
1. 144 12,4 6,2 351 10,0 80,6 0,0
1. 673 1,2 t5', 62,3 7,7 445 0,0
Szarkoplazma
1. 578 375 33,3 51,5 90,8 9,6 18
Musculus semi-
membranosus 484 26,8 81 314 1,8 38 23
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Az allandok kiszamitasahoz a h6kezelési id6k értékeit héttagl adatsor esetén
—3, —2, —1,0, +1, +2, +3j
hattagt adatsor esetén

értékkel helyettesitettik. Az ortogonalis polinomok szerint valé szamitasnak meg-
feleléen transzformalt hékezelési értékekbdl kiszamitott allanddkat a 6. tablazat
tartalmazza.

6. tablazat
Otoddfokd bomlasgorbék feltételezése esetén az y = a+ bx + cx” 4-dx3 + ex* + fx» egyenlet allandoi

Allandék
Minta
a b c d e f
Miofibrillaris I 35,05 - 7,8638 - 1,839 3,6065 0,0112 -0,2526
fehérje
1. 21,27 - 16,50 -2,7698 10,3021 0,3479 - 1,1875
Szarkoplazma 1. 25,04 - 14,82 21,08 8,09 -3,675 -0,8825
1. 16,79 4,13 3,66 0,8913 -0,448 -0,1183
Muscllus semimem-
branosus 22,06 - 13,30 -0,37 3,937 - 0,0636 -0,2342

Az alapszoras negyzetet (17,7, 3. tablazat) figyelembe véve megallapitottuk,
hogy a gorbék lefutasat mar harmadfok( egyenletekkel is jellemezhetjik, a
szarkoplazmaval végzett masodik mérési sorozat kivételével, amely inkabb ne-
gyedfokl jellegl (5. tablazat).

Az el6bbi mddszerrel szamolt négyzetdsszegeket és allandodkat
y = a+ bx+ cx2+ dx3
tipust egyenletet feltételezve, tartalmazza a 7. és 8. tablazat

7. tablazat
Az egyes hatvanykitevékre es6 négyzetdsszegnek eloszlasa harmadfokd bomlasgorbék feltételezése
ese

Hatvanykitevok

Minta Osszes Maradék
1 2 1 3
Miofibrillaris I 689 261 252 94,0 82,4
fehérje
1. 144 12,4 6,2 35,1 90,5
l. 676 1,0 561 61,4 52,5
Szarkoplazma
n 578 375 33,3 51,5 1186 v
Musculus semimem-
branosus 484 26,8 81,2 314 62,6
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8. tablazat

Harmadfok( bomlasgorbék feltételezése esetén azy = a+bx + cx2+ dx3
egyenlet allandéi

Allandék
Minta
a b c d
Miofibrillaris l. 34,93 - 15656 - 11,7320 0,6597
fehérje

1. 19,51 -2,8745 -0,4089 0,7361

I 43,65 -4,6767 - 3,8759 0,9736
Szarkoplazma

1. 21,40 7,0776 - 0,6298 -0,4883
Musculus semimembranosus 22,72 - 7,4603 -0,9833 1,2056

A 8. tblazatban feltlintetett allanddk értékeit a 7,5 6rés hdkezelési id6kozokre
visszatranszformaltuk. A visszatranszformalashoz sziikségiink volt a h6kezelési
id6tartam kozépértékére, amely héttag adatsor esetén 22,5 6ra; hattagl adatsor
esetén 26,25 dra. Az atdimenzionaldssal nyert allandokat a 9. tablazat tartal-
mazza.

9. tablazat
A harmadfok( bomlasgorbék allandéi a tényleges hokezelési id6kre atdimenzionalva

Allandék
Minta
a j b 1 c d
Miofibrillaris I 6,2269 3,5518 -0,1363 0,0016
fehérje

1. - 7,0157 3,6072 -0,1447 0,0017

1. - 29,200 7,7646 - 0,2506 0,0023
Szarkoplazma

1. 7,6831 -0,3104 0,0669 - 0,0012
Musculus semimembranosus 3,700 4,1321 -0,2104 0,0029

. Az allandokkal szamitott kénhidrogénértékeket a 10. tablazatban foglaltuk
Ossze.

ﬁ Ifiszémitott értékeket diagramokban &brazoltuk a 3-7. &brén, szaggatott
vonallal.

A diagram mutatja, hogy a szamitassal kapott gorbék jol kdévetik a mérési
EO”.tOk menetét. Lényeges eltérés csak a 0 id6pontra val6 extrapolacioban jelent-

ezik, a szarkoplazmaval végzett els§ mérési sorozattal kapott goérbénél, ahol a
harmadfokinal magasabb rend( tagok elhanyagolasa és a kisérleti bizonytalan-
sag miatt a szamitott gorbe a 0 pont ala futna (5. abra). A gorbe tovabbi lefutasa
azonban ebben az esetben is joi illeszkedik a mérési pontokra.

A gorbékrél leolvashato, hogy a kénhidrogén mennyiseége szélsG értékeken
halad at a h6kezelési id6 fliggvényeben. Amaximum minden esetben élesen jelent-
kezik, a maximumot kévet6 minimum egyes esetekben a hokezelési id6 rovidsege
miatt nem eléggé hatarozott.
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10. tdblazat

HarmadfokU gorbe feltételezése esetén a szamitott kénhidrogén-értékek a hékezelési id6
fliggvényében

A kénhidrogén-tartalmat mg H2S/I00 g fehérje egységben adjuk meg

Hékezelési id6 (6ra)
Minta

0 7,5 15,0 22,5 30,0 37,5 45,0
Miofibrillaris 1. 6,2 25,9 34,2 354 33,3 331 359
fehérje
i 7,0 12,6 20,3 20,3 16,9 14,4 17,2
l. - 29,2 159 38,7 44,8 40,3 30,9 22,3
Szarkoplazma
i 77 8,6 14,0 20,9 26,2 26,8 19,8
Musculus semi-
membranosus 3,7 241 28,1 23,2 16,6 15,7 27,9

A két széls6 érték arra utal, hogy a kénhidrogénfelszabadulas folyamata
legalabb harom részreakciobol tevédik ossze. Az elsé folyamat kénhidrogént
képez, de ezzel egyidejlileg a kénhidrogen-felszabadulast gatlo (vagy a kénhidro-
gént fogyasztd) reakcio is megindul. Ez a masodik reakcié a maximum utan tal-
sUI{ba jut. A minimum utani szakasz Ujabb kénhidrogén-felszabadulassal jaré
reakcio” belépését jelzi.

A kénhidrogén prekurzordul a kéntartalmd aminosavakat jeldlik meg
(Thomas, 8). A hokezeléssel jaré bomlasi folyamatokkal ilyen hossz( hékezelés
utan_meg nem foglalkoztak a kénhidrogén-bomlas szempontjabol.

Tovabbi kisérleteinkben a szabad és kotott kéntartalm( aminosavak meny-
nyiségeét, valtozasat és a kénhidrogén-fejlédés kapcsolatat szeretnénk elemezni
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OBPA3OBAHME CEPOBOAOPOAA B TEPMOOBPABEOTAHHbIX
MPOAYKTAX MACA U B MACOBE/TKOBbLIX MPEMAPATAX

K. INeHggaun, B. MuxanmHa-KeHgeen n 9. 3ykan

[ns u3yyeHns obpa3oBaHUs apoMaTta B MsiCE aBTOPbl W3y4anu 0bpasoBaHue
KOMMYecTBa CEepOBOAOPOJA BbIAENSEMOro M3 TEMOOOPaboTaHHOro MsAca 1 MACHOIo
6e/Ka B 3aBMNCMMOCTMN OT BPEMEHM NX TEPMOO6PAGOTKM.

MpeaMeToM UCCNefoBaHWA cnysxunu MACO W MOMYYEHHOE W3 HEro  MMO-
(hnbpuanbHas (pakums, a Takxke (pakuum capkoniasmbl. M3 uccnefyemoro ma-
Tepuana CepoBOOPOS YAananu B ropsauveii BoAsHON 6GaHe C MOMOLLBKD a30THOMO
TeyeHus. Onpefenvnn yaanMmoe KOJM4YecTBO CEpOBOLOPOAA B TEYEHWM pasHbIX
NpoOMeXyTKaxX BpemeHu TepmoobpaboTku (0—45 uac). Mocne 06paboTkM CepoBo-
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nopoga ¢ N, N-dimetil-p-fenilendiamin-HOM nony4eHHY 3KCTUHKUMIO 06pasyto-
LLlerocs LBETHOr0 pacTBopa W3Mepsiin CneKTPOoTOMETPUYECKMM METOLOM MpU
665 HMm.

XapakTep KpvBbIX pacnajfa HaHeCeHHbIX B 3aBUCHMOCTM OT BPEMEHW TepMO-
06paboTKM, NOKa3bIBAKOT TO, YTO NPV ANUTENBLHON TEPMOOOPabOTKe B 06pa3oBaHNm
CepoBOA0OpoAa pPasMNYMMbl MUHUMaIBHO TPW 3Tana:

HauanbHoe o6pa3oBaHue
CBsi3blBaHVe MK pacnag,
[MOBTOPHOE BbifeNEHNE.

GESTALTUNG DES SCHWEFELWASSERSTOFFGEHALTES
VON HITZBEHANDELTEM FLEISCH UND AUS FLEISCH BEREITETEN
EIWEISSSTOFF-PRAPARATEN

I. Lendvai, V. Mihalyi Kengyel und E. Zukal

Die Verfasser priften - zwecks Studium der Aromabildung in Fleisch - die
Gestaltung der aus hitzebehandeltem Fleisch und Eiweissstoffen des Fleisches
gebildeten Mengen des Schwefelwasserstoffes als Funktion der Hitzebehand-
lungsdauer.

Es wurde das Fleisch, sowie die aus demselben bereitete myofibrillare und
sarkoplasmatische Fraktion untersucht. Schwefelwasserstoff wurde aus der
untersuchten Substanz im heissen Wasserbade vermittels eines Stickstoffstromes
ausgetrieben. Sie bestimmten die Menge des austreibbaren Schwefelwasser-
stoffes nach verschiedenen Zeitdauern (0—45 Stunden) der Hitzebehandlung.

Nach Reagierung des Schwefelwasserstoffes mit N, N-dimethyl-p-Phenylen-
diamin wurde die Extinktion der gebildeten farbigen Ldsung mit spektro-
photometrischer Methode gemessen.

Der_Charakter der als Funktion der Hitzebehandlungszeitdauer darge-
stellten Zersetzungkurve l&sst darauf schliessen, dass im Laufe einer langeren
I%eitdauer der Hitzebehandlung wenigstens drei Phasen unterschieden werden
onnen:

Beginnende Entwicklung
Bindung oder Zersetzung
Wiederholte Entwicklung.

CHANGES IN THE CONTENT OF HYDROGEN SULPHIDE
OF HEAT-TREATED MEAT AND MEAT PROTEIN PREPARATIONS

I. Lendvai, V. Milmlyi-Kengyel and E. Zukal

In order to study the formation of aroma substances in meat the changes
in the quantity of hydrogen sulphide developed in heat-treated meat and meat
protein were investigated as a function of the heat-treatment period. The investi-
gations embraced meat and the myofibrillary and sarcoplasm fractions prepared
from meat. From the investigated samples hydrogen sulphide was expelled
in a hot water-bath by means of a nitrogen current. The amount of hydrogen
sulphide expellable after heat-treatment periods of various length (0-45 hours)
was determined. On allowing hydrogen sulphide to react with N, N-dimethyl-
-p-phenylene diamine the extinction value of the formed coloured solution was
measured at 665 nm by the spectrophotometric method. The character of the
decomposition curves plotted against heat-treatment periods indicated that
in the course of a long-period heat-treatment at least three sections can be
distinguished in the development of hydrogen sulphide: initial development,
section of bonding or decomposition, repeated development.
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A sz616lé fenolanyagai, tulajdonsagai és meghatarozasi médja

PHINIOTIS ELIAS
Sz6lészeti és Boraszati Kutatd Intézet, Budapest
Erkezett: 1973. majus 10.

I. A sz6l6lé fenolanyagai és tulajdonsagaik

Afenolanyagok el6fordulasa a névényvilagban, igy a sz6l6ben is igen gyakori.
A fehér szGl6fajtakban kisebb mennyiségli (200-300mg/I) fenolanyagok vannak,
mint a kék szél6fajtakban (1400—1500 vagy tébb mg/1) [4, 7, 11].

Ezek a fenolanyag-mennyiségek elegendéek ahhoz, hogy f'elent(is szerepet
jatszanak a sz6l6lé (vagy a belGle készitett bor) kémiai és organoleptikai tulajdon-
sagaiban [5, 6]. Komoly szerepet jatszanak az anyag tisztasagaban, s6t a termék
szinét is erésen befolyasoljak, ami nem mindig el6nyds [4, 12, 14]. Ha ezeknek a
vegytleteknek vagy vegyulet-csoportoknak a fizikai és kémiai tulajdonsagait és
viselkedését ismerjlk, megfelel6 beavatkozassal kedvezéen tudjuk befolyasolni
vagy iranyitani a termék mingségét.

A fenolanyagok nagy jelentdségli vegyuletek, a sz6l6léipar, a boraszat és mas
ipardgak szempontjabdl is. Roluk valo szélesebb kori ismereteink, amelyek a gya-
korlatban is fontosak, az utdbbi id6ben jelentésen gyarapodtak.

Az aldbbiakban megprdbalom réviden bemutatni ezeket a vegylleteket és
néhany fontos tulajdonsagukat. Ismertetem az altalam hasznalt mennyiségi és
mindségi meghatarozasi madszert és annak ellenérzését. Végil bemutatom mind-
azokat a tényezdket, amelyek zavarhatjak a meghatarozast, ezeknek kikiiszébho-
lését vagy figyelembe vételét.

A sz6l6lében el6fordulé fenolanyagokat szerkezetiik és tulajdonsagaik alap-
jan harom csoportra lehet osztani [1, 7, 11];

7. Nem Flavonoid Fenolanyagok (NFF)
Ebbe a csoPortba tartoznak a hidroxibenzoésav, a hodroxifahéjsav és szar-

mazékaik; pl. [I] képlet.
COCH
I O-1-OH
\ Yu//H4>H
(hidroxibenzoésavak) (o-hidroxifahéjsav)

kumarinsav
[1]
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2. Nem Tannin Flavonoidok (NTF)

Ide tartoznak a fiavan —3 (catechinek) és fiavan —3,4-diolok (leucoanthocya-
nidinek) pl. [11] képlet.

(3,57,3, 4 - pentahidroxiflavan) (3,4,7,3', W- pentahidroxiflavan)
catechin leucofisetinidin

[

3. Tannin Flavonoidok (TF)

Oh

Ide sorolhatok a flavan-3-olok és flavan-3,4-diolok polimerjei pl. [111] képlet.

A hidrolizélhat6 tanninok csoportja (pentadigalloil-gliikdz tipust) normaélis
korilmények kdzott csak a levelekben illetve fas ndévényrészekben fordul el§ és
nem a gyumdlcslében [10], ezért ebben az esetben a szGI6lé szempontjabol nincs
jelentésege.

Ezek a vegyuletek vizoldhatéak, igy a sz8l6 préselésekor belekeriilnek a sz616-
lébe, ahol méas vegyuletekkel egyitt a sz6l6lé jellegzetes izét, zamatat és szinét
adjak. Er0sebb préselés esetén (présmustnal) a masodik és harmadik csoport
(2. és 3.) fenolanyagai feldUsulnak a Iében, mig az els§ csoport (1) fenolanyagai
allandéak maradnak (mint a szinmustnal). Ez hasznos informéacidt ad a sz6l6lében
lIévé fenolanyagok szarmazasarol. Az 1 csoport fenolanyagai a sz6l6bogy6 levé-
bél szérmakznak. A 2. és 3. csoport vegyiiletei pedig a héj, mag és a kocsanytol
szarmaznak.
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Legfontosabb tulajdonsagaik kozé tartozik az Gsszehuzd iz és a kiilonboz6
korulmenyek kdzott 1étrejovd szinvaltozasuk. Ez dsszefiiggésben van a bamulas-
sal, amely a sz6l6lénél, a bornal és mas gyiimdlcsleveknél is igen fontos tényez6.

Abamulas kérdese a sz6l6leveknel nincsen még teljesen tisztdzva. Ha figye-
lembe vessziik a sz6l6lé kémiai Osszetételét és tulajdonsagait, a kovetkezoket
mondhatjuk.

A sz6I6leveknél a bamulast nem a szénhidratok és a fehérjék egymassal valo
reakcidjatol szarmazé barna pigmentek okozzak (Maillard reakcio). Nem vald-
szind, hogy ilyen koriilmények kézott a Maillard reakcid végbemegy, mert ahhoz
magas pH érték és a kdzegben kevés viz szlikséges. Sokkal valészinlbbnek lat-
szik az, hogy ebben az esetben a bamulast f6éleg a fenolanyagok kémiai vagy
enzimes oxidacioja (kinon_jellegli vegyiletek képzédése) [12,15] és esetleg a
szénhidratokkal val6 reakciojuk okozza [2].

Mind a harom fenolanyag-csoport vegydletei bizonyos kérilmények kozott
barna szin(i termékeket hoznak létre. Hogy ezek a vegyiiletek egyforman fele-
l6sek-e a sz6l6lé (vagy mas termék) bamulasaért, még pontosan nem tudjuk, pe-
dig egy ilyen tapasztalat (izemi gyakorlatban is nagyon hasznos lenne.

Ahhoz, hogy megallapitsuk van e ilyen osszefiigges, elGszor kiilon-kiilon kell
a fenolanyag-frakciokat és a bamulast (az oldat szinintenzitasanak ill. extink-
cidjanak mérése 425 nm hulldmhosszon) is meghatarozni, majd a kett6 kozott
megprobalni dsszefiiggést taldlni. A zavaré tényez6ket figyelembe kell venni:
reduktonok jelenlétét, pl. S02 kisérleti koriilmények azonossagat stb.

Disszertaciés munkamban, amely még folyamatban van, tobbek kozott
ezzel a kérdéssel is foglalkozom. Az eddig kiertékelt eredményeim alapjan (1. tab-
lazat) egyel6re nem tudtam egyértelm(i 6sszefliggést megallapitani a fenolanyag-
frakciok és a bamuléds kozott. A fenolanyag-frakciok elvélasztdsa énmagaban
Ujszer( és értékes tapasztalat a sz6l6lé és hasonl6 iparagak szamara.

7. tablazat
Kulonboz6 sz6lélevek fenolanyagainak megoszlasa és extinkcidja 425 nm hullimhosszon

Osszes Fen. Tannin FI. Nem T. Fl. Nem Flav. Extinkcio

sorsz. n-g/l mg/l mg/l Fen. mg/l 425 nm-en
1 238 24,61 96,5 98,0 0,978
2 224 15,50 98,6 94,5 0,419
3 222 11,28 98,6 100,0 0,472
4 250 21,20 108,5 103,0 0,215
5 204 16,90 89,0 80,5 0,334
6 223 23,90 109,0 89,0 0,237
7 217 23,30 12,7 193,0 0,975
8 213 7,75 19,8 176,0 0,362
9 227 19,00 8,5 194,0 0,426
10 213 24,70 0,0 176,0 0,321
n 227 24,00 0,0 200,0 0,224
12 129 3,00 20,0 100,0 0,274
13 212 5,00 38,0 168,0 0,790
14 194 12,00 30,0 152,0 0,380
15 226 3,00 37,0 170,0 0,246

1. A sz6I6lé fenolanyagainak elvalasztasi és meghatarozéasi modszere

A legujabb 0sszes fenolanyag kolorimetrikus meghatarozasi modszerét Sing-
leton és Rossi dolgozta ki [13]. Ezt a modszert kombinalva a Peri és Pompei altal
javasolt fenolanyagok frakcionélasi mddszerével [9], egyszerre nyerhetiink adato-
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kat a sz6l6lé (vagy bor) dsszes fenolanyag-tartalmarol ill. arrél, hogy milyen elosz-
lasban vannak jelen a kilonboz6 frakciok. (1. Nem Flavonoid Fenolanyagok,
2. Nem Tannin Flavonoidok, 3. Tannin Flavonoidok.) Ehhez el6szér reszleges
elvalasztast kell végrehajtani, hogy a frakcidk kilon-kiilon legyenek és utana
ugyanazzal a mddszerrel meghatarozni a frakciokat és az dsszes fenolanyagtar-
talmat is.

Az elvélasztas az aldbbi séma szerint val6sithatd meg:

Sz6161é
(6sszes fenolanyag) [A]

1
cinchoninos kicsapas

|
csapadék oldat

felolldva (nem tannin fenolanyagok = nem
glo% HCL tartalmd EtOH-ban tannin flavonoidok + nem flavo-
tannin fenolanyagok) [B] noid fenolanyagok) [C]

formaldehidles kicsapas

| |
oldhatatlan oldat [D]

csapadék [E] nem flavo-
(nem tannin noid fenol-
flavonoidok) anyagok)
kivonassal

szamitva

Kicsapas cinchonin-szulfaltal

A chichonin szelektiv mddon kicsapja az oldatbél a tannin polimereket cin-
chonin-tannat forméban [1].

Kivitelezés: 100 ml-es centrifugacsébe bemériink 50 ml sz&l6levet, NaOH
oldattal 7,0 pH-ra semlegesitjuk. Hozzdadunk 25 ml 7,9 pH-ju foszfat-puffért
(1,36 g KH.,P04, 8,35 g Na,HP04- 12HD, 12,50 g NaHCO03deszt. vizzel 500 ml-re
toltjuk fel) és 12,5 ml cinchonin-szulfat oldatot (1,5 g cinchonin-bazis, 2 ml 1:3
higitasi H2S04, deszt. vizzel 100 mi-re t6ltjik fel). Osszerdzas utan szobah&fokon
20 percig allni hagyjuk, majd centrifugalassal a cinchonin-tannat csapadékot
elvalasztjuk. A csapadékot ketszer 10 ml 10%-os vizes NaZS04 oldattal mossuk.
Az oldatot a mosdfolyadékkal egyitt 200 ml-es mérGlombikba gydjtjik, pH-jat
HCl-val 3,5-re allitjuk be. A lombikot deszt. vizzel feltéltjiik, ezt hasznaljuk fel
a Nem Tannin Fenolanyagok [C] meghatarozasahoz.

A csapadékot keves 10%-0s HCl-at tartalmazo6 etanolban oldjuk, 50 ml-es
mér6lombikba 6ntjik, majd a lombikot olddszerrel feltdltjik. Ezt hasznaljuk fel
a Tannin Fenolanyagok [B] meghatarozasahoz.

Kicsapas formaldehid oldattal

A formaldehid specialis kérilmények kézott (alacsony pH, szobah6mérsék-
leten) [14], csak a catechinek floroglucin-gyiiriije 6-os ill. 8-as szénatomjat ta-
madja meg (elektrofil reagensekre aktivait centrumok). Ebben a reakciéban
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gyanta jellegli polimerek képzddnek, amelyeket megfelel6 porusméretdi szdrGvel
el lehet tavolitani az oldathol. igy elvalaszthatjuk a Flavonoid és a Nem Flavo-
noid jellegli Fenolanyagokat.

A formaldehides kicsapast végezhetjik akar eredeti sz6l6lémintabol, akar
olyan oldatbol is, amelyen el6z6leg cinchoninos kicsapast végeztink (az eredmény
ugyanaz). A fehér-sz6l6leveknél a fenolanyag-koncentraciok miatt, mindig az
els6 megoldast valasztottam.

Kivitelezés: 30—40 ml-es csiszolatos kémcs6be bemériink 10 ml mintat. Hoz-
zdadunk 10 ml 1:4 higitasd HCl-at és 5 ml standard (2mg/ml) formaldehid oldatot
(2,08 ml 36%-o0s vizes formaldehid oldat deszt. vizzel 100 ml-re felhigitva). A
mintakon nitrogén géazt buborékoltatunk at és bedugaszoljuk. Fehér szélGfaj-
taknal 24 ora (kékfajtaknal 72 o6ra) alatt a reakcid szobahémérsékleten teljesen
végbemegy. Ezutadn a kémcsé tartalmat 0,45 M porusi membransz(irén atszdr-
juk. Ezt az oldatot hasznaljuk fel a Nem Flavonoid Fenolanyagok meghatéaro-
zéasdhoz [D],

A Nem Tannin Flavonoidok mennyiségét [E], uUgy kapjuk meg, ha a [C]
mennyiséghdl levonjuk a [D] mennyiséget.

[C1 D) = LE

Az eredeti sz6l6lé mintdb6él meghatarozzuk az dsszes fenolanyagtartalmat

A fenolanyag-tartalmat mind az eredeti mintdbdl, mind a frakciébol azonos
kolorimetrikus modszerrel lehet meghatarozni a kévetkez6 maédon:

100 ml-es mérélombikba legalabb 60 ml (mindig egyforma mennyiség() deszt.
vizet mériink. Hozzaadunk 1 ml mintat (kék-fajtaknal tizszeres higitas utan).
Ehhez adunk 5 ml Folin-Ciocalteu reagenst [13] és jol elkeverjuk. Ezutan, mini-
mum 30 masodperc mulva, de maximum 8 percen belll hozzaadunk 15 ml 20%-0s
NaXO03oldatot és elkeverjik. A lombikot deszt. vizzel jelig toltjik. Hasonlé mé-
don készitjuk a vakprobat is. Két 6ra mulva a mintakat a vakkal szemben spek-
trofotométeren 765 nm hulldmhosszon lemérjik.

Az eredményeket galluszsavval készitett (0-1000 mg/1) standard gdrbébdl
olvashatjuk le. Mivel ebben a tartomanyban érvényes a Lambert-Beer térvény,
a lineéris Osszefliggés tangensét vagy annak szézszorosat felhasznalva (,.e” =

= S|Ioeciaf1lis extinkcios koefficiens, amely 100 mg/1 galluszsavoldatnak felel meg)
az alabbi képlettel szamithatjuk ki a koncentraciot:

E ¢ = koncentracio [mg/1]
c= — 100 E = extinkcio

e e = specialis extinkcids koefficiens.

I1l. A frakcionaldsi mddszer hatasossaganak ellen6rzése

A frakciondlasi mddszer hatdsossagat vékonyréteg-kromatografiaval lehet
ellendrizni. Tobb kutatd tapasztalatat [3, 8, 9, 11, 16] és az adott lehetéségeket
figyelembe véve, a kdvetkez6képpen jartam el:

50 ml szélblevet ill. annak megfeleld frakciok pH-jat 3,5-re allitottam be.
Velik egyenld térfogatl, vizzel telitett etilacetattal kétszer extrahaltam. A szer-
ves fazist egybegydjtve 0,5 térfogat NaCl-dal telitett vizzel mostam és 20C°-on
vakuum alatt 5 ml-re paroltam be. Ezekb6l 250 fu-t felvittem a 0,5 mm vastag-
sagu celluloz-szilikagél (MN 300-GyZ4) lemezekre.

5:4:1 térfogat-ardnyd toluol:etilformiat:hangyasav  olddészerkeverékben
futtattam és Folin-Ciocalteu — Na2C03tal hivtam el6. A frakcionalasi modszer
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hatasossaga ezzel a munkamenettel nagyon jonak bizonyult. Ezt mutatja az 1 és
2. ébra is, bar az ott hasznalt mintdk monomer-flavonoid anyagtartalma igen
alacsony volt.

Az abrakon hasznalt jel6lések:

m  amust extraktumai ]
eh  a cinchonin kicsapasbdl szarmaz6 oldat extraktumai
F a formaldehid kicsapashél szarmazo6 oldat extraktumai

IV. A fenolanyagok meghatérozési modszerét zavar6 tényez6k kikiszobolése

A Folin-Ciocalteu reagensen alapulé kolorimetrikus fenolanyag meghatarozasi
modszerét az alabbi tényezék befolyasolhatjak:

a) Reduktonok (aszkorbinsav, kéndioxid, vas-ionok)

b) Aminosavak (tirozin, és szarmazékai)

¢) Cukor, etanol, borkdsav

A reduktonok hatasat kikiiszoholhetjilk, ha azoknak nagyobb mennyiségeit

tavoltartjuk mintainktol (Technoldgia). A sz6l6lében el6fordulé mennyiségek
a modszert alig zavarjak.

A sz8l6lében el6forduld, a modszert zavaré aminosavak (b.) koncentracioja is
igen alacsony. Etanol a sz6l6lében nincs és Singleton szerint [13] a borkésav is
annyira felhigul, hogy nem zavar. A cukrok viszont jelent6sen befolyasoljak a
modszert. Singleton 20%-o0s gliikoz hozzaadas esetén 10%-os eltérést emlit.
Mivel a sz6l6leben jelent6s mennyiség(i cukor van, ezt a tényez6t nem hanyagol-
hattuk el. Ugyanaz a helyzet a cukortartalmd borok fenolanyag-meghatarozasa-
ndl is. Ezért a Sz6lészeti és Boraszati K- 1.-ben Donko Elza intézeti munkatarssal

olyan vizsgalatokat végeztlink, amelyek erre bévebb felvilagositast adnak (kiilon-
b6z6 cukorkoncentraciok esetén is).

7. 4bra
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Kétféle kisérletsorozatot végeztink; az egyiket gy, hogy kiilonboz6 kon-
?200 300 400, 500 mg/1) annyi 1.1 aranyud glii-
kéz:fruktoz oldatot adtunk, hogy az megfeleljen 2,5, 5, 10, 15, 20 és 25% cukrot
tartalmazo oldatnak. (A 100 ml-es lombikba 1ml minta mellett bemértink 1ml-t
az illetd cukoroldatbdl).

A galluszsav és glikdz-fruktoz keverékkel végzett kisérletsorozat esetén a
cukrok az alabbi értékekkel emelték a molibdén-volfrimkék szinintenzitasat ill.
annyit kell levonni a mért értékbdl, hogy a valddi fenolanyagoknak megfelel6
értéket megkapjuk.

cukortartalom % levonas %
1,0- 249 6,80
2,5- 9,99 13,29
10,0-19,99 17,74
20,0-25,00 20,66

Ezeket az értékeket nagyon magasaknak talaltuk, ezért olyan kériilmények
kozott is akartunk kisérleteket végezni, amelyek kdzelebb vannak a valdsaghoz,
mint a vizben oldott galluszsav. Ezt Ugy oldottuk meg, hogy a kisérleteket olyan
bormintdkon végeztik, amelyek kiilonboz6 fenolanyag tartalmuak voltak és
amellett nem volt benniik cukor. (Az alkohol sem zavar ilyen higitas mellett
[13]). A gliikdz-frukt6z oldatot Ugy adagoltuk, mint az el6z§ sorozatnal.

Ebben az esetben az alabbi eredményeket kaptuk;

cukortartalom % levonas %
1,0- 2,49 3,0
2,5- 9,99 6,0
10,0-19,99 10,0
20,0-25,00 15,0

Ezekbdl lathato, hogy a cukor hatasara jobban emelkedik a molibdén-volframkék
szinintenzitasa a vizes galluszsav oldatokban, mint a szaraz borokban. Mivel a
bor konzisztencidja hasonl6 a sz6l6léhez, mi a boroknal mért korrekcidkat java-
soljuk figyelembe venni a fenolanyagok ezen meghatarozasi modszerénél.
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PHENOLBESTANDTEILE DES TRAUBENSAFTES, EIGENSCHAFTEN
UND BESTIMMUNGSMETHODE

E. Phiniotis

Die Phenolsubstanzen im Traubensaft kdnnen aufgrund ihrer chemischen
Struktur und Eigenschaften in drei Gruppen eingereiht werden:

1 Nichtflavonoide Phenolsubstanzen,
2. Flavonoide ohne Tannincharakter
3. Flavonoide mit Taninncharakter.

Der Verfasser trennte die Gruppen mit einer kombinierten Fraktionierungs-
methode und bestimmte sie gesondert. Die Methode wurde mit diinnschicht-
chromatographischen Verfahren kontrolliert.

Bei verschiedenen Traubensaft-Proben wurde ausser der Trennung auch
noch die Brdunung (Messung der Farbintensitat bei 425 nm Wellenl&nge) ge-
messen. Er versuchte zwischen den Fraktionen der Phenolsubstanzen und der
Brdunung einen Zusammenhang zu finden, doch aufgrund seiner bisherigen
Versuche konnten keine eindeutigen Schliisse gezogen werden.

Schliesslich bespricht er die die Bestimmung stdrenden Faktoren und den
storenden Einfluss des in verschiedenen Konzentrationen anwesenden Zuckers
und teilt zwecks Eliminierung desselben eine Korrektionstabelle mit.

PHENOLIC SUBSTANCES OF GRAPE JUICE, THEIR PROPERTIES
AND METHODS OF THEIR DETERMINATION

E. Phiniotis

On the basis of their chemical structure and properties the phenolic sub-
stances of grape juice can be classified in three groups: 1 non-flavonoidal phe-
nolic substances, 2. flavonoids of a nature other than tannin, and 3. flavonoids
of tannin character. These groups were separated from each other and deter-
mined by a combined procedure of fractionation and determination. The reliabi-
lity of the method was checked by investigations by thin layer chromatography.
Besides the separation of phenolic substances also the degree of browning (the
colour intensity at the wavelength 425 nm) of various samples of grape juice
was measured. It was attempted to find a correlation between the fractions of
phenolic substances and browning but on the basis of the experiments carried
out thus far no une%uivocal conclusions could be drawn. Lastly the factors
interfering with the determination and the interfering effect of sugar present
in various concentrations are described, and the correction values eliminating
these effects are given in a table.
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Takarméanyanyagok hamutartalmanak meghatarozasa vezet6képesség
méréssel

MAHR MAGDA
BME Mez6gazdasagi Kémiai Technol6giai Tanszék, Budapest
Erkezett: W72. november 5.

A vezetOképesség-mérésen alapulé hamutartalom-meghatarozasi maédszert
a cukoriparban a levek hamuszintjének tizemi ellen6rzésére sok helyen alkalmaz-
zak (1,2). Mivel a hamutartalom gyakorlatilag a 1é szervetlen anyagtartalmaval
egyenld és ez a szervetlen anyag zOmében vizben ionosan disszocialo sokbal all,
amennyiben a hamu 0Osszetétele allandd, egyenes aranyossagot kell kapnunk a
vezetBképesség és a hamutartalom kozott. A gyakorlatban a feldolgozasra keril6
mezGgazdasagi nyersanP/agok Osszetétele még mindségileg azonos nyersanyagnal
is valtozo; egyrészt valtozik a szervetlen 6sszetevén belll a vizben disszocialo
ionok hanyada és az, hogy ezek minéséglk szerint milyen mértékben novelik az
oldat vezet6képességét, masrészt valtozik a szénhidratok, fehérjék és szamos mas

%

. lucerna

> szudani fii
3 cukor cirok
> amaranthusok

1. 4bra. Takarmanynoévények szarazanyagra szamitott szazalé-
kos hamutartalma az 1%-o0s vizes extraktban mért vezetdké-
pesség fuggvényében



szerves Gsszetev0 minGsége eés mennyisége, amelyek szintén befolyasoljak a mért
vezet6képesség-értéket. A mddszertdl tehat nem varhatjuk a klasszikus médszer
pontossagat (3), de egyszerdisége €s gyorsasaga miatt mégis tGbb helyen elnyo-
sen alkalmazhatd lehet, ha az adott ingadozasok mellett is a vezet6kepesség és a
hamutartalom kozétt korrelacié van. A korrelacié mértékének és annak megalla-
pitasat, hogy ez lehet6vé teszi-e, hogy vezet6képességi adat alapjan a hamutar-

%
hamu

f PRESLEVEK

lucerna

szudani fdi

borsés lucerna

6szi takarmény keverék

2. dabra. Préslevek szarazanyagra szamitott hamutartalma
a vezet6képesség fliggvényében

%
hamu

X lucerna

0 borsé6s lucerna

4, takarmany kaposzta
a os// tokarmanvkeverék

3. abra. Szeparalt levek szdrazanyagra szamitott hamutartalma
a vezet6képesség flggvén> ében
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% FEHERJE KONCENTRATUMOK
hamu

4. abra. Széaritas el6tti kon-

centratum-iszapok hamutar-

talma a vezet6képesség fligg-
vényében

talmat még hasznalhat6 szérassal adjuk meg, minden konkrét esetben sorozat-
rr|1é(ésekl_<el és ezek adatait statisztikus elemz8 modszerekkel kiértékelve kell
elvégezni.

Anyagok, eszkdzok, mérési modszerek

Meéréseinket kiilonboz6 takarmanynévenyeken végeztik, egyrészt magat a
megszaritott novényt, masreszt a bel6le késziilt fehérjekoncentratumot és ne-
hany félkész termé et vizsgaltunk:

1 Takarmanynoveny, megszaritva, 6rélve, szitlva.

2. A friss novényi any a%bél dezinte?rélés és préselés utan nyert 1é (préslé).
3. Fehérjekicsapas utan lecentrifugalt le (szeparalt I€).

4. Friss, szaritas el6tti fehérje-koncentratum.

5. Porlaszto-szaritott fehérje-koncentratum.

Egy-egy sorozaton beliil a kiillénb6zd anyagi minéségli mintak kezelése azo-
nos volt.

Minden méréssorozaton belul a mérésre kertil6 oldatok —pontosabban vizes
szuszpenziok —koncentracigjat azonos ssz-szarazanyagtartalomra allitottuk be,
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amely a kiilénbdz6 sorozatokban ez 0,1 —10% koz6tt valtozott. A vezet6képes-
seget rovid Glepedes utan a felsO rétegben Radelkis OK-102-es vezetGképesseg-
meérdvel 3 gy(rls harang-cellaval mértik £0,2°-on belli allandé 23°C h6mérsék-
leten. Az azonos mintan mért paralel mérések szorasa (korrigalt empirikus sz6-
ras) +1,1% volt. Egy-egy azonos fazishdl vett sorozatban 18—70 kiilonbdz6
mintat mértlink. Ugyanezeket a sorozatokat megmeértiik méas higitasban és kilén-
b6z6 olddszeres kezelések utan is.
A hamutartalom-méréseket a magyar szabvany szerint végeztiik (3).

Kisérleti eredmények

Az 15, abrakon lathatjuk a vezet6képesség fliggvényében feltiintetett hamu-
tartalom értékeket. A behizott egyenes mindenitt a hamutartalomnak a vezet6-
képesség fuggvényében felvett regresszids vonala.

A mérési pontok jellegzetesen savszer(ién helyezkednek el a koordinata rend-
szerben. Ez arra mutat, hogy van korrelaciés kapcsolat a két valtozd kdzott. A
kilonbéz6 nyersanyag(, de azonos fazishol vett mintak értékei egy savba esnek.
A szeparalt leveknel a legkeskenyebb, a szaritott, majd szuszpendalt koncentra-
tumoknal pedig legszélesebb a sav.

Ertékelés
Az adatok kiértékelése a paros lineéris korrelaciora vonatkozd statisztikus

Osszefliggések alapjan tortént (4). Ennek menetét a legkisebb mintaszdmu préslé-
sorozaton mutatom be (6. abra).

%

hamu
SZARITOTT FEHERJE KONCENTRATUMOK
25
20-
1Bl
10
+ lucerna
X szudani Td
° borsés lucerna
a Takarmany kaposzta
0 Gszi takarmany keverék | . .
5. abra. Szaritott fehérjekon-
5 centratumok hamutartalma
to 15 20 ms a 10%-os szuszpenziéban
mért vezet6képesség flgg-
vényében
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A lineéris korrelacios kapcsolat hatarozottsagara a lineéris korrelacios egy uitt-
hato (r) jellemz@'. r = | esetén valddi fliggvénykapcsolat van a két valtozd kozétt,
mig r =0 esetén nincs koztlk linearis korrelacids kapcsolat. Ahhoz, hogy mintegy
+ 10% relativ hibaval megadhassuk a vezet6képességi adat alaﬁjén a hamutar-
talom valészin( értékét, 0,9 kdrili korrelacios egyiitthatot kell kapnunk.

Ily mddon a vizsgélt takarméanyndvényeknél (1. &bra) 0,97-es Korrelacios
egylitthatot és 12%-os szdréast kaptunk. Ha kildnvessziik mindség szerint a no-

PRESLEVEK
X Y X2 Y2 X-Y Y-szam (Y-Yszom)
150 135 2250 1823 2025 19 260
152 .138 2310 1904 2098 21 290
158 121 2496 1464 1912 125 016
172 132 2958 1742 2270 135 0,09
182 145 3312 2103 2639 142 0,09
168 132 2822 1742 2218 132 0,00
179 137 m 3204 1877 2452 140 0,09
190 143 3610 2045 2717 147 016
169 130 2856 1690 2197 133 0,09
208 145 4326 2103 3016 160 225
212 153 4494 2341 344 162 .081
200 154 4000 2372 3080 54 0,00

263 198 69,7 3920 5207 197 001
2712 ,202 7398 4080 5494 203 001
282 193 79%2 3725 5443 211 324
210 183 4410 3349 3843 Bl 324

231- 196 5336 3842 4528 175 44

158 122 2496 1489 1928 125 0,09
3558 2759 73150 43610 563L1 20,24
n—ie

'Y- 198 7=15,3 Y- 0,69x+16

d vy 406,3-392,0=3,8 Sy =173
dy=1/2423-234,1=2,9 N - 100=+ 74
r,>e-3or,9 =a9g0 Y =*=

6. &bra. Az éaltalunk alkalmazott korrelaciés szdmitds menete



vényi anyagokat, ugy lucernanal 9, szudani ftinél 10, az amaranthusoknal 7%-ra
csokken a szamitott szorasérték.

A vizsgalt présleveknél (2. abra) 0,90-es korrelacids egyutthatot és 7,4%-os
szorast kaptunk.

Szeparalt leveknél (3. dbra) 0,96 volt a korrelacios egyitthaté és 10% a sz6-
ras értéke.

Azonos minGségli nyersanyagh6l gyartott friss koncentratum iszapokat
mérve (4. abra) 0,83-as korrelacids egytthatét és 8,5% szdrast kaptunk.

A szaritott fehérje-koncentratumoknal (5. abra) csak 0,56-0s korrelacios
egyltthatot és mintegy 20%-o0s szérast kaptunk. Ha az azonos novénybdl készi-
tett koncentartumokat kildnvessziik, tgy 0,78-ig emelkedik a korrelécids egydtt-
hato értéke, a szdrés pedig 17%-ra csokken. A szuszpenziét 100-szor higitva vizzel,
illetve alkoholos, pikrinsavas, formaldehides, dimetilszulfoxidos kezelés utadn a
szlirletet mérve az egyitthatok és szorasok értéke vagy nem véaltozott, vagy rom-
lott. Nem érdemes tehat abba munkat és id6t fektetni, hogy mérés el6tt az ere-
deti anyagot nagymértékben higitsuk vag?/ kémiai kezeleseket alkalmazzunk.
Célszer( viszont nyersanyagtipusonként kilon kalibralo-gérbét felvenni.

Ugy itéljuk meg, hogy a modszer altalaban alkalmas arra, hog?( nagy minta-
szamu kisérletsorozatoknal a hamutartalom mérésére felhasznaljuk. Természete-
sen minden esetben el8szor kisérletileg meg kell allapitani, hogy a korrelacio elég
szoros-e ahhoz, hogy a megkivant pontossagu informaciot kapjuk. A vezetéképes-
ség-mérések nagyfrekvencidsan is végezhetdk.
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OMPEAENEHWE COAEPXAHUA 30/1bl B KOPMOBbLIX MATEPUA/IAX
M3MEPEHMEM WX NMPOBOAOCMNOCOBEHOCTHU

M. Maxp

ABTOp CEPUIAHBIMM OMbITaMK U CTATUCTUYECKAMI PAcYETaMW MPOBOAU/ UCTbI-
TaHWUs TOTO, YTO KaKas 3aBUCUMOCTb WMEETCS MeXZy MpPOBOAOCMOCOGHOCTLIO W
COZEepXaHNeM 30/1bl BOASHOW CYCMEH3WM pasHbIX HaTypasbHbIX W KOHCEpPBUPO-
BaHHbIX KOPMOB. [MoMyyeHHble KO3(MLMEHTbI KOppensiuun 3HaveHusi okono 0,9
30enalT BO3MOXHbLIM MPUMEHUTb MeTOZ AN GOMbLUYH TOYHOCTL He TpebyroLlero
CEPUIAHOTO M3MepeHMs.

DIE BESTIMMUNG DES ASCHENGEHALTES VON FUTTERMITTELN
DURCH LEITFAHIGKEITSMESSUNG

M. Mahr

Die Verfasser in priifte vermittels Versuchsreihen und statistischen Berech-
nungen, was fir Zusammenhdnge zwischen der Leitfahigkeit der wasserigen
Suspension von verschiedenen nattrlichen und konzentrierten Futtermitteln
und dem Aschengehalt der Substanz bestehen. Die ungeféhr 0,9 betragenden
Korrelationskoeffizienten ermdglichen die Anwendung der Methode auf —nicht
zu grosse Genauigkeit erfordernde — Serienmessungen.
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Atej- és juhtej termékek paszt6rozott
eredetének vizsgalata

WAGNER ATTILA
Tejipari Trészt, Tejtermékek Ellenérz6 Allomésa, Budapest
Erkezett: 1972. jalius 16.

Bevezetés

Brio és munkatarsai (1), Berke (2) kutatasai, és részben sajat vizsgalataink
(3, 8, 9, 10) alapjan egyéb tej- és juhtej pasztGrozott eredetének, illetve hokeze-
lésének kimutatasa is lehet6vé valt. A szakirodalom 1962-ig csak a tej paszt6ro-
zOttségének kimutatasaval foglalkozott.
eh A paszt6rozott eredet és a pasztérozési hémérséklet megallapitasa fontos
ehet:

1 technoldgiai,

2. koz- és allategészségligyi,
3. taplalkozasbioldgiai,

4. miszaki,

5. kereskedelmi,

6. igazsagugyi szempontbol.

1 Technoldgiailag azért fontos, mert pl. a sajtgyartasnal 72 °C-on vagy
63-65 °C-on 30 percig torténd_hevités, a joghurtgyartasnal pedig a 90 °C, a tej-
szin paszt6rozésnél viszont a 95 °C alkalmazasa a kedvezd.

2. Koz- és allategészségligyi szempontbol. Pl. sajat vizsgélataink (4) szerint
a szdj- és kéromfajas virusa 90 °C-on, mind a ,,szaraz”, mind a ,,nedves” virus
esetében 35 masodperc alatt, 80 °C-on 70 masodperc alatt elpusztul. Ha egy pasz-
térgép héntartasi ideje 70 masodperc, s ugyanakkor 90 °C hevitési h6mérsékletet
irunk el6, agy Lewerentz (5) modszerével nemcsak a tej, hanem a beléle készult
termékek 90 °C-on végzett pasztérozottsége is ellendrizhetd, amely a jarvany meg-
el6zése, illetve terjedésének megakadalyozasa céljabdl fontos.

3. Kedvez6 koz- és allategeszségiigyi helyzet eseteén, ha a technoldgia nem
igényli a magasabb pasztGrozeési homersékletet, akkor aggalytalanul alkalmaz-
hat6 a kell6 gondossag és ellen6rzés mellett végrehajtott masodperchevités, amely-
nek technologiai, taplalkozasbiolégiai és élvezeti érték szempontjabdl nydjtott
elényeit mar Rievel és Fettick (6) i1s megallapitottak.

4. A jelenleg alkalmazott paszt6rozési technol6gia mellett, és a jelenlegi
Uzemi korulmények kodzott a lagos foszfatdze enzim 70 °C-on, a katalaze enzim
76 °C-on, a peroxidaze enzim 80 °C-on azonnal inaktivalédnak, ahogy a tej, vagy
tejszin a paszt6rozés sordn eléri ezeket a hémérsékleteket, ezért az automatika
altal jelzett és a valodi hémérséklet kozotti kilonbség pontosan megallapithato,
és a készllék igy bekalibralhato.
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/. tablazat

Kilénboz6 tejtermékek szazalékos hékezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa
(tej, tejszin, ir6, visszadllitott irépor, visszaéllitott tejpor, vajplazma, juhtej)

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modosttott inkubacios id6
préba 7 °C-on
Termék
10- 15' 2h
atlatszatlan  karmin karmin
kék piros piros
attetsz6én  halvany  kadrmin
kék rézsaszin piros
attetsz6én  halvany  karmin
1 kék rézsaszin  piros
Tej, . ) ;
tejézin attetsz6én  fehér halvany
iro, kék rézsaszin
visszaalli-
tott irépor, attetsz6én  fehér fehér
visszaalli- kék
tott
tejpor,
vajplazma, kékes fehér feher
Juhtej arnyalatu
sargés fehér fehér
arnyalatd
sargas fehér fehér
arnyalatu

Peroxidaze-préba

Storch
szerint

kék

kék

kék

kék

kék

kék

kék

kékes-
szirke,
szirke

Rothenfusser

szerint

z6ld

z6ld

z6ld

zold

zold

z0ld

z6ld

z6ldes-barna

Levverentz
préba

sargas
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargés-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargés-fehér

sargas,
sargas-fehér

Elbiralas

A tej, a tejszin, vagy juhtej nyers, az alapanyag
hékezeletlen

Az alapanyag 5%-a hdkezeletlen

Az alapanyag 1—2%-a hékezeletlen

Az alapanyag 1% alatt h6kezeletlen anyagot
tartalmaz

A hevitési h6mérséklet elérte a 70 °C-ot, illetve
kismértékben meghaladta, vagy 65 °C-on 5
percig tartott

A hevitési h6mérséklet a 75 °C-t elérte

A hevitési hdmérséklet elérte, ill. meghaladta a
76 °C-t

A hevitési h6mérséklet elérte, ill. meghaladta a
78 °C-



Préba

Termék

Tej,
tejszin,

iro,
visszaélli-
tott irépor,
vissza-
allitott
tejpor,
vajplazma,
juhtej

Mdédositott
benzidin-
préba

Sargas
arnyalatu

attetsz6én
kék

attetszgén
kék

sargas
arnyalata

sargas
arnyalatd

attetszéén
kék

attetsz6én
kék

sargas
arnyalata

Lugos foszfataze-
préba

inkubaciés idé

10- 15

fehér

halvany
rézsaszin

halvany
rézsaszin

fehér

fehér

halvany
rézsaszin

halvany
rézsaszin

fehér

C-on

2h

fehér

karmin
piros

karmin
piros

halvany
rézsaszin

fehér

karmin
piros

karmin
piros

halvany
rézsaszin

Peroxidaze-préba

Storch
szerint

fehér

kékes-
szlirke,
szirke

fehér

fehér

fehér

kékes-
szirke,
szlrke

fehér

fehér

Rothenfusser

szerint

sargds
arnyalatd

z6ldes-barna

z6ldes-barna

sargas
arnyalata

sargas
arnyalatu

z6ldes-barna

z6ldes-barna

sargas
arnyalatd

Lewerentz
préba

sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargéas-fehér

rézsavords

rézsavoros

rézsavoros

rézsavoros

1. tablazat folytatasa

Elbiralas

A hevitési h6mérséklet elérte, ill. meghaladta a
80 °C-t.

Az alapanyag 5 % illetve 5% felett h6kezeletlen

Az alapanyag 1—2%-a hdkezeletlen
Az alapanyag 1% alatt h6kezeletlen

A hevitési h6mérséklet meghaladta, ill. elérte a
90 °C-t

A tejpor 90 °C-on paszt6rozott tejb6l v. henger-
szaritassal készilt

90 °C-on, v. afelett paszt6rozott térnék 5% hdéke-
zeletlen anyagot tartalmaz
90 °C-on, vagy afelett paszt6rozott termék 1. 2%

hékezeletlen anyagot tartalmaz

90 °C-on, vagy afelett paszt6rézott termék 1%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz
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Termék

2.
Tejfol

2. tdblazat

Kilénboz6 tejtermékek szazalékos h6kezeletlen anyagtartalmanak, illetve a paszt6rozés héfokanak a megallapitasa

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modositott . vubacies id6
proba 37 °C-on
10- 15 2h
- karmin karmin
piros piros
R halvany  karmin
rézsaszin piros
R fehér halvany
rézsaszin
- fehér fehér
- fehér fehér
R halvany  ka&rmin
rézsaszin piros
- fehér halvany
rézsaszin
— fehér fehér
- halvany  ké&rmin
rézsaszin  piros
- fehér halvany
rézsaszin

(tejfol)

Peroxidaze-préba

Lewerentz
réba
Storch  Rothenfusser P
szerint szerint
sziirke - sargas
sargés-fehér
szirke - sargas,
sargas-fehér
szirke - sargas,
sargas-fehér
sziirke - séargas,
sargas-fehér
fehér - sargas,
sargas-fehér
fehér - sargas,
sargas-fehér
fehér - sérgas,
sargas-fehér
fehér _ rézsavoros
fehér - rézsavoros
fehér - rézsavoros

Elbiralas

A tejfol hékezeletlen alapanyaghél készilt

A tejfol 5% hékezeletlen anyagot tartalmaz

A tejfol 5% alatt tartalmaz hdékezeletlen anyagot

A hékezelés a 70 °C-ot elérte, illetve kismértékben
meghaladta

A hékezelés a 80 °C-ot elérte, illetve kismértékben
meghaladta

A 80 °C-on, vagy a felett pasztérozott termék 5%
hékezeletlen anyagot tartalmaz

A 80 °C-on, vagy a felett paszt6rozott termék 5%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

A 90 °C-on, vagy a felett pasztérozott termék, 5%
hékezeletlen anyagot tartalmaz

A 90 °C-on, vagy a felett paszt6rozott termék, 5%
alatt hékezeletlen anyagot tartalmaz



5. Egy kereskedelembe' keri-
I tejtermék paszt6rozottségének
megallapitasa orvosi, allatorvosi,
min6ségi, szarmazasi bizonyit-
vany hianya, ismeretlen eredet
miatt lehet fontos.

6. Hatésagi rendeletre, uta-
sitasra, szerz6désben eldirt kote-
lez6 paszt6rozési hémérséklet be
nem tartasa esetén, s a vele kap-
csolatos birosagi eljaras alkalma-
val szakvélemeny adasa.

Anyag, modszer, eredmények

A modelleket a vizsgalathoz
tizemi technoldgiaval, laboratdri-
umi korilmények kozott allitot-
tuk elé azaltal, hogy nyerstejet
pasztérozott tejekkel elegyitet-
tink kilénbézé aranyban, majd
ezeket, illetve a belOlik keszilt
termékeket, és a hagyomanyos
pasztGrozési eljarassal, ~ valamint
a hidrogénperoxid-katalazos elja-
rassal keszult sajtokat vizsgaltuk.

A paszt6rozottség megallapi-
tasa celjabol az aldbbi vizsgalati
mddszereket alkalmaztuk, illetve
dolgoztuk ki:

1 Az altalunk mddositott
benzidin probat, amely abban tér
el a szakirodalomban &ltalanosan
ismertetett6l, hogy a vizsgalathoz
tej helyett Rot/ienfusser-fc\e (7)
6lomecetszériumot  hasznaltunk,
amely altal erGsebb, konnyebben
értékelhetd szinreakciot kaptunk.

2. Bri6 és mtsai (1), valamint
a szerzG (8, 9) altal kidolgozott
r};yors és egyszer(sitett Ilgos fosz-
ataze probat, a folyékony sava-
nyu tejtermekek (kefir, joghurt,
aludtte]), a szilard tejtermékek
(taro, gomolya, félkemény-, ke-
mény sajt) lugos foszfatdze vizs-
galatat ugy végeztik, hogy a
folyéko Jltejtermékekbc'il 3.cm3t,
a szilard tejtermékekbdl 3 g-ot
mértlnk be a vizsgalathoz, majd
2 cmi gyors foszfataze reagenssel
és 1 cm3normél natronlig oldat-
tal eldorzsoltik. A sajtot 3 6ran
at, a tobbi terméket 2 Oran &t

3. tablazat

*0d efiego ;‘r\fo &= <g=iz=p kos hbkezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa (kefir)

Peroxidaze-préba

Lugos foszfataze-
préba

(SXeo]

Elbiralas

Lewerentz
préba

Storch

inkubacios id6
37 °C-on

Rothenfusser

szerint

)

Tom

1termék hékezeletlen alapanyaghol készilt

séargas,

halvany  sziirke

halvany

rézsaszin
fehér

rézsaszin
fehér

sargas-fehér
sargas,

A hékezelés a 70 °C-t elérte, illetve meghaladta

sziirke

[N

sargas-fehér
sérgas,

A termék 5% hdkezeletlen anyagot tartalmaz

sargas-fehér
sargas,

szlirke

rézsaszin

halvéany
fehér

fehér

[iN

Kefir

A hékezelés a 80 °C-t elérte, illetve meghaladta

sargas-fehér
sargas,

fehér

fehér

[N

A termék 5% hokezeléetlen anyagot tartalmaz

sargés-fehér
rézsavoros
rézsavoros

fehér

rézsaszin
fehér

halvany

fehér

-

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

fehér
fehér

fehér

A 90 °C-on paszt6rozott termék 5% hdkezeletlen
anvaeot tartalmaz

halvany
rézsaszin

feliér
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4. tablazat

Kulonb6z6 tejtermékek szazalékos hékezetlen anyagtartalménak, illetve a pasztérozés héfokanak a megéallapitasa

(savé, visszaallitott savopor, savanyl iré, visszaallitott savanyud irépor)

Lugos foszfataze-

Préba préba
Modositott 1 kubéciss ids
prt’)ba 37 °C-on
Tennék
10- 15 2h
halvany halvany
4 rézsaszin  rézsaszin
Savo, J— fehér fehér
visszaall!-
tolt savé- fehér fehér
por,
savanyu
iré, vissza- . .
allitott —_ fehér fehér
savanyu
frépor — fehér fehér
fehér fehér

Peroxidaze-préba

Storch  Rothenfusser

szerint szerint
kék zéld
kék zold

szirke z6ldes-barna

fehér fehér
fehér fehér
szirke z6ldes-barna

Lewerentz
préba

sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér
sargas,
sargas-fehér

sargas,
sargas-fehér
r6zsavoros,
lilds
r6zsavoros,
lilds

Elbiralas

A termék hékezeletlen alapanyagb6l késziilt
A hbkezelés a 70 °C-t elérte, illetve meghaladta

A hékezelés a 78 °C-t elérte vagy meghaladta,
vagy a termék 2% h6kezeletlen anyagot tar-
inaz

A hékezelés a 80 °C-t elérte, illetve meghaladta

A hékezelés a 90 °C-t elérte, illetve meghaladta

A 90 °C-on hékezelt termék 2% hékezeletlen
anyagot tartalmaz

6. tablazat

Kiilonboz6 tejtermékek szazalékos h6kezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés héfokanak
a megallapitésa (Ementaii sajt, dmlesztett sajt)

Termék

6.
Ementali és

Proba

omlesztett saj't

Lewerentz préba

Elbiralas

Az 6mlesztési h6mérséklet a 90 °C-ot, a 72 °C-on
sargas, torténd pasztérozés utan az 56 °C-on levd
sargés-fehér utomelegités a 45 percet nem haladta meg.

Az o6mlesztés h6mérséklete a 90 °C-ot, és a
) 72 °C-on torténé pasztérozés utan az 56 °C-on
rézsavoros levé utémelegités a 45 percet meghaladta.



5. tablazat

Kulénboz6 tejtermékek szazalékos hokezeletlen anyagtartalmanak, illetve a pasztérozés h6fokanak a megallapitasa (tGrd, juhtird)

Lugos foszfataze-

Préba préba Peroxidaze-proba
Médositott . f i i
benzidin  inkubaciés id e Elbiralas
préba 37 °C-on Storch  Rolhenfusser
Termék szerint szerint
10- 15 2h
- halvany  karri in szlirke - sargas, A termék hékezeletlen alapanyagh6l készilt
5 rézsaszin piros sargas-fehér
- - halvany halvany  szirke — sargas A termék 3%-a hokezeletlen
}'Ur:?; . rézsaszin rozsaszin sargas-fehér
uhturo - fehér fehér szlrke — Sargas, A hékezelés a 70 °C-t legalabb elérte, illetve
sargéas-fehér meghaladta
- fehér fehér fehér - sargas A hékezelés a 80 °C-t legalabb elérte, ill.
sargas-fehér meghaladta
- fehér fehér fehér - rézsavoros A hé6kezelés a 90 °C-t legalabb elérte.
7. tablazat
Préba Lagos Storch-féle Oxidaze
Termék foszfataze perioxidaze préba Elbiralas
préba (3 6ra) préba
Halvany rézsa- A sajt hidrogénperoxidkata-
szin, rézsa-  Fehér - lazos eljarassal készlt
szin
Kemény sajt, A sajt paszt6rozott
félkemény Fehér Szirke - tejjb('i’? Késziilt
sajt
Szirke, A sajt Pseudomonasokka! és
- - kék egyéb oxidéaze pozitiv

mikrobakkal fert6zott



tartottuk 37 cC-on, majd 0,5 cm3normal natronldg oldattal valé eldérzsélés utan
biraltuk el.

3. A Storch (7), és a Rothenfusser-féle (7), peroxidaze probat. A sajtok eseté-
ben a Storch-fele prébat sajt és desztillalt viz 1:10 arany( dorzsolékével hajtottuk
végre és 15 perc mulva biraltuk el. A kémcs6 aljan a sajtiiledék sziirke szine je-
lezte a pozitiv reakciot.

4. A Lewerentz-féle (5) probat, amelynek alkalmazasat tejszinre (10) és egyéb
tejtermékekre is kiterjesztettik (3).

5. A sajtok vonatkozéasaban az oxidaze préobat (11) is alkalmaztuk, a mikro-
bak okozta enzimreakciok elkildnitése céljabol.

Az eredményeket az alabbi tablazatok mutatjak: (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7. tdblazat).

Eredmények megbeszélése

A tablazatokbol lathaté, hogy egy préba vizsgalati eredménye, egyetlen
adat, nem ad megnyugtaté eredmeényt. A hékezelés feléli tajékozdédas igy nem
biztonsagos. Megnyugtaté eredményt, adatokat, csak tobbféle modszer parhuza-
mos alkalmazéséaval kaphatunk, kulondsen akkor, ha a minta eredete ismeretlen.
Nagyon helyesek és hiztonsagosabbak azok az ellen6rzési mddszerek, amelyek
a technologiai, az tUzemi ellen6rzést helyezik el6térbe és a helyszinen végzett
laboratdriumi vizsgalatokat az ellen6rzés nélkiilozhetetlen kiegészit6jének tart-
jak még akkor is, ha a hdntartas és a hémérséklet ellenérzése automatikaval,
regisztrald készilékekkel torténik, mivel pl. a lemezpasztérgépek hasznalata
esetén az el6irt h6ntartds mellett egy hajszalrepedés vagy miszaki hiba kdvet-
keztében nyerstej keveredhet a hdcserél6 részen a pasztdrtejbe.

A javasolt modszerekkel tej és tejtermék, juhtej és juhtejtermék esetében
ellendrizhetd a 65 °C-on végzett 5 perces hontartas, a 70 °C, 75 °C, 76 °C, 78 °C,
80 °C és 90 °C-on végzett, illetve az ezen hdmérsékletek korlli hevités és a hid-
rogénperoxidazos, hidrogénperoxid-katalazos eljaras (12) megtorténte.

A paszt6érozés eredményessége érdekében nem elég a paszt6rozési hémér-
séklet biztositasa, a tejnek kortanilag (pl. mastitis) és élettanilag elvaltozott,
valamint savanyu tejtol mentesnek kell lennie, mivel Nyiredy (13), Fettick (6)
megallapitottdk, hogy ezek rontjdk a pasztérozés hatasfokat.
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VCMBbITAHVE TMACTEPUSAUMOHHOIO HAYAJIA MOJIOYHbIX
N OBEYbE-MOJ/IOYHbLIX MPOAYKTOB

A. BarHep

ABTOp A5 NPOBEPKM MACcTEpPU3aLMOHHONO Havyana npejnaraet moauguum-
poBaHHYI0 Mpoby GeH3namnHa, GbICTPbLIA METOA LLENOYHON (octaTasbl paspaboTaH-
Horo BPBOM u ero cotpygHukamu, npoby nepokcupaassl LLITOPXA n POTEH-
OYCCEPA. ABTOp YCTaHOBWA, YTO 5-TV MUHYTHasA BblAepXXKa Mpu Temneparype
65°C, Temnepatypbl HarpeBaHusa 70°C, 75°C, 76°C, 78°C, 80°C un 90°C u crnocob
nepekMcn BOAOPOJa rMaponepeKkncu-Katanasbl MoOryT ObiTb OLEHEHbI COBMECTHbIM
MPUMEHEHVEM 3TUX METOZOB, a TaK)Xe BO3MOXHO OOHapy>XUTb U COfiepXKaHue Cbl-
poro Monoka.

ABTOpP NOAYEPKMBAET BO3MOXHOCTb TEXHOMIOrMYECKON NPOBEPKK, & TaKxXe C
TOYKM 3pPeHUst AOCTUKEeHMs 6e3ynpeyHoro 3adipekta macTepusalyy BaXXHOCTb
VUMMYHWTETa CbIPOrO MO/MOKa KaK WCXOLHOro martepuana OT naTonoruyeckn (mac-
TUTUC) U PU3NONOTNYECKN U3MEHEHHOTO KUC/IOTO W KBALLIEHHOrO MOJIOKA.

PRUFUNG DER PASTEURISIERTEN HERKUNFT VON MILCH-
UND SCHAFSMILCHPRODUKTEN

A. Wagner

Der Verfasser empfiehlt zur Kontrollierung der pasteurisierten Herkunft
von Milch- und Milchprodukten die modifizierte Benzidinprobe, die von Brio
und Mitarbeitern ausgearbeitete Phosphatase-Schnellmethode, die Peroxida-
seproben nach Storch und Rothenfusser, sowie die Lewerentz’sche Probe. Er
stellte fest, dass eine 5 Minuten lange Hltzebehandlung bei 65 °C, die Erhitzung
auf 70°C, 75 °C, 76 °C, 78 °C, 80 °C und 90 °C und das HydrogenperOX|d sowie
das HydrogenperOX|d ~Katalase-Verfahren durch die gemeinsame Anwendung
Eieser Methoden erkannt und auch der Rohmilch-Gehalt nachgewiesen werden
ann

Weiterhin betont er die Bedeutung der betrieblichen und technologischen
Kontrolle und auch, wie wichtig es ist, dass im Interesse eines einwandfreien
Wirkungsgrades der Pasteur|5|erung die Rohmilch, als Grundsubstanz keine
pathologische (Mastitis) und P/SIOlOgISCh (frisch- und altgemoikene) verénderte,
saure, vergorene Milch enthalt

INVESTIGATION OF THE PASTEURIZED STATE OF COW MILK
AND EWE MILK PRODUCTS

A. Wagner

The modified benzidine test, the rapid alkaline phosphatase test developed
by Brio et al. and by the author, the peroxidase test suggested by Storch and
Rothenfusser, and the Lewerentz test are recommended for ¢ ecking the pasteuriz-
ed state of cow milk and ewe milk products. It was found that keeping the
samples for 5 minutes at 65°C, heating them to 70, 75, 76, 78, 80 and 90°C, and
the combined use of the hydrogen peroxide and hydrogen peroxide plus catalase
methods are suitable for the evaluation, and also the presence of unpasteurized
milk is detectable. Further also the |mportance of checking tests in dairies and
of technological controls, and in order to attain an unobjectionable efficiency"
of pasteurization the checking of the absence of milk originating from animals
suffering from mastitis and of milks physiologically altered (from freshly calved
or already too long milked cows) and of acidified, fermented milk is emphasized.
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ETUDE DE L’ORIGINE PASTEURISEE DE PRODUITS DE LAIT
DE VACHE ET DE BREBIS

A. Wagner

L’auteur propose les méthodes suivantes pour le contréle de I’origine pas-
teurisée du lait et des produits laitiers: I’épreuve de benzidine, de Brio et collabo-
rateurs, la méthode rapide du dosage de la phosphatase alcaline développée par
I'auteur, Tépreuve de la peroxidase d’aprés Storch et Rothenfusser et I’épreuve de
Lewerentz. 1l constate que le traitement de 5 minutes & 65°C, les températures de
chauffage de 70, 75, 76, 78, 80 et 90°C ainsi que les procédés & I’eau oxygénée,
respectivement & I’eau oxygénée et & la catalase se font évaluer par I’application
combinée de ces méthodes, et la teneur en I4it cru se fait déceler également.

Il souligne en outre que les contréles d’usine et de technologie, ainsi que la
possibilité d’atteindre une performance impeccable de pasteurisation exigent
également que le lait cru, en tant que matiére premiere, s6it exempte de lait
pathogene (mastitique) et de lait changé physiologiquement (traite fraiche ou
vieiIIe[)J, et enfin de lait aigre ou fermente.
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Modositott eljaras hiskészitmények keményitétartalmanak
meghatarozasara

SZABO ANDRAS é BENDE EDE
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgéalé Intézet, Gyér
Erkezett: 1973. febr. 16.

A huskészitmények keményit6tartalmanak meghatarozasanal alkalmazandé
modszereket az MSZ 5874/1 —71 szabvany (1) irja elo. A huskészitmény alkoholos
lugban valé feltarasa utan elkilénitett keményit6 mennyiségének meghataroza-
séra a szabvanyban két mddszer talalhato:

—a leszlrt keményitét sésavban feloldva forgatdképesség alapjan allapitjak
meg a keményit6 mennyiségét, vagy

—a keményitd savas hidrolizisével nyert gliikozt titraljak lényegében Luff-
Schoorl szerint.

A masodik eljardssal kapcsolatban szerzett gyakorlati tapasztalatok alapjan
néhéany el6nyds modositast vezettlink be. Ezekrol szeretnénk beszamolni.

A modositasokat a szabvan?/ megfelel§ szakaszaira utalva ismertetjik, a
szabvanyos modszer leirasat mell6zhetdnek tartjuk (1).

Az alkoholos-ligos feltarashoz (3. 51 szakasz) tobb hUskészitmenynél egy
oranal hosszabb id6 szlkséges. 90 perc a hiskészitmények széles skalajanal elegen-
dének bizonyult.

Feltaras utan nem lehet a keményitét annyira kimosni, hogy 3—3 cm3fehér-
jementesité oldat elegend6 lenne (3.52 szakasz). Ezért kétszeresre noveltik a
fehérjementesité oldat mennyiségét (6 cm3Carrez-1-oldat és 6 cm3 Carrez-1-ol-
dat). A fehérjementesit6 oldat nagyobb mennyisége a tovabbi miveletekben
nem zavar.

A szabvany szerint a szokasos elelmiszeranalitikai gyakorlatnak megfelelGen
a fehérjementesit6 cinkferrocianid csapadékkal egyutt kell jelig tolteni aglukoz-
oldatot és utana sz(rni. Sarudi (2) mutatott ra arra, hogy a csapadék az ered-
menyeket befolyasolhatja. Ezért mi a sorrendet megcserelve sz(irés, majd a csa-
padék kimosasa utan téltjik jelig az oldatot.

A KJ-oldat tarolasaval és bomlasaval kapcsolatos nehézségek elkeriilésére
0,5—1gszilard KJ-t adagolunk az oldatba (3.53 szakasz).

Azt tapasztaltuk, hogy 20 cm3ssav nem mindig elegendd az oldat megsava-
nyitasara a rézreagenssel végzett redukcio utan (3.53 szakasz 2. bekezdés). Ezert
25 cm3sdsavat hasznaltunk fel. (A rézreagens keszitéséhez sziikséges vegyszerek
mennyiségének leirdsaba sajtéhiba kerilt, a 3.2 szakaszban a reagens lugositasara
felsorolt 465 g kaliumkarbonat helyett értelemszer(ien 46,5 g kaliumkarbonatot
kell hasznalni.

A 3.6 szakaszban ismertetett képlet a glikézmennyiség szamitasanak csak
egyik Iépése. A képlet alapjan kiszamitott tioszulfat fogyasbol a Luff-Schoorl
tablazat segitségével lehet a glikoztartalmat megallapitani.

223



A modositasokat tobbféle hiskészitmeny vizsgalatanal kiprobaltuk, és ta-
pasitalatalnk szerint az eredmények teljesitik a 3. 7 pontban el8irt kovetelmé-
nyeket.

IRODALOM

MSZ 5874/1 —71, Hlskészitmények vizsgélati médszerei. Keményitétartalom meghatarozésa.
Sarudi, Cukormeghatarozasok. (Valogatott mddszerek) Mérnoki Tovabbképzd Intézet
kiadvanya, Budapest, 1961. 15. old.

1

(2)

(3) Vigh, A.: Cukoripari laboratériumi vizsgalatok. M(iszaki Konyvkiadé, Budapest 60. old.

(4) Egggy IEQ:BBQ\‘SZEtéS a kémiai analizisbe. 11.rész: Térfogatos analizis. Tankdnyvkiadé, Budapest,
. . old.

(5) Analitikai zsebkonyv, Miszaki Konyvkiad6, Budapest, 1960. 266. old.

KONYVSZEMLE

Az élelmiszerek ipari feldolgozasanak higiéniai szabalyai”
Mez6gazdasagi Konyvkiadd, Budapest, 1972. 101. oldal.

A kiadvény ismerteti a mez6gazdasagi és élelmezésiigyi miniszter és az
egészségigyi miniszter 6/1972. (V. 27.) MEM —EUM szaml egyittes rendeletét,
amely az élelmiszerek ipari feldolgozéasara vonatkozé el6irasokat tartalmazza.

A szabalyzat altalanos része targyalja a kornyezetre, épiiletekre, berende-
zésekre vonatkozo el@irdsokat és az lizemek tisztantartasara, a személyi higié-
niara, élelmiszerek el6allitasara, az ellenérzésre vonatkozd és egyéb rendel-
kezéseket.

Az egyes termelési agakra vonatkozd kilon rendelkezései részletesen kitérnek
a baromfivagas és feldolgozas, cukor és édesipari termékek-, éleszt6-, étkezési
ecet- el6allitasa, gabonafelvasarlas és feldolgozas, gyorsfagyasztott élelmiszerek
eléallitisa, histermelés (vagas) és husfeldolgozas, hiit6-fagyaszto tarolas, kon-
zervgyartas, likér, ﬁélinka, rum, malata és sér, margarin, etkezési olaj és mes-
terséges élelmiszerek készitése, must és bor el6allitasa, mijéggyartas, palinka-
fézés, kenyér- és péksiitemény-elallitas, szaraztésztagyartas, tej és tejtermékek
el6allitasa, tojaskezelés és felhasznalas, udit6ital, szikviz, széndioxiddal telitett
asvanyviz, szénsavas ivoviz elGallitasa, vad-, hazinydl, hal és galamb feldolgo-
zasa és mézfeldolgozas soran betartandd higiéniai el6irasokra.

A Figgelék ismerteti a mez6gazdasagi szdvetkezetek tagjai és az egyéni

termel6k altal tortend élelmiszer feldolgozasra, -csomagolasra és forgalomba
hozatalra vonatkozd higiéniai el6irasokat is.

Sall6 B. (Budapest)
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»Hazi”-tészta gyartasanak vizsgalata az Uj MSz 11912 —72 szabvany
tikrében

MARAMAROSI GYORGYf
Megyei Kozegészségiigyi és Jarvanyiigyi Allomas, Debrecen és
Kiss cY6RrRGY
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
Erkezett: 1973. februar 28.

A hagyomanyokhoz vald ragaszkodas, illetve a hazi készités(i tésztak kilon-
leges ize es tajjeleg szerinti alakja ma is és a kesGbbiekben is sziikségessé teszi a
,hazi” készites(i tésztak gyartasat.

Kiegészit6 vizsgalatainkkal egy, a megyénkben miikédé nagy kapacitasu
tésztalizem termékeinél hasonlitottuk dssze a régi és Uj szabvany kovetelményeit.
Az ellen6rzések kiegésziiltek kdzegészségiigyi és higienés vizsgalatokkal.

Az emlitett cikkben felvetett javaslatok az MSZ 11919/2—72.(2) mult év
oktbberében hatalyba Iépett kézi készités(i tésztadk szabvanyéaban gyakorlatilag
teljesen ervényesiltek. Jelentds eltérés agépi gyartasa tésztatol csak az osztalyba
sorolasnal van, mivel a kézi gyartasi tesztak egyosztalyos termékeknek ming-
stilnek. Min@ségi és értékmutatoként ezutan az elfogadott ar a mérvadd és nem
az osztalyba sorolas (I —1. osztalyd mintak).

Az illetekességi korlinkbe tartozo terlileten a legegyenletesebb minGségliek
voltak a berettyoujfalui AFESz Tésztalizemének termekei, amelyek a Pauling
és Horvath kozleményében is leirt kovetelményeket kielégitették (1. tablazat).

A tészta készitése a technoldgiai el6iras szerint a kovetkez6:

Az elGkeszitett (20 —22 C°-Ués szitalt) BFF 55-0s liszt 10 kg-jata bekapcsolt
gyurogépbe felontik és a fert6tlenités, oblités és csurgatas utan feltort, megsz(rt,
osszekevert és el6re lemért tojaslevet lassi csurgatassal a liszthez adagoljak,
majd a szilkséges vizmennyiséget is.

A gylrogép lapatjainak kiképzése olyan, hogy viszonylag rovid id6 alatt
homogén tésztat biztosit.

A kivett tésztat 15—2 kg-os egységekbe kimérik és tiszta kendébe csoma-
golva a feldolgoz6 helyiségbe viszik.

It rovid 15—30 perces pihentetés utan néhany gyurémozdulattal egynemd-
sitik, szorolisztként BL 55-0s lisztet hasznalva a lehetd legkisebb mennyiségben
(lisztes, matt tésztafelllet elkeriilése érdekében).

mEzt koveti a tészta kézi —hagyomanyos nydjtéfaval torténé —nydjtasa.
A tésztat az itt dolgozok igen nagy rutinnal olyan egyenletesen vékony lapra
nyujtjak, amely a legfinomabb cérnametélt igényeit is kielégiti. A tésztalap vas-v
tagsaga mindig flgg a gyartandd tésztafélétél.

A szaraztésztdk méretei minden csoportvezet6nek rendelkezésére allanak,
az ellendrzést 6k rendeszresen gyakoroljak.
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7. tablazat

Hazi készitési szaraztésztdk méretaranyainak osszehasonlité vizsgélata az MSZ 11919/2—72-hez

Tésztafajta

Cérnametélt

Szélesmetélt, rovidmetélt

Tépett lebbencs

Kiskocka

Eperlevél

Zabkocka

Csusza

Nagykocka

Kiscsiga
Reszelt

Tarhonya

Nagy csiga

viszonyitva

Méret

hosszusag
szélesség
vastagsag
hosszulsag
szélesség
vastagsag
nagysag
szélesség
vastagséag
oldalméret
vastagsag
méret
vastagsag
méret
vastagsag
nagysag
szélesség
vastagsag
oldalméret
vastagsag
hosszulség
atméré

alak

méret

hosszlséag

a4tmérd

kovetelmény

min. 50
0,8- 15
max. 1,0
max. 100
4-10
max. 1,5
kilonbozé
30-40
15
5X5—6X6
1,0
10X 10- 15X 15
max. 1,5
4,0X 6,0
1,0
kilonbozd
50-60
max. 2,0
15-30
max. 1,5
10- 12
4,0
nyujtott
a 2-es szitan atesd
de 6,3-ason
fennmaradé
15-20

max. 6,0

Barandi
Tésztalizemben
60- 100
1,0-15
max. 0,8 —1,0

max. 70
4-7
max. 15
kilonbozd
40- 50
15
OX5
1,0
10X 10- 12x 12
max. 1,2—15
4x6
1,0
kilonbozd
kilénboz8
max. 2,0
15-25
max. 1,5
18-22
4,0

nyuGjtott

szabvanyos*

20-22

max. 6,0

* Az Alfoldon torténd felhasznalasbdl adédik: helyenként hol kéretnek, hol levesnek hasznéaljak.

Duzzad6képességébdl adédéan a szabvanyon belil esik.
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A kellen kinyujtott tészta pihentetés és szikkasztas céljabol tiszta kend6n a
falsikra épitett allvanyokra kerul (15-40 perc). Ezutan felvagjak az elSirt me-
retnek megfelel6en. A tésztalap széleit minden esetben levagjak és az szaritva
lebbencs tésztaként keril csomagolasra.

A vagaskor keletkezett tormelékeket a dolgozé kételes elkiloniteni, azt ki-
16n szaritjak és helyileg csokkent aron értékesitik.

A megfelel6 méretre vagott tésztat vekony réteghen a szaritotalcakra rakjak
és 12-14 oras szikkasztds utan keril a szaritokamréaba, ahol 45-55 C° kozott
szaritjak. igy elkerilik a hirtelen szaritast és az ezzel egyuttjaro repedezett felile-
tet. Ezt kovetGen a tészta a talcakkal egyutt az elkuldnitett csomagoldhelyi-
ségbe kerill, ahol el6iras szerint csomagoljak, illetve mérlegelik és cimkézik.

A gyd(jtékartonos csomagolas utadn a késztermék a raktarba kerdil, ahol beépi-
tett allvanyrendszeren gyartasonként és féleségenként elkilonitve taroljak -
egysorosan —az elszallitasig.

A termékek savfoka, duzzaddképessége és érzékszervi tulajdonsagai meg-
feleltek a régi és az Uj szabvany kovetelményeinek. (2. tablazat.)

2. tablazat
A Barandi Tésztaizem termékeinek vizsgalati eredményei

) . Duzzad6- Erzékszervi
Tesztafaj'ta Savfok képesség tulajdonsagok
Cérnametélt 2,1- 2,8 210-280 kivalé
Kiskocka 2,2-2,7 180-200 kivalé
Eperlevél 2,0-2,9 140-200 kivalé
Csigatészta 2,2-3,0 130- 180 kivalé

A vizsgalatok szerint a technoldgiai elGirasok betartasa biztositotta a tészta
homogenitasat, amely az egydntetii szinben és az azonos tésztavastagsagban is
jelentkezett. Ez jo kihatassal van a termék f6zési tulajdonsagaira és konziszten-
cidjara. (Egyenletesen 6, rugalmas, a szétfévés mértéke 0.) A tojastartalom a leg-
tobb esetben megutotte a jelzett mennyiséget (5—8 tojas), mivel a tojaslevet saly-
méréssel adjak a liszthez. Ez kikiisz6boli a kiilonbdz6 sulyd és a tojassargajanak
egyenl6tlenségeib6l adodd eltéréseket.

Kdzegészségugyi szempontbol a fazisvizsgalatok és higiénés vizsgalatok sem
coliformokat, sem pathogén baktériumokat nem mutattak ki. Az iizem levegdjé-
ben jelenlévd penészspdrak nagyobb mennyiségben ronthatjak a termék mingsé-
gét. Ezért a vizsgalatok erre is kiterjedtek.

A korabban elvétve talalhatd Staphylococcus faecalis az utébbi években kikii-
szobolédott, mivel a higiénés el6irasokat betartjak.

A penészféleségek kozill néhany (nocardia sp. mellett) az alapanyagban
(liszthen) megtalalhatd penészek fordultak el6 kis csiraszammal az izem leveg6-
jében. Ezek a szaritasi folyamat alatt tébbnyire elpusztultak, a késztermékben
elvétve taldlhatok még, nem korokozok. A leggyakoribbak voltak: a rocardia
Sp.: valamint a P. corymbiferum Westling, P. granulatum Bainier. P. urticae Bai-
nier, P. auerum Corda, P. purpurrescens Sopp, Asp. unilateralis Thrower, Asp.
prudé-citricus Mosseray.
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A széraztésztdk csomagolasanal a csomagoléanyag kivalasztas szempontja:
a kilsé' leveg6 relativ paratartalmanak valtozasatdl megovni a tésztat. A jelen-
Ie%;i kulénleges mindsegli celofan elsdsorban ezt a célt szolgalja, igy az esetleges
tllnedvesedest, illetve az azt kovetd penészedést, befiilledést a csomagolbanyag
n]egalge;délyozza. Egyidejlileg a vasarl6 meggy6z6dhet a tészta kilemi tulajdon-
sagairol.

Az MSz 11919/2—72. kézi készitésl tésztaszabvany lényegileg ipari termék-
nek mindsiti a ,,hazi” tésztat, mivel elGirt Gzemi korllmények kézott gyartjak
és kereskedelmi forgalomban keriil értékesitésre.

Az (j szabvany a kézi készités( tésztakra osztalybasorolast nem ir el6, mégis
az allando és jominGség(, legalabb 80 6Gsszpontszamot meghaladd hazi tésztak
esetében célszer(i volna példaul mindségi termék megjeldlése, amely a fogyasztok
bizalmat mindenképpen ndvelné.

Az eddig végzett vizsgalatok az (jj tésztaszabvany jogosultsagat teljes mér-
tékben igazoljak. Kiiléndsen nagy segitséget jelent a tészta kiillemi, érzékszervi
birdlatanal, mivel mind a mérettlirések, mind a killemi tulajdonsagok egyértel-
mibb elbirdlasat lehetévé teszi.

IRODALOM

(1) Pauli P. és Horvath Gy.: EVIKE 17, 217, 1971.
(2) MSZ 11912-72.

20 éves a ,Szeszipar?”

A Szeszipari Vallalatok Trosztje, valamint a Magyar Elelmiszeripari Tudo-
manyos Egyesiilet Szeszipari Szakosztalya 1973. majus 25-én ankétot rendezett a
»Szeszipar” c. folyoirat megjelenésének 20. évforduldja alkalmabol.

Az ankétot Gyimesi Janos, a Szeszipari Vallalatok Trésztje vezérigazgatoja
nyitotta meg, majd Szab6 Gyula, a Szeszipari Szakosztaly titkara szamolt be a
folydirat 20 évérol. Varga jozsef szerkeszt6 a lap jelenet és jové célkitlizéseit
ismertette.

Az ankeét résztvevdi kdzil Német Gyula, a Budapesti Szeszipari Vallalat fomér-
noke, Vajda Gyula, a Szabadegyhazi Szeszipari Vallalat igazgatéhelyettese, Szij-
jarté Gyula, a Gy6ri Szeszipari Véllalat fémérnoke, Hegedlis Ferenc, a Kisvardai
Szeszipari Vallalat igazgat6ja és Szép Ivanné, a Szeszipari Kutatd Intézet osztaly-
vezetdje, Toth-Zsiga Istvan a METE (igyvezet6 titkara és Keller Miklds, a ,,Szesz-
ipar” régebbi szerkeszt6je szolt hozza kiemelve a szakfolydirat fontos szerepét,
melyben a tudomany €s gyakorlati €let a gazdasagossag szoros Osszekapcsolasa-
val az olvasétabor legkiilonbdzébb rétegeinek elismeréset is kivivta.,

Ertékes tars-lapunknak tovabbi eredményes, j6 munkat kivan az Elelmiszer-
vizsgélati Kozlemények.

Budapest, 1973. jalius ho
Kottasz Jozsef
szerkesztd
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MINOSEGVEDELMI ANKET A FOVAROSI TANACSNAL

A Févarosi Tanacs VB 1973. aprilis 28-i Ulésén megtargyalta a ,,Jeientés
a Fo6varos élelmiszerellatdsa minéségi helyzetének alakuldsar6l az 1972. évben
végzett ellenbrzések tapasztalatai alapjan” c. el6terjesztést. A VB az elGter-
jesztést elfogadta és hatarozatokat hozott az élelmiszerek mingségének tovabbi
javitasa érdekében.

Csikesz Jozsefné tanacselndkhelyettes 1973. janius ho 28-an mindségvédelmi
ankétot hivott dssze, amelyen résztvetteka févarosban miikddé élelmiszeriizemek
és az élelmiszerellen6rzé intézmények képvisel6i.

Az ankétot Fehér Imre, a Févarosi Tanacs MezGgazdasagi és Elelmezésiigyi
F6osztalyanak vezet6je nyitotta meg. Megnyitéjaban hangsulyozta az élelmiszer-
mindség védelem jelentéségét a fogyasztok érdekvédelme szempontjabol, majd
Vajda Odon, a Févarosi Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Intézet igazgatdja
tl6éadasaban rdmutatott a fogyasztok részérdl joggal felmertld igényekre. Ismer-
eette az egyes élelmiszeriparagakon, ill. termékcsoportokon belul milyen teri-
leteken észlelt az Intézet kirivd rendellenességeket. Elemezte az egyes termel6-
szektorok vonatkozasaban a vizsgal6é intézet targyid6szakra vonatkozd, ossze-
hasonlitd6 megallapitasait. Kitért arra, hogy a korszer(i gyartastechnolégia, va-
lamint a fejlettebb technoldgidk kdvetkeztében megnéttek az élelmiszerek ming-
ségével szemben tamasztott kdvetelmények is (csomagolastechnika korszer(-
sitése, megjeldlések stb.).

Pusztai Oszkar, a Févarosi Allategészségiigyi Allomés igazgatdja eld-
adasaban ismertette a Hus- és Tejvizsgald Felligyel6ség ellen6rzési adatait.
Kifejtette a his- huskészitmény, valamint a tej, tejtermék termékcsoportokra
vonatkozoan a bakterioldgiai kifogasok jelent6ségét. Hangsulyozta a Budapesten
gyartott, valamint a vicékrdl felszallitott élelmiszerek minéségmutatoi kozotti
er6teljes eltérést.

Géacs Ferenc,”’a Févarosi Kozegészségiigyi és Jarvanyiigyi Allomas igaz-
gatdja elmondotta, hogy a mélyh(tott élelmiszerekkel kapcsolatban nem bizto-
sitott a folyamatos hitélanc, a mélyh(tott termékek gyartasi mindségét a keres-
kedelem nem tudja szinten tartani, ezért a bakterioldgiai kifogasok szamaranya
10,4%-kal novekedett. Elmondotta, hogy az elmilt évben a KOJAL 50000
hasmenéses megbetegedést észlelt, ez a korilmény egészségligyi kihatasain
talmenden gazdasagi szemponthol is jelent6séggel bir. Megallapitasai szerint a
diabetikus készitmények minésége javuld tendenciat mutat.

Németh Karoly, a Budapesti Husipari Vallalat termelési igazgatdja felszola-
lasdban el6adta, hogy az ankéton felvetett mindségjavitasi, valamint fogyasztoi
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érdekvédelmi torekvésekkel egyetért. Hangsulyozta, hogy béar a technoldgiai
fegyelem nem enged meg lazasagokat, felhivta a figyelmet a gyartads soran
jelentkezd objektiv akadalyokra (a hisok exudativ jellege, fizikokémiai dssze-
tétel gyartaskozi ellenérzésének nehézségei stb.). A husipar ezen hibak kikiiszo-
bolésére torekszik, amelyben tovabbra is a mindségvizsgald intézetek folyamatos
segitségnyujtasat igényli.

Kottasz Jozsef, a FEV1 milszaki vezet6je az intézet italvizsgalataival
foglalkozott; kiemelte a VB komplex ellendrzési programjanak hasznos ered-
ményeit; megallapitotta, hogy az Intézet mint a szesz- és soripari ,,profilintézet”
vizsgalatai, valamint a MEM orszagos értékelése szerint* a szesz- és séripar
termékeinek mindsége javult, ami azt jelenti, hogy a két ipar termékeinek tébb
mint 50%-at el6allitd budapesti Gzemek munkdaja megfelel6. Hibak féként az
italok fogyasztot tajékoztatdé megjeldlési kotelezettségekkel kapcsolatban me-
riltek fel. Kiemelte a F6varosi Asvanyviz- és Jégipari Vallalat termékeinek jo
mindségét, amit a févarosi KOJAL-lal egyiittesen allapitottak meg. Kifogasolta,
hogy jogszablyi hianyossadgok miatt az Intézet borellen6rzéseket nem folytat-
hatott.

Lengyel Sandor, a VB lgazgatasi F&osztalydnak vezet6helyettese hang-
stlyozta, hogy tekintettel a vallalatok nyereségcentrikus bedllitottsagara, a
hianyossagok kikiiszobolésében a szubjektiv tényez6ket er6teljesebben figye-
lembe kell venni (péksiitemények zsirtartalom hianya, tdit6italok cukortartalom
hianya sth.). Hangsulyozta, hogy figyelemmel a Végrehajté Bizottsag vonatkoz6
utasitasaira, a F@osztaly az elkdvetSkkel szemben a jogszabalyokban foglalt
legszigorubb szankcidokat kivanja alkalmazni.

Berezvai Ferenc, a Hus- és Tejvizsgaléd Felligyel6seég vezet6je kifogasolta
az iparnak és a kereskedelemnek azt a szemléletét, hogy a termelés és forgalmazas
minden aron vald novelésére torekszik és ennek érdekében esetenként rossz
alapanyagokat is bedolgoz egyes termékekbe (gyulai nyers flistolt kolbasz stb.).
Kifogas targyat képezi, hogy az allami tejiparnal a lemezpaszt6roz6k automata
feliréi nem m(kddnek, ezért a termék bakterioldgiai tisztasaga kell6 mértékben
nem ellendrizhetd.

Fehér Imre f6osztalyvezet§ zarszavaban megallapitotta, hogy az el6adasok
és kiegészitd hozzaszolasok figyelembevételével az ankét céljanak megfelel6en
eredményes és hasznos volt. Az 4gazati politika érvényesitésén belil az élelmi-
szerek mindségellen6rzéseben résztvevd intézmények és szervek, a Mez6gazda-
ségi és Elelmezésiigyi Minisztérium illetékes osztalyainak szakmai iranyitasa
mellett, valamint a teriileti koordinalast végz6 MezGgazdasagi és Elelmezésiigyi
Féosztaly a Végrehajtd Bizottsag utasitasainak megfelelen a jovében is haté-
konyan folytatjak szervezett munkajukat és egyittesen lépnek fel a fogyasztok
érdekvédelmében.

Sallé Balazs

* Szilagyi J.: EVIKE, 29, 3, 1973 (Szerk.).
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Kiraly Laszl6 emlékezetére
(1923- 1973)

Mély megrendiléssel alltuk koril munkatarsak és jobaratok Kiraly Laszl6
koporsojat. Nemcsak a magyar konzervipar vesztette el sokoldald, kitlinéen kép-
zett szakemberét, de az egész élelmiszeripar és féként a minéségellendrzés szak-
tertilete is szegényebb lett az energikus es faradhatatlan, kivalo kolléga halalaval.

Megdobbento varatlansaggal, hirtelen ragadta el a halal fiatalon, hiszen még
csak 50 éves lett volna julius 4-én.

Vegyészi szakképzettségének megszerzése utan — 1943-ban — kezdett el
dolgozni a konzerviparban, az akkori Weiss Manfréd Konzervgyarban és halélaig
az Ipar hlséges dolgozé6ja maradt.

A konzerviparban eltéltétt 30 év soran dolgozott a Sashalmi Konzervgyar-
ban, a Mirelite-nel, a Budapesti Konzervgyarban, a Kalocsai Konzerv- és Paprika-
ipari Vallalatnal, az Elelmiszeripari Minisztérium Konzerv- és Paprikaipari lgaz-
gatosagan, legutobb pedig a Konzervipari Vallalatok Trosztjénél.

Munkassagat az ipar kilonbdz6 munkateriletein fejtette ki. Kivalo eredmé-
nyes munkat vegzett a kalocsai gyar fdmérnokekeént, ahol konzervipari tevekeny-
sege mellett jelentds eredményeket ért el a fliszerpaprika-gyartas korszer(sitése
és mindségének fejlesztése terén.

A legtébbet azonban a minGségellendrzés teriiletén dolgozott. Egyike volt a
legels6knek, akik létrehoztdk és megszervezték a konzervipar mindsegellen6rz6
szervezetét. E szakterlleten tobb jelent6s beosztasban dolgozott, legutobb a
Konzervipari Vallalatok Trosztje osztalyvezet6jeként az Ipardgi Laboratérium
vezet6je volt. Minden tudasat és energiajat annak szolgalataba allitotta, hogy a
magyar konzervipar termékei minden tekintetben megfeleljenek a hazai és kil-
foldi vasarldk igényeinek.

A vegyészet mellett, melyet mindvégig legf6bb hivatadsanak tartott, rend-
kivil széles érdeklddési kore volt a munkajahoz kapcsolodoé szakteriiletek irant is.
SokoldalUsaga képessé tette arra, hogy kivalo munkat vegezzen mint a szabvany-
Bézis vezetdje, a konzervipar hazai és nemzetkdzi szabvanyositasi tevékenysége-

en.

Megbecsiilt eredményes munkat végzett a FAO hazai szakbizottsagaban,
tovabba a paprika jelleg-megallapité bizottsagban és az OMFB témaiban vald
kdzremiikddésével.

b Maradandé érdemeket szerzett a konzervipari szakemberképzésben, okta-
tasban is.

bEredményes munkajaért részesiilt az Elelmiszeripar Kivalé Dolgozoéja kitiin-
tetésben.

Kiraly LaszI6 halala nagy veszteség az élelmiszeripar szamara. Osztoznak a
gyaszban az Elelmiszerellendrzd és Vegyvizsgalo Intézet munkatérsai is, akikkel
szakmai munkaja soran oly kivald kapcsolatot tartott. Kegyelettel és szeretettel
6rizziik meg emlékét.

Budapest, 1973. julius hd
Antal Istvan
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