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A gélkromatografias modszer gyors elterjedése a biokémiai kutatasokban,
szamos probléma megoldasaban jelentett hathatos segitséget. A biizafehérjék
frakcionalasa, a frakciok finomabb szerkezetének tanulmanyozéasa nélkiilozhe-
tetlen mddszert talalt a gélkromatografidban. A moddszernek szamos olyan
elénye van, mely a bulzafehérjekutatas felgyorsulasat eredményezte a 60-as
években. A kiméletes molekulastly szerinti csoportfrakcionalds, a frakciok
tovabbi vizsgalatra alkalmas mennyiségekben vald 6sszegy(jthet6sége, a tiszti-
tas (sémentesités) gyors Iehetéséﬁe olyan el6nydket jelentettek, amelyek a kuta-
tas eredményeiben is tlikroz6dtek.

Gyors egymasutanban jelentek meg kozlemények a blza viz-, so- oldhato
frakcidinak vizsgalati eredmenyeir6l. Abbott és Johnson (1) a vizoldhat¢ (albumin)
frakcidelvéalasztasat végezték Sephadex G—100-as gélen, Feitlett és Bourdet (2)
ugyancsak albumint frakcionaltak és Sephadex G-100-as gélen négy frakciot
kaptak. Kawabata (3) sooldhaté buzafehérjéket, etilalkohollal és etilénklorhid-
rinnel extrahalt bazafehérjéket vizsgalt G—100-as gélen.

Természetesen a legtdbb kozlemény a sikérkomplexet alkoté buzafehérjék
vizsgalatardl jelent meg. Ismeretes e fehérjék siitipari technoldgiai jelentésége,
és igy érthetd a kutatoknak az a torekvése, hogy e fehérjék finomabb kémiai
szerkezetérél minél tdbbet tudjanak meg. A kezdeti vizsgalatok a teljes sikér-
komplex fehérjéinek szétvalasztasara iranyultak. Jones és munkatarsai (4) sikért
ecetsav, Al-laktat-tejsav pufferben és ecetsav-metilalkohol elegyben G—75-0s
gélen valasztottdk szét hat frakciora, melyek kozll az els6 kett6t kizardlag
glutenin alkotta.

A kés6bbiekben a vizsgalatok mindinkabb, a viszonylag kénnyebben kezel-
hetd %Iiadin frakcidra iranyultak. Beckwith és munkatarsai (5) Sephadex G - 100-
as oszlopon Al-laktat pufferben valasztottak szét agliadin-frakcidkat és a nagyobb
molsily( frakciok vizsgalatat is elvégezték. Bernardin és munkatarsai (6) a-
gliadint allitottak el gelkromatogréfiasan és vizsgéltak tovabb.

. Tanszékiinkon folyé blzafehérjekutatas keretében Sephadex G—200-as
gélen valamennyi fehérjefrakcio gélkromatografias vizsgalatat elvégeztik (7).
A sikérfeherjekomplex behat6é tanulmanyozésat tébb év ota folytatjuk rendsze-
resen. A glutenin vizsgalatat Sephadex G-200-as gélen végeztuk (8). A sikér-
fehérjék modositott frakcidinak vizsgalatara is alkalmas modszernek bizonyult
a gélkromatografia. Dezamidalt, perhangyasavval oxidalt, észterezett sikér-
fehérjék vizsgalata szamos megfigyelés és kovetkeztetés lehet6ségét biztositotta
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01 m- os ecetsavban 0,05 m ecetsavhan
20 % etanol

Gliadin frakcionalédsa Sephadex
B-t00-as gélen

Oszlopméret: 34 x 16 cm

Felvitt gliadin mennyiség HO0-100 mg

7. 4bra

(9)k. A modositott sikérfehérjék vizsgalatat Sephadex G—100-as oszlopon végez-
tuk.

Sikerrel oldottam meg dinitrofenilezett sikérfehérjék elvalasztasat gélkroma-
tografiaval (10). Az altalam kidolgozott (j eljarasnal a dinitrofenilezett fehérje-
frakciok oszlopon vizualisan kdvethet6k, és fotométeres kiértékelésik egyszer(ien
megoldhato.

Az utdbbi idében a vizsgélatok sulypontja a gliadinfrakcié finomabb szer-
kezetének vizsgalata iranyaba tolodott. Tanszékiinkon is probalkozasokat kezd-
tink ebben az irdnyban. Célkitlizésiink az volt, hogy gélkromatogréafia és ion-
cseréld kromatografia egymast kovetd alkalmazasaval kevésbé heterogén frakci-
Okhoz jussunk.

Az Oshborne (11) modszerével BL —55-6s kereskedelmi lisztb6l kinyert alko-
hololdhat6 frakciot tobbszoros kicsapas és Gjraoldas révén megfelel tisztasag-
ban allitottuk el (N = 16,2%, fehérje 16,2 x5,7 = 92%). Az igy nyert gliadin
frakcionalasat sokoldallan elvégeztik. Sephadex G-100-as gélen 0,1 m-os
ecetsavban, 20% etanolt tartalmaz6 0,05 m-os ecetsavban és 2 m dimetilforma-
midot tartalmaz6 pufferben (pH = 8,2) frakcionaltuk. A kapott eluciés dia-
gramokat az 1 abran Osszefoglalva mutatom be. A diagramon jelzett frakciok
aminosavosszetételi vizsgalatat is elvégeztik.

A frakciokat 5,6 n HCl-dal 105 + 1 °C-on 32 6ran at hidrolizaltuk. Az
aminosavdsszetételi meghatarozast a Labor MIM ,,Aminochrom” elnevezésii
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automatikus analizatoraval végeztik. Az aminosavanalizis eredményeit frak-
ciokra vonatkoztatva az 1 tablazatban mutatom be. (Lasd 1 tablazat)

A téblazatban a %-ot jelz6 oszlopokban, az egyes aminosavaknak a frak-
ciokon, ill. teljes gliadinon bellli szdzalékos megoszlasét tuntettiik fel.

A tablazat adataibol szemléltetd modon tlnik ki, hogy a frakcidk kdzott
nemcsak a molekulastlyokban van eltérés, hanem az egyes aminosavak meny-
nyiségi eloszlasaban is. S6t megfigyelheté az NH, mennyiségeiben is eltérés. Ez
utobbi a frakciok molekulastly csokkenesével parhuzamosan ndvekszik. EbbGl
arra kovetkeztethetiink, hogy az amidaltsag is ilyen értelemben nétt. Természe-
tesen az ammoniatartalom abszoldt értékei a vadkuumbeparlas kovetkeztében
csokkentek. (Az NHACL illékonysaga miatt).

Az aminosavak mennyiségeiben megmutatkoz6 kiilonbségek a frakcidkban
jol nyomon kovethet6k. Az ASP mennyiségei a frakciok szamozésa irdnyaban
néttek. ASER ésa THR az 1 frakcidban kozel kétszerese a masik két frakcioban
megfigyelhet6 mennyiségeknek. A GLU a 2. frakcidban mutat kiugréan nagy
érteket. A GLY a frakcié szamozas iranyaban cs6kkent, mig az ALA ebben a
sorrendben né. Erdekes a VAL mennyiségének a 2. frakcion belili, kozel fele
értéke, mint az 1 és 3. frakcidban. A TYR menn%/iségei a frakciészamozas sor-
rendjében nének, mig a PHE mennyiségei ugyanebben az iranyban csokkennek.

A béazikus aminosavak kozil a 2. frakcioban az ARG feltlin6en nagy rész-
aranya, a 3. frakcidban a H1S megnévekedett mennyisége figyelemre mélto.

Az aminosavak fent emlitett mennyiségi eltérései, a gliadin frakcidkon beldl
arra utalnak, hogy a frakciokat felépitd polipeptidlancok aminosav felépiilésében
is kiilénbségek vannak.

Az el6z6kben ismertetett gliadinfrakciok kozil a 2. frakciét (Ms ~ 26 000)
tovabbi finomfrakcionalasi eljards kidolgozasaval megkiséreltem, molekula-
toltés tulajdonsagok alapjan, homogénebb frakciokra bontani. Az eljaras ki-
dolgozasahoz a jelenleg kereskedelmi forgalomban beszerezhet6 Sephadex alapu

7. tdblazat

»~Aminochrom*“ aminosavanalizatoron a gliadinban, és a gliadinbél Seph. G—100-as gélen
elvélaszlott frakciokban meghatérozott aminosavak mennyiségei

Eredeti gliadin 1. frakcid 2. frakcié 3. frakcid
Aminosavak
I'g % I'g % Iy % I %
0,20 2,00 0,13 4,4 0,21 8,9 0,70
1,40 9,90 0,70 12,6 1,00 38,8 3,10
0,40 5,00 0,35 23,10 1.85 25,2 2,0
2,20 15,00 1,05 51,8 4,20 33,8 2,7
3,80 28,40 1,95 27,10 2,20 37,90 3,0
2,80 65,90 4,50 27,40 2,20 35,70 2,8
4,90 67,60 4,6 34,4 2,8 42,70 3,4
32,0 451,00 30,90 449,90 36,25 376,50 30,10
12,60 184,20 12,60 130,60 10,50 142,50 11,40
2,00 56,70 3,8 28,40 2,30 24,00 1,90
2,20 26,50 1,80 25,70 2,10 32,70 2,60
3,20 39,60 2,70 34,30 2,70 44,20 3,50
6,30 93,10 6,35 40,60 3,30 92,70 = 7,40
1,40 32,40 2,20 14,30 1,10 17,30 1,40
5,70 90,40 6,20 65,40 5,20 86,20 6,90
6,70 105,00 7,20 79,20 6,30 76,30 6,10
3,60 39,50 2,70 38,70 3,10 57,30 4,60
6,50 128,60 8,70 83,50 6,70 58,20 4,70
1,10 18,10 1,25 116,30 1,30 18,20 1,50

A TRv-t Ba(OH).,-os hidrolizis utdn hataroztuk meg.
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Nad - tartalom az
eredeti DilF-o0s
pufferben \

Gliadin Sephadex G-100 gélen elvalasztott 2 frakcidjanak
felbontdsa OAE-SEPH. A-50 - ioncserél6 géloszlopon

Oszlopméret-2,2x 20 cm

Eluens: B,2 pH -j0 DMF-os puffer
+(NaCl tartalmi DMF-puffer
2. dbra

ioncseréld gélek kozil két kationcseréld (CM- és SE- Sephadex- C—50) és két anion-
cserél6 gélt (DEAE-ésQAE Sephadex A—50) hasznaltam fel. A kationcserélé gé-
leket 3,3 pH-ju aluminiumlaktat és piridinacetat pufferben alkalmaztam, mig az
ioncseréloket 8,2 pH-ji, 2 mdl dimetilformamidot (tovdbbiakban DMF) tartal-
maz6 ammdnia-sosav pufferben probaltam ki. A négyféle gélen kapott eluciés
diagram 0Osszehasonlitasa alapjan végul is a QAE-Sephadex A-50-es tipusu gel
frakcional6 hatésat talaltam alegmegfelelébbnek. A frakcionalas hatasat minden
esetben (NaCl-ot tartalmazé puffer) iongradiens elucioval fokoztam. A NaCl
koncentracio 0 és 0,2 m kdzott valtozott. A QAE-Sephadex A—50-es erds anion-
cseréld gélen a gliadin 2. frakciojabol kapott frakciceloszlas elucids diagramjat
a 2. abran mutatom be. Az abran lathato diagram elsd két frakcidja tisztan az
ioncseréld gél hatasara elkilonil, mig a harmadik és negyedik frakcié elkilond-
lése a 0,2 m NaCl koncentracidig novekvd iongradiens hatasara kovetkezett
csak be. E két frakcid er6sebb kot6dése a molekulaikon lev6 negativ toltések
talsulyara enged kovetkeztetni (—COOH, fenolos hidroxil( tirozin). FeltehetGen
ezek a frakciok a gliadin 2. frakci6janak azok a polipeptidlancai lehettek, ame-
lyek amidaltsagi foka mérsékeltebb (t6bb a szabad —COOH,) vagy esetleg tobb
savanyl —OH csoportot tartalmaznak.

Az ioncserél6 gélen nyert frakciok aminosavosszetételi adatait is me]ghaté-
roztuk. Az aminosavakra kapott mennyiségi értékeket a 2. tdblazatban foglaltam
Ossze. (L. 2. tabl.)

Az aminosavanalizatorra felvitt anyagmennyiség (hidrolizatumban) 1—2
mg értékek kozott valtakozott.

A tdblazat adataibdl Kitlinik, hogy a frakcidk Osszetétele aminosavak tekin-
tetében eltérd. Megmutatkozik ez a GLU mennyiségeiben. Az 1 és 3. frakciok
atlagosnal nagyobb mennyiségeket, mig a 4. frakci6 az atlagosnal kevesebbet
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2. tablazat
A gliadin 2. frakciéjabél ioncserélé gélkromatografidval nyert frakciék aminosavosszetételi adatai

1. frakcio 2. frakcio 3. frakcid 4. frakcio
Aminosavak
g % &g % g % ag %

LYS

HIS 13,00 0,8 15,50 0,9 10,5 1,00 9,2 0,9
NH. 80,20 5,0 76,10 4,7 36,4 3,50 12,3 1,5
ARO 51,30 3,2 773,20 4,5 43,3 4,20 74,7 9,3
ASP 30,30 19 39,00 2,40 28,70 2,80 23,90 2,9
THR 28,10 1.7 40,00 2,50 23,50 2,30 20,10 2,5
SER 92,60 57 70,30 4,50 52,90 5,20 44,30 55
GLU 616,20 38,0 477,60 30,50 382,80 37,90 201,40 25,2
PRO 156,20 9,6 179,00 11,40 152,70 15,00 102,3 12,8
GLY 40,80 2,5 31,10 2,00 25,50 2,5 20,9 2,6
ALA 42,30 2,6 32,50 2,10 17,20 1,70 27,8 3,5
CYS-C 36,40 2,2 76,60 4,80 64,30 6,30 38,7 4,8
VAL 63,80 3,9 61,40 3,90 33,10 3,30 28,8 3,6
METH 34,60 2,1 13,10 0,80 9,50 0,90 6,1 0,7
i-LEU 88,80 55 90,60 580 25,60 2,50 456 57
LEU . 161,30 9,9 142,30 9,10 76,50 7,50 70,0 8,8
TYR 6,00 0,3 20,70 1,30 23,80 2,30 15,0 1,9
PHE 112,30 6,9 113,80 7,30 14,0 1,40 45,1 5,6
TRY ... 18, 1,1 13,70 0,80 11,3 1,10 10,2 1,2

tartalmaz GLU-bdl. Feltin a 3. frakcio nagy PRO tartalma. Altalaban a frak-
cidkra a kéntartalmi aminosavak atlagosnal nagyobb mennyisége jellemzd, ki-
ugréan nagy értéket mutat ez a 3. frakcio esetében. Ugyanakkor a 3. frakcidé a
legszegényebb hidrofob oldallanctd aminosavakban (VAL, LEU, i—LEU). Fel-
tind még az 1., 2. és 4. frakcidk nagy PHE tartalma.

ATYR tartalom a frakcidészamozassal parhuzamosan enyhén novekve érté-
keket mutat. Ugyancsak szembeszoké a bazikus aminosavak kézil az ARG nagy
mennyisége valamennyi frakcidban, de kiilondsen a 4. frakcié mutat extrém nagy
ARG tartalmat.

Végll a tablazatban kozolt eredményekkel kapcsolatban néhany megjegy-
zés. Az 1 tablazatban a 2. frakcié aminosavai szazalékos mennyiségeinek dsszege
95,3%, amely arra mutat, hogy néhany amindsav esetében a ténylegesnél keve-
sebbet hataroztunk meg. Ezek az eltérések a SER, ASP, PRO mennyisége csok-
kenésének rovasara irhatok. A csokkent értékek a hidrolizis me?véltozott kéral-
ményeire, vagy az aminosavanalizatoros meghatarozas pontatlansagara vezet-
het6k vissza. E feltételezés annal is inkabb val6szin(i, mivel a 2. frakciébdl a
késéhbiek soran ioncserélé gélen elvalasztott frakciok aminosavai kozil az emli-
teE]tI )aminosavak esetében nagyobb mennyiségeket hataroztunk meg. (lasd 2.
tabl.

Ezenkivil az 1 tabladzatban még felting, hogy a TRY az eredeti gliadinban
csokkentebb mértékben jelentkezett, mint az 6sszes tobbi —bel6le elvalasztott
— frakcidban. Ez az eredeti gliadin szénhidrattartalmaval magyardzhat6. A
frakciok gélkromatografias elvalasztasakor a szénhidrattartalmu resz a frakciok-
tol elkdlondlt. igy a frakciok hidrolizisekor a TRY mennyiségét, a vele vald
reakcié elmaradasa miatt nem csokkentette.

A gliadin frakcio gélkromatografias vizsgalatanak kombinacioja ioncserélé
gélkromatogréfias elvalasztassal hatékonyan segitette a finomfrakcionalas
tovabbfejlesztését.

Ezzel a modszerrel |ényegében a gélelektroforézissel azonos elvalasztast
lehet megval6sitani, és ami a modszer f6 el6nye, hogy tovabbvizsgalatra alkalmas
mennyisegeket lehet a frakcidkbol nyerni.
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Ezzel a mddszerrel a gliadin finomabb szerkezetének vizsgalatdhoz ismét
jelent@s lépéssel keriltiink kdzelebb, és varhatéan az ily médon nyert frakciok
végcsoport és parcidlis hidrolizistermék vizsgalata mar a gliadin komponensek
primér szerkezetének ismeretéhez nyit utat.

A szdvegben alkalmazott aminosavak névroviditéseinek 6sszefoglalasa

LYS = lizin ALA = alanin

HIS = hisztidin CYS- CYS = cisztin

ARG = arginin VAL = valin

ASP = aszparaginsav METH = metionin

THR = treonin i-LEU = izo-leucin

SER = szerin LEU = leucin

GLU = glutaminsav TYR = tirozin

PRO = prolin PHE = fenilalanin

GLY = glikokoll TRY = triptofan
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HEKOTOPBLIE HO®EMLUVE PE3Y/IbTATbl FEJIEBOXPOMATOIPA®U-
YECKOIo oPAKUMOHWNPOBAHNA TNNAONHA

. Bapra

ABTOp B TpeX anteHTax (PacTBOp ykcycwoii kucnote 0,1 M; PaCTBOP ykeyc-
noii Kucnotel 0,05 M ¢ cogepxkaHneM 20% 3TaHONa; 3MKOEHT C COAepXaHMeM au-
MeTuUnhopMaMuia NpoBOAWA OTAeNeHe dpakumn 6enka MLEHNLbl Ha KONOHe
Cetpagekc M- 100. Otgenun Tpu pakuyuu. [locne CONSHOKUCNOro ruaponusa
NPOBOAMA UCMbITaHNE COCTaBa aMWHOKMCIOTbI BCEX (Dpakumil. YCTaHOBUA, 4TO
B COCTaBe aMMHOKMCNOTbI MOAMMONTUAHLIX PPaKLWA rInagmHa MMEKOTCS PacxoX-
feHus. Bropyto dpakumio oTaeneHHyto Ha konoHe Cedhagekc I - 100 (Ms 26.000)
Ha noHoobmeHHOM QAE Cedpagekc A - 50 rene ¢pakuMoHUpoBan fanblie B Au-
meTundopmMammgHom bydipepe. SMHOMPOBaHUEM FpafveHTa OTAeNws AanbHeliLlne
yeTblpe (hpakuun. OTAENUN TakKXe W AaHHbIX aMWHOKMC/IOTHOIO CocTaBa 3TUX
thpakymnii. CpaBHEHWEM AaHHbIX aMWHOKMCAOTHOrO (pakuMOHUPYHOWMX KOMMO-
HEHTOB B pe3y/ibTaTe Pa3HOro KOMYECTBa WOHW3UPYEMbIX Fpynn, asTop Habsto-
[lan 3HauuTe/bHble PACXOXAEHWUA B KONMYECTBAX HEKOTOPbLIX aMUHOKWUCIIOT.
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EINIGE NEUERE RESULTATE DER GELCHROMATOGRAPHISCHEN
FRAKTIONIERUNG DES GLIADINS

J. Varga

Verfasser trennte die alkoholldsliche (gliadin) Eiweisstoffraktion des Weizens
mit dreierlei Eluenten (0,1 m Essigsaureldsung; 0,05 Mol Essigsdurelésung mit
20%-igem Aethanolgehalt; Dimethylformamid enthaltendes Eluens) auf einer
Sephadex G-100 Saule. Er separierte drei Fraktionen. S&mtliche Fraktionen
wurden nach einer Hydrolyse mit Salzsdure auf Aminoséuren-Zusammensetzung
analysiert. Er stellte fest, dass in der Aminosduren-Zusammensetzung der Poly-
peptidketten der Gliadinfraktion Unterschiede bestehen.

Die auf der Sephadex G- 100 S&ule getrennte zweite Fraktion (MS 26,000)
wurde vermittels des lonenaustauscher-Gels QAE A-50 in einem Dimethyl-
formamid-Puffer (pH 8,2) weiter fraktioniert. Durch NaCl Gradienten-Elution
wurden vier weitere Fraktionen abgetrennt. Die Aminosduren-Zusammensetz-
ung dieser Fraktionen wurde ebenfalls bestimmt. Der Vergleich der Amino-
sduren-Zusammensetzung der aufgrund der verschiedenen Menge von ioni-
sierbaren Gruppen fraktionbildenden Komponenten ergab bedeutende Unter-
schiede in der Menge der einzelnen Aminosauren.

SOME NOVEL RESULTS OF THE FRACTIONATION OF GLIADIN BY
GEL CHROMATOGRAPHY

J. Varga

The wheat protein fraction soluble in ethanol (gliadin) was separated on a
columin of Sephadex G - 100, using three different eluting agents (a 0,1 M solution
of acetic acid; a 0,05 M solution of acetic acid containing 20% of ethanol; and
an eluting agent containing dimethyl formamide). Three fractions were separa-
ted, subjected to hydrolysis by hydrochloric acid and their aminoacid compo-
sition was established by analysis. Differences were detected in the aminoacid
composition of the polypeptide chains of the gliadin fraction.

The second fraction (of a'molecular weight of 26000) separated on the column
of Sephadex G—100 was subjected to further fractionation on ion exchanger
QAE Sephadex A- 50 gel, in a buffer containing dimethyl formamide (of pH 8,2).
By using gradient elution with NaCl four further fractions could be separated.

The data of the aminoacid composition of these fractions were also determi-
ned. On comparing the data of the aminoacid composition of the components
fractionated due to the different amounts of ionizable groups, significant devia-
tions could be observed in the quantity of the various aminoacids.

QUELQUES RESULTATS RECENTS DU FRACTIONNEMENT DE LA
GLIADINE PAR CHROMATOGRAPHIE SUR GEL

J. Varga

L’auteur a effectué la séparation de la fraction alcoolosoluble de la protéihe
de froment (la gliadine) sur une colonne de Sephadex G 100 en se servant de trois
éluants (une solution 0,1 m d’acide acétique, une solution 0,05 m d’acide acéti-
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que & ime teneur en éthanoi de 20 p.c., et un éluant contenant du diméthyle-
formamide). Il a soumis & I’examen, aprés hydrolyse & I’acide chlorhydrique, la
composition d’aminoacides de toutes les fractions. Il a étahli qu’il y a des différ-
ences dans la composition des aminoacides des chaines polypeptidiques de la
fraction de gliadine.

La saconde fraction séparée sur la colonne de SePhadex G 100 (poids molé-
culaire = 26 000% a été soumise & un fractionnement ultérieur sur le ge échangeur
d’ions QAE Sephaedex A—50, dans un tampon & diméthyle-formamide (pH =
= 6,2). Par élution a gradient de NaCl quatre fractions ultérieures se sont faites
séparer. On a déterminé également la composition des aminoacides de ces frac-
tions. En comparant les données relatives & la composition des aminoacides
des composants qui se font fractionner en vertu de leurs quantités différentes
de groupes ionisables, on a pu observer des différences notables dans les quantités

des divers acides aminés.

KULFOLDI

DUDEN, R., FRICKER, A,
CALVERLEY, R., PARK, K.-H.,
RIOS, V. M:

Benzoesav, szorbinsav és PHB-észter
rétegkromatografias elvalasztasa és
remisszios-fotométeres meghataro-
zasa.

(Diinnschichtchromatographische Tren-
nung von Benzoeséure, Sorbinséure und
PHB-Estern und deren remissions-
photometrische Bestimmung.

Z U. L. 757, 23, 1973.

A szerz6k 80% poliamid- és 20%
cellulozpor keverékeébdl készitett le-
mezeken toluol-petrol-éter-kloroform-
ecetsav. 30+ 15+10+1 futtatdval
valasztottak el egymastdl a benzoe-
savat, a szorbinsavat és a PHB-észtert.
A lemezek kiertékelése benzoesav ese-
tében 230 nm-eii, szorbinsavnal és
PHB-észternél pedlg 260 nm-en tor-
tént Zeiss Chromatogramm Spektral-
fotométer segitségével. Megallapitot-
tak, hogy a modszer mennyiségi meg-
hatarozasara  benzoesavnal —2—30,
szorbinsavnal 0,2-15,0 mig PHB-
észternél 0,5-10 jiig/folt anyagmeny-
nyiségek esetében hasznalhatd. Kvali-
tativ  kimutatasnal egy nagysag-
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renddel kisebb anyagmennyiségek is
elegend6ek.
Aczél A. (Szeged)

GANTENBEIN M

Osszehasonlito mérések husipari ter-
mékek automatikus, nitrogén meghata-
rozasara.

(Collaborative Study of the Automated

Determination of Nitrogen in Meat
Products
Association of Official Analytical

Chemists 56, (1) 31 —35. (1973.)

Szerz6k el6z6 dolgozatukban leirt au-
tomatikus nitrogénmeghatarozas maod-
szert mddositottdk és dsszehasonlitd
méréseket végeztek. A mintat higitott
kénsavban oldjak, szobah6mérsékletre
hitik és automatikus analizatorral
vizsgaljak. Az analizator kolorimetrias
méresen alapszik. Az eredmeényeknél
az atlaghiba 0,95% protein, atlag
standart deviacié + 0,39 és az atlag
variacios koefficiens 2,44%. A médszer
alkalmas 0,8-4% nitrogén tartalma
(5,0—25,0% fehérjetartalom) hus és
histermék nitrogéntartalmanak meg-
hatarozasara.

Kulcsar F. (Szeged)



A tej és tejtermékek mindségének alakuldsa a Budapesti Hus- és
Tejvizsgalo Felugyeldseg 1972. évi ellendrzé vizsgélatai alapjan

BEREZVAI FERENC ES HORVATH ISTVAN
Févérosi Allategészségiigyi Allomas, Budapest

A helyes taplalkozasban az allati eredetl élelmiszerek szerepe nélkiildzhe-
tetlen. Fogyasztasuk rendszeressége, a fogyasztott termékek mennyisége és
minésé?e, a rendelkezésre all6 valaszték terjedelme a szoban levd orszag élelme-
zési kulturaltsaganak, életszinvonalanak egyik fokmeérdje lehet.

Kivanatos, hogy az allati eredetli élelmicikkek fogyasztasaban a huds és
huskészitmények mellett egyenrangu szerep jusson a tej és tejtermékek fogyaszta-
sénak. A hazai fogyasztéasi struktdra ma meg nem tiikrozi ezt az élelmezésegész-
ségligyi szempontbol fontos kdvetelményt.

Hazankban a hlsfogyasztds Gtjan fedezett fehérjék aranya az 1968-70.
évek atlagat tekintve 60%, ugyanakkor a tej és tejtermék fogyasztasbol szarma-
20 fehérjearany a 30%-ot sem tette ki. Nemzetkdzi 6sszehasonlitasban a tejfehér-
je fogyasztésunk lemaradasa kiléndsen szembet(in6. A KGST orszagok nagy-
részében masfélszer, a Kozds Piac orszagaiban atlag haromszor annyi tejet és
tejterméket fogyasztanak, mint hazankban. Magyarorszagon az egy fdre juto
te] és tejtermék fogyasztas az 1966-70. években atlag 107 kg volt.

Az elmondottakbol kitlnik, hogy szarvasmarha programunk megvalosulasa
kapcsan nagy szerepet kell kapnia a hazai tej és tejtermek fogyasztas novekedé-
sének is, A MezGgazdasagi és Elelmiszeripari Tavlati Fejlesztési Bizottsag meg-
hatarozasa szerint az egy f6re jutd tej és tejtermék fogyasztast az 1970. évi 111
kg-rol 1975-re 134 kg-ra, 1985-re pedig 200 kg-ra kell emelni, ezen belul a jelen-
legi 60:40%-o0s ivotej-tejtermék aranyt az utobbi javara kell fejleszteni. Ezek a
celkit(izések nemcsak a termel6re, hanem a termékgyartdra és a kereskedelemre
is fokozott feladatokat rénak.

A févaros tej és tejtermék szikségletének kielégitését dontéen az allami
tejipar biztositja. Novekvd tendencidval részt vallal ebben a termel6i szektor is.
Az allami tejipar gyartmanyai mellett fokozatosan tért hoditanak az egyes
szovetkezetek, valamint a szOvetkezeti tarsuldsok termékei. Ezenkivul tobb
szaz Ostermel6 és kisebb szamban magantejtermékkereskedd arukinalata egeé-
sziti ki a vasarldi igényeket. Jelenleg tobb mint szazféle tejipari készitmény
kozul vélaszthatnak a fogyasztok.

A tej és tejtermékek mindségvédelmét elsd fokon az elGallité vizsgalati kote-
lezettsége szolgalja. Az allami tejipar vonatkozasaban ezt a feladatot a Tejipari
Vallalatok Trosztje f6osztalyakent miikod6 Tejtermékek Ellen6rz6 Allomasa
(TEA) végzi. A szovetkezeti szektor tejfeldolgozd iizemei esetében is megtalaljuk
a hatekony onellenérzés megteremtésére irdnyuld térekvést. Nagyobb Uzemeik-
ben mar torténnek ilyen célra laboratériumi vizsgalatok. A haztaji tehéntartok
piacra hozott termékeinek forgalmazasi feltételeit az 1/1964. (1. 18.) FM—EImM —
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—FEUM rendelet 43. és 44. §-ai irjak el6. A Budapesten forgalomba hozott
termelGi tejtermékeket a Févarosi Tanacs VB. idevonatkoz6 hatarozata alapjan
az arusitast megel6z6en a Budapesti Hus- és Tejvizsgald FeliigyelGség piaci
kirendeltségein vizsgalat céljara kételez6en he kell mutatni.

A f6varoshan a tej és tejtermékek el6allitdsanak és forgalmazadsanak ha-
tosagi feliigyeleteét az ezzel megbizott egyeb intézmenyek mellett a FGvarosi
Allategészségugyi Allomas His- és Tejvizsgalo FeliigyelGsége végzi. Piaci ki-
rendeltségei utjan folyamatos helyszini, lizem- és Uzletellen6rz6 szakapparatusa-
val szUréprobaszer( helyszini, tovabba sziikség szerint kiegészit6 laboratoriumi
vizsgélattal ellenérzi az alap és kiegészit6 anyagok, valamint a késztermékek
gyartas, ill. kézfogyasztas szempontjabol vett alkalmassagat.

A Felligyel8ség Tejhigiéniai Laboratériumaban térténd ellenérz6 vizsgalatok
kiterjednek mindazokra a bakteriologiai, szeroldgiai, sejtmorfoldgiai, fizikalis,
kémiai és egyéb kiegészitd diagnosztikai mddszerek alkalmazéséra, amelyek a
kérdéses mintaanyag koz- és allategészségiigyi, technoldgiai, taplalkozasbiologiai
szempontbol vett alkalmassagat, ill. alkalmatlansagat, vagy hamisitott voltat
tisztazzak, fazis- és segédanyagok esetében pedig képet adnak a ra- és utéferts-
26dés eredetérdl és mértékérdl is.

Az ellen6rzések kapcsan alapvetéen két okbdl térténik mintavétel, ill.
laboratériumi vizsgalat. Az egyik, az elére meghatarozott munkaterv szerint
végzett Un. szUroprobaszer(d mintavétel, véletlen kivalasztassal, felmérd, helyzet-
elemz§ céllal; a masik, els6sorban a helyszini vizsgalat folyaman hibéasnak talalt,
szilkséghez képest hatGsagi zar ala vett aruk eseteben a hiba mértékének tiszta-
zésa celjabol, kilonos tekintettel a fogyaszthatdsagra.

A termékek ily modon vald ellenbrzésével, ill. vizsgalataval azt kivanjuk
elérni, hogy az (izembdl, valamint a kereskedelemb6l rendszeres napi informacio-
kat kapjunk a forgalomban levé tej és tef'termékek mingségérdl, tovabba, hOQK
a helyszini, vagy a laboratériumi vizsgalattal feltart hiba esetén a fogyaszto
karosodasat meggatoljuk. A vizsgalatok alkalmaval hibasnak talalt élelmiszerek
esetében tovabbi helyzetfelmérés atjdn mdd nyilik a hiba okanak és eredetének
felderitésére, a hibas élelmiszer elterjedtségének megallapitasara és a kifogasolt
tételek forgalombol vald kivonaséara. A vizsgélati adatok havi, félévi, valamint
évi Osszefoglalasa és értékelése pedig lehet6ve teszi, hogy a mindségvéltozasok
tendenciainak figyelembevételével felhivjuk a figyelmet azokra a hién?/osségokra,
amelyek az egyenletesen jo minGségszint biztositasat veszelyeztetik, ill. a tovabbi
min6ségjavulast akadalyozzak.

A vazolt cél lehet§ biztositasa érdekében a Budapesti Hus- és Tejvizsgald
FeliigyelGség szakapparatusa (58 élelmiszerhigiénikus szakallatorvos és 50 ki-
segito szak-, ill. betanitott munkés) 1972-ben a folyamatos piacvizsgalatok mel-
lett 35 043 szuroprobaszer(i helyszini ellen6rzéssel kontrollalta a Budapesti Tej-
ipari Vallalat altal termelt, valamint a vidéken %yértott, de Budapesten forgalom-
ba hozott tej és tejtermékek komplex mindségalakulasat. A helyszini ellenorzések
kapcsan 735 esetben keriilt sor kdzfogyasztasra alkalmatlan termék forgalombol
vald kivonasara. A Felligyel6ség Tejhigiéniai Laboratériumaba kildott tej és
tejtermék mintak szdma 12 555, az ezeken elvégzett vizsgalatok szama 67 754
volt. IAk12I 555 vizsgalati anyag termelési jelleg szerinti megoszlasa a kévetkez6kép-
pen alakult:

Tejipari tej és tejtermékek 8 094 db 64,5%
Termeldi tej és tejtermékek 3 164 db 25,2%
Alap- és segédanyagok 1297 db 10,3%
Osszesen 12 555 db 100,0%
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Tejipari tzemek és készitményeik

A feldolgozé lizemek alkalmassaga kilondsen az utébbi években kétsegtele-
nil sokat javult, a mdszaki felkészultség korszer(is6ddtt, a technoldgiai fegyelem
szilardult. A tagadhatatlanul kedvezdbb helyzetet azonban mindmaig tobb ked-
vez6tlen tényezo arnyékolja. Altalanosnak tekinthet6 hibaok az izemek zstfoltsaga.
A megndvekedett fogyasztoi igények lehetd kielégitése érdekében az Uizemek
tobbszor a feldolgoz6, tarold és hiit6kapacitasukat meghaladd termelést kényte-
lenek végezni. A feszitett termelés kovetkeztében romlik az Uzemhigiénia, a
gyartmanyokhoz f(iz6d6 technoldgiai igényeket nehéz teljes mértékben kieléegi-
teni. Mindezeknek végsd soron a termékmin@ség vallja karét.

Tovéabbi hibaforrast jelentenek a termel6helyek még meglevé miiszaki, tizem-
higiéniai, technologiai, esetenként szervezési hianyossagai.

Mdszaki problémat jelent, hogy tdbb technoldgiai vonal gépi adottsaga
korszer(tlen. Némely gyartdvonal munkagépeinek orateljesitménye 6sszehango-
latlan.

Kiemelten jelent6s mszaki probléma, hogy a megfelel6 hdités, ill. a folyama-
tos h(télanc biztositdsa mindmaig kozel sem tekinthet§ megoldottnak. Az e
téren fennallo helyzet slilyossagat igazolja az a korilmény, hogy az évszakok
szerinti kils6 homérseklet alakulasa szinte hibaokként emlitheto. Hangstlyoz-
nunk kell, hogy a Kiils6 hémérséklet fliggvényében ingadozd termékmindseg
alakulasa nem szilkségszer(i és kell6 mértek(, folyamatos hitéssel elkeriilheto.

Az a korlilmény, hogy a budapesti feldolgozo Uzemek kapacitashiany, gyar-
tasprofilirozas stb. miatt mind nagyobb mértékben veszik igénybe a videki Uze-
mek produktumait is, egyebek mellett siirgeten igényli a videki gyartéhelyek
kell6 mértékii technoldgiai, ezen belll elsésorban higiéniai kontrolljanak bizto-
sitasat, valamint a Budapestre szallitas korlilményeinek korszer(isitését, féleg
a h(télanc megszakittatlansdga szempontjabal.

Uzemhigiéniai hibaforrast jelent a mar emlitett kapacitason fellli termelés,
ill. annak kovetkezményei, az el@irt tisztogatasi id6k esetenkénti lerdviditése, a
tisztogatd személyzet nem mindig rendeltetésszer(i foglalkoztatasa, a szemelyi
higiénia targyi feltételeinek hianyossagai, valamint a dolgozok hianyos higiéniai
tajékozottsaga. A kapacitason feluli termelés okét a termek irant megndvekedett
igényektdl elmaradt Uzemfejlesztés kdvetkezményeiben latjuk. A dolgozok hié-
nyos higiéniai tajékozottsaga pedig a munkaeréhiannyal, ill. a személyi fluktua-
cidval, bizonyos mértékig az ilyen irdnyd szemléletalakitas hianyossagaival
hozhat6 @sszefiiggésbe.

A gyartastechnoldgia terlletén probléma - egyben sulyos miszaki hianyos-
sag is — hogy a paszt6rézés nem megbizhato, ill. nem ellendrizhet6 megnyugta-
téan. Az automata felird késziilékek, tovabba a paszt6rozés biztonsagat szolgald
egyeb berendezések (automata &elzc’ike’szulék, visszafoly6 vezeték) altalaban
hianyoznak vagy nem mikddnek. Hibaforrast jelentenek a korszeriitlen kézi
vagy félautomata megoldasok. A gyartastechnologiai fegyelem lazasagara utal,
hogy esetenként a vonatkozd el8irasoknak nem minden tekintetben megfeleld
alapanyagokat is bedolgoznak.

Szervezési_hianyossagként emlitjik a tébbszor fellelhetd kampanyszerdiséget
a technolégiai, ill. higieniai el6irasok megkdvetelésében. Nagyobb (innepeket
megeldzGen, vagy egyeb okbol szikségessé valt fokozott lteml mennyiségi ter-
melés érdekében roviditik a takaritasi idéket, mell6zik a higiéniai fegyelem meg-
kovetelését. Ha az igy keletkezett mindséghibdkat elnézik, viszont a kés6bbi
munkaperiddusban a szdban lev6 esethez képest feleannyi kifogasolasi ok miatt
is fegyelmeznek, a nem kell§ higiéniai szemlélettel rendelkezd dolgozé nem koz-
egészségligyi szukségszer(iséget, hanem indokolatlan hibakeresést lat az intéz-
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kedésekben. Ez a koriilmény nagyban rontja a megkivant higiéniai szemlélet
kialakulasat, és gyartastechnolégiai lazasadgokat eredményez. Gyakran éppen a
kampanyszer(iségre vezethet6 vissza, hogy altalanos mindségjavulas ellenére
egyes gyartasi szériak sllyosan kifogasolt mindéséglinek bizonyulnak.
Mindezekb6l Kkitlinik, hogy ma sem kénnyl a tejipar helyzete. De az is
kétségbevonhatatlan, hogy az allamositds 6ta megtett @t biztatdé és toretlen
tendenciaval, folyamatosan mutatkoz6 eredményeket tud maga mogott.

A korabban emlitett, kozte tobb visszatér6é hiba ellenére a tejif)ari termékek
min@ségalakulasa terén folyamatos javulads mutatkozik. A termelés soran el6-
fordul6 esetenkénti kifogasolnivaldkat téves lenne a tejipari termelés szinvonala-
nak egészére altalanositani, Mint az majd a termékcsoportonkénti bontasban
torténo elemzésbdl is kivilaglik, nem a tejipari termelés altalanossagban kifo-
gasolhatd volta, hanem tobb kedvez6 mindségmutatéval szerepld termékcsoport
mellett néhany gyartmanyféleség magas kifogasolasi aranya rontja az Gsszvizs-
galati mutaték alakulasét.

A mindségjavito torekvések realizalédasanak alakulasat 10 év folyamataban
az 1 tablazat adatai szemléltetik.

7. tblazat
e Az ﬁszgfn':imék A megfelel6 mintak A kifogésolt mintak

szama 0p-R szama %= !
1962 1.929 1.021 52,9 908 47,1
1963 4.582 2.842 62,1 1.740 37,9
1964 4.155 2.680 64,5 1.475 35,5
1965 3.787 2.503 66,1 1.284 33,9
1966 8.022 5.899 73,5 2.123 26,5
1967 8.087 6.214 76,8 1.873 23,2
1968 6.650 5.602 84,2 1.048 15,8
1969 6.958 5.950 85,6 1.008 14,4
1970 7.116 6.214 87,3 902 12,7
1971 7.306 6.506 89,0 800 11,0
1972 8.094 7.593 93,8 501 6,2

Az eredménymutatdkbol leolvashat6, hogy a tejipari termékek mindsége évrdl-
évre javuld tendencidt mutat. Az 1962. évi kifogasolasi szazalékhoz viszonyitott
mindségjavulas 40,9% (1962-ben 47,1%, 1972-ben 6,2%). Ez a kedvez{ észlelés
Osszhangban levének latszik a tejipari tevékenység egésze teriiletén tapasztalt
folyamatos fejl6déssel.

A szamadatokbol kitlnik, hogy a jelen elemz§ tanulmany évében, 1972-ben
az allami tejipar &ltal gyartott és Budapesten forgalomba hozott tej és tejtermé-
kek még meglevd hibaaranya 6,2%. Ez a minéségszint az 1971. évihez viszonyit-
va lényegesen, 4,8%-kal kedvezébb.

Az eredmények javulasa els6sorban annak tulajdonithatd, hogy a tejipar
a bazisidészakban meg magas hibaszazalékkal jelentkez6 termékek gyartasanal
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2. tablazat

Mikrob . okbdl Egyéb okbol

Kifogasolt
Vizsgalt mintak kifogéasolt mintak
Termékcsoport megnevezése mintak . 0,Q
szama Szama 0=
szama %-a  Szama %-a
1972
Tejféleségek alt. fogyaszt............ 739 15 2,0 5 0,7 10 1,3
Utalvényos és iskolatejek . 511 16 31 9 17 7 1,4
Habtejszin 360 19 53 9 2,5 10 2,8
Tejes kakad és iskola-kakad ... 592 35 5,9 19 3,2 16 2,7
Tejfol 1015 58 57 40 3,9 18 1,8
Savanyltejféleségek 1060 35 3,3 31 2,9 4 0,4
Etk. tehént(ré ... 463 37 8,0 29 6,3 8 1,7
Krémtaroféleségek ... 609 53 8,7 48 79 5 0,8
Krémsajt, turésajt, Tur 475 444 9,3 39 8,2 5 11
Csemege korozott 145 1 0,7 1 0,7 — —
Juhtiro, juhgomolya.. 255 36 14,1 17 6,7 19 7.4
Omlesztett sajtfélesegek 720 13 1,8 — — 13 1,8
Egyéb sajtféleségek 365 82 22,5 77 21,1 5 1,4
Vajféleségek 785 57 73 50 6,4 7 0,9
. 8094 501 6,2 374 4,6 127 1,6
Osszesen
7306 800 11,0 634 8,7 166 2,3

— utalvanyos tejek, habtejszin, tejfol, krémtaro-féleségek, tarésajt, csemege-
korozott —tébb hatékony midiszaki, higiéniai, gyartaskorszer(sitési intézkedest
tett a mindség javitasa és lehet6 megtartasa érdekében. Ebb6l a szemponthol
kilon is ki kell emelnink a budapesti és a budapesti értékesitésre is termel6
székesfehérvari tejlizemeket, mint olyanokat, amelyek a jobb minéség, valamint
a korszer(i arukinalat tekintetében fogyasztéi szinten is érzékelt és hasznosan
realizalddott eredményeket vallhatnak magukénak.

A még meglev6 6,2% kifogasolasi aranyt fébb hibaokok szerint elemezve
kitdnik, hogy annak mintegy 2/3 részét a bakteriologiai —higiéniai —kivanni-
valok kepezik, Kisebb részet pedig a szabvanytol eltéré allapottal Osszefligg6
hidnyossagok adjak (2. tablazat).

Hogy a mikrobioldgiai természetii kifogasok mérsékl6désében vontatottab-
ban mutatkozik javulas, annak okat abban latjuk, hogy a bakterioldgiai szeny-
nyezettség keletkezését elGsegité hibaforrasok kevésbe gyériiltek. Kozilik a
legfontosabbakat az izemi problémak keretében mar emlitettik.

A szabvanytol eltér§ allapot 6nmagéaban elfogadhaté kifogasolasi aranyt
képvisel. A kérdésben figyelmet érdemel a Tejipari Vallalatok Trosztjének azon
intézkedése, hogy a gyartas soran a szabvanyertéken feluli ,,kisporolt” hasznos-
anyagtartalom ertéket az el6alliténak iparagi bevétel szamlajara vissza kell
fizetnie. Az intézkedés a fogyasztot kézvetlenll nem kéartalanitja ugyan, de koz-
vetett haszna mutatkozik abban, hogy a gyartot érdektelenné teszi a beltartalmi
érték megrdviditésében.

ErdeklGdésre tarthat sz&mot, hogy az egyes termékcsoportok minéségalaku-
lasa milyen mértékben ndvelte, ill. csokkentette az Osszvizsgalati eredmények
végszamait. Ezt a 2. tablazat szemlélteti.

A termékcsoportonkénti mindségalakulas eredménymutatoibol  kitlnik,
hogy 1972-ben az lizemi adottsdgokhoz képest altalaban megfelelé minségben,
ill. mérsékelt hibaszazalékkal keriltek forgalomba a tejfélesegek, habtejszin, az
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az iskola-kakao, a tejfol, a joghurt-féleségek, a csemegekorozott, valamint az
omlesztett sajtféleségek nagy része.

Esetenként nem kielégit6 a mindsége a polypack kakao, a kefir és a teavaj-
féleségeknek.

Bar javuld tendenciaval, de viszonylag magas hihaszazalékot talaltunk a
félzsiros etkezési turénal, a krémtaronal, valamint a juhtermékeknél.

Vaéltozatlanul magas az egyéb sajtféleségek, ezen belil elsésorban a Pal-
pusztai, a Trappista, az Ovari, az Eidami és a Balaton sajtok hibaszazaléka.

TermelGi termékek

3. tablazat
] Az Ssszes mintak A megfelelé mintak A kifogéasolt mintak
Ev széma ) )

szama %-a szama %-a

1968 4.323 3.012 69,7 1.311 30,3
1969 3.972 3.068 77,2 904 22,8
1970 3.415 2.781 81,4 634 18,6
1971 3.359 2.796 83,2 563 16,8
1972 3.164 2.762 87,3 402 12,7

A 3. tablazat a termelGi tej és tejtermekek minGségalakulasat mutatja f6bb
hibaokok szerint szamszer(ien és szazalékosan. A tdblazat adataibol Kitlinik,
hogy a termelGi termékek esetében is figyelemre méltd a minGsegjavulas, 6t év
folyaman 17,6%. 1972-ben a még meglevo hibaarany 12,7%.

A hibaokok kozott els6sorban itt is - a tejipari termékekéhez képest el-
fogadhatobb indokoltsaggal - a mikrobioldgiai (higieniai) kivannivalok jelent-
keznek, de a szabvénytol eltér§ allapot miatti kifogasok arénya is kedvez6tlen.
A 4. tablazatban szektorok szerinti csoportositasban tiintettik fel a termeldi
termékek 1972. évi mindségalakulasat f6bb hibaokok szerint szdmszer(ien és
szézalékosan.

A tablazat adatait elemezve Kit(inik, hogy a termelGi termekeknel az elmalt
évihez viszonyitva globalisan 4,1% mindségjavulas tapasztalhatd ugyan, de

4. tablazat
. Kifogasolt Mikrob . okbél Egyéb okbdl
. ) - Osszes mintak P o
A mintdk szarmazasi helye mintak kifogasolt mintak

szama

szama %-a  Szama %-a  Szama %-a

Haztaji tehéntartok 2.143 141 6,6 96 4,5 45 2,1

Tejtermékkeresked6k 259 35 13,5 26 10,0 9 35

Termel6szov,, szov. tarsulasok . 660 195 29,5 150 22,7 45 6,8

Délpesti AFESZ .. 14 12 85,7 9 64,3 3 21,4

Z0 L,DERT V.. 52 10 19,2 1 1,9 9 17,3

Egyéb 36 9 250 2 56 7 19,4

. 1972 3.164 402 12,7 284 9,0 118 3,7

Osszesen
1971 s 3.359 563 16,8 393 11,7 170 51
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ezzel korantsem lehetiink elégedettek, ha szektorok szerinti bontasban vizsgaljuk
a hibamutatokat. Csak sulyosbithatja a kérdésbeni helyzet megitélését, hogy
éppen a nagyobb arualap volumeneket kitevd szektorok termékei esetében leg-
magasabbak a hibaszazalékok.

A szarmazési hely szerinti elemzésh8l megéllapithat6, hogy a haztaji tehén-
tartok piacra hozott termékei altalaban megfelelnek a velik szemben tdmasztott
igényeknek. Az egyéni tehéntartok termékei esetében el6fordulé hibak ma mar
nem sorolhaték a kiilénb6z6 meggondolasokbdl elkévetett tudatos vevékarosita-
sok kdzé pl. hamisitas révén illetéktelen haszonhoz jutas, stb. El6fordulasuknak
inkabb az aruk rovidebb eltarthatésadgaban, vagy élvezeti értékének csdkkenésé-
ben van szerepe.

A haztajibol kikeril6 tejtermékek kifogasolt eseteiben a hiba abbdl adédik,
hogy a termel6 altalaban napokig gy(jtott tarot, tejfolt, vajat arusit. A fejéstl
a piacra hozatalig a megfeleld hitesi, tarolasi lehetGségek altalaban korlatozottak.
Ennek megfeleloen meg viszonylag koriiltekintd feldolgozasi higiénia mellett is
eladéksig_ka termékek szennyezd csiratartalma tobbszor kifogasolt mértékire
novekszik.

A févérosi piacokon az értékesités el6tti kotelez6 termékvizsgalatok rend-
szere, Ugyszintén a tehénallomanyok giimékérmentességének, valamint a fejés
és tejkezelés higiénidjanak igazolasi kotelezettsége koz- és allategészségugyi
szempontbdl szintén elénydsen hat a termel8i termékek mindségalakulasara.

A magan tejtermékkeresked6k, valamint az ilyen jelleggel miikod6 egyéb
eladok (AFESZ, ZOLDERT) altal forgalomba hozott termékek elsésorban bakte-
riolégial szempontbdl sokszor kifogds al4 esnek. Ez érthetd is, ha figzelembe
vesszik, hogy a tejtermékkeresked6k rendszerint kozds megbizottjuk Gtjan
vidéki helyeken felvasarolt termékeket arusitanak, amelyeknek szarmazasi helye
és gyartasi ideje az arusitas helyén és id6pontjaban mar legtobbszor kevéshé
hitelt érdemlden, vagy egyaltalan nem tisztazhato. A termékek arusitasra torténd
el6készitésével kapcsolatos velejarok szintén kedvez6tlenil hatnak az aruming-
ségre. A tejtermékkereskeddi aruminGség szempontjabol kedvezétlen a helyzet
azert is, mert az 6stermeld érthetéen nem mindig a leginkabb piacképes termekét
kinalja fel eladasra a felvasarlénak, hanem azt, amelyet 6nmaga keveéshé szivesen
arusitana. Szerencsésnek mondhatd, hogy a tejtermekkeresked6i arualap volu-
men a budapesti ellatasban alig szdmottevd.

A termel6szovetkezetek, HL termelGszOvetkezeti tarsulasok termékei a véasarlok
korében altalaban kedveltek. Kozilik tébb termék nemcsak tetszet6s csomago-
lasaval, hanem izletességével és magas biologiai értékével is megerdemelt kere-
settségnek 6rvend. Mindezek mellett az itt szoban levd termékek jelent8s részénél
még lényeges hibaszazalékkal is szamolnunk kell. Az Osszesitett hibamutatot
(29,5%), valamint az egyes termel&helyekhez tartoz6 kifogasolasok mértékét
tekintve kétségtelen, hogy ezen a viszonylag Ujszer(i teriileten még sok a javitani
vald. Az alapanyagok mindségének valtozékonysaga, az alkalmazott gyartasi
technoldgiak bizonytalansagai, esetenként a mdiszaki szinvonal kivannivaloi
sokszor eredményeznek indokolatlannak tiné minéséghullamzéasokat. Uzemi
fegyelmezetlenségre utal a hasznosanyagtartalmi kivanalmak teljesitésének pon-
tatlansagabdl eredd hibak 6,8%-ot kitevs kifogasolasi aranya.

A Kétségtelenl meanyilvénulé vasarloi bizalomra tekintettel az itt sz6ban
levd feldolgozd helyeknek a jovében még inkadbb mindent meg kell tennitik annak
érdekében, hogy a miszaki szinvonal tovabbi javitasaval, valamint a gyartas-
technoldgiai, ezen beldl a higiéniai fegyelem fokozott és folyamatos érvényesité-
sével elerjek, hogy termékeik a jelenleginél lényegesen és egyenletesen kedvezébb
mindségben keriljenek értékesitésre.
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OBPA3OBAHNE KAYECTBA MOJIOKA W MOJIOYHbIX TPOAYKTOB

HA OCHOBAHWUII KOHTPOJIbHbLIX WCMBLITAHU/A MNPOBEAEHHbLIX

BYOAMELITCKOW MHCMNEKLUWEW MO KOHTPO/IbKO MACA 1 MOJIOKA
B 1972 T.

@. bepessan n L. XopsaT

Bypanewitckas MHcnekuys no KOHTPO/bIO Msca U Mosoka B 1972 r. nposo-
anna 35.043 ucnbiTaHuii Ha MecTe 1 12.555 nabopaTOpHbIX MCMbITaHUK 06Pa3LIoB.
Ha ocHOBaHWV MOMYyYeHHbIX Pe3y/bTaTOB HCMbIKAY4eCTBO BbIMYCKaeMOro B 060poT
MO/1I0Ka M MOJOYHLIX MPOAYKTOB B MPOLLIOM AECATUNETUN PaBHOMEPHO Y/ydLla-
noce. B 1972 rogy nponopums 3abpakoBaHus cocTaBisna 6.2%. ACCOPTUMEHT
pasHbIX MOOYHbIX MPOAYKTOB 6blI0 BbICLLE CTO.

GESTALTUNG DER QUALITAT VON MILCH UND MILCHPRODUKTEN
AUFGRUND DER KONTROLLVERSUCHE DES BUDAPESTER
INSPEKTORATES FUR FLEISCH- UND MILCHUNTERSUCHUNG

F. Berezvai and |. Horvath

Das Budapester Inspektorat fir Fleisch- und Milchuntersuchung fiihrte
im Jahre 1972 die Lokaliberwachung von 35,043, sowie die Laboratoriums-
prifung von 12.555 Proben durch. Die Versuchergebnisse erwiessen eine gleich-
massige Besserung der Qualitadt von in Budapest in Verkehr gebrachter Milch
und Milchprodukten. In 1972, betrug die Anzahl der beanstandeten Proben
6,2%. Sie Auswahl der verschiedenen Milch- und Milchprodukte ist tber hundert.

QUALITY OF MILK AND DAIRY PRODUCTS IN BUDAPEST ON THE
BASIS OF THE CONTROL TESTS CARRIED OUT IN 1972 BY THE MEAT
AND MILK CONTROL INSPECTORATE OF BUDAPEST

F. Berezvai and |. Horvath

In 1972, 35043 local control tests and 12555 laboratory analyses of samples
were carried out by the Meat and Milk Control Inspectorate of Budapest. Accor-
ding to the results of these investigations the quality of milk and dairy products
marketed in Budapest shows a steady improvement during the last decade. The
number of objectionable samples was 6,2% in 1972. The assortment of the vari-
ous milk and dairy products comprises more than one hundred items.

LA QUALITE DU LAIT ET DES PRODUILTS LAITIERS DANS LA
CAPITALE A LA BASE DES ANALYSES DE CONTROLE EFFECTUEES
EN 1972 PAR LE BUREAU DTNSPECTION DE BUDAPEST DES
VIANDES ET PRODUITS LAITIERS

F. Berezvai et L Horvéath

Le Bureau dTnspection de Budapest des Viandes et Produits Laitiers a
effectué, en 1972, 35 043 controles sur place et I’analyse au laboratoire de 12 555
échantillons. Selon les résultats des analyses la qualité du lait et des produits
laitiers mis en vente 4 Budapest allait s'améliorant uniformément pendant la
décade passée. Le taux des contestations montait & 6,2 p.c. Le choix des denrées
au lait et des produits laitiers monte & plus de 100 marchandises differentes.
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Uj modszer sérok és oditéitalok széndioxid tartalm anak

meghatdrozasara

SZABO ANDRAS, BENDE EDE
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Gy6r

és HAJOS PETER
Veszprémi Vegyipari Egyetem Analitikai Kémiai Tanszék

Erkezett: 1973. junius 4.

A sornek, adeggyakrabban fogyasztott szeszesitalnak élvezeti értékét nagy-
mértékben befolyasolja a szénsav tartalom. Ezért egyéb jellemzGk mellett a
minbség szempontjdbol fontos a széndioxid tartalom meghatarozésa.

Altalaban a kovetkez6 modszerek hasznélatosak:

1 gravimetrikus modszer (1
2. gdzvolumetrids modszer 22
3. manometrias maodszer (3) (4)
4. térfogatos analizis (5) (6)

A modszerek koz0s jellemvonasa, hogy bonyolult késziiléket igényelnek
(gravin;gt_riés, egyes gdzvolumetrias) vagy pontatlanok (manometrias, térfoga-
tos analizis).

Altalégan a pontos modszerek bonyolultsagukbol ered6en id6igényesek, pl.
a gravimetrias. Rutinvizsgélatokra leginkabb a manometrids modszer valtozatai
terjedtek el (7). Vizsgalataink soran olyan eljaras kidolgozasat tliztiik ki célul,
amely gyors rutinszer(i alkalmazast tesz lehetGve, s megfelelé pontossagl adato-
kat is szolgaltat.

A modszer elve

A sOr Osszes savtartalmat (kilonbozG szerves savak + szénsav), majd a
szénsavmentesitett sor savtartalméat titraltuk konduktometridsan, s a titralasi
kuldnbséghdl szamitottuk a széndioxid tartalmat. Az eljarasndl a széndioxid
gaz esetleges elillandsa miatt visszatitralasos elvet kovettiink, azaz elszor a
savtartalmat feleslegben alkalmazott liggal k6zombdsitettik, s a visszamaradt
lagot titraltuk.

A felhasznalt vegyszerek

Gyenge savak konduktometrias meghatarozasahoz gyenge bazisok alkalma-
zésa celszer(, mivel ebben az esetben a titralasi gorbe a vegpont utan kozelitéleg
a sovonalra esik, s iﬁ]y a nagy iranytangens valtozas kovetkeztében a gorbe biz-
tonsagosan kiértékelhet6 (8).
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A sor savtartalmanak kodzombositésére legcélszer(ibb metilglikamint vagy
trietanolamint hasznalni (9). Mivel a metilgliikamin draga és nehezen beszerez-
het6 vegyszer, ezért a trietanolamint hasznaltuk. A trietanolaminban mindig
talalhato bizonyos mennyiségi mono- és dietanolamin is, ezért beméréssel nem
lehet bel6le pontos titer(- mérdoldatot késziteni (10).

A hat6értéket benzoésav alkoholos oldatanak konduktometrids titralasaval
hataroztuk meg. A mérdoldat hatéértéke allanddnak tekinthet6, ezért a titer
meghatéarozast elegend6 kéthavonta elvégezni.

A trietanolamin feleslegének visszatitralasara ecetsavat alkalmaztunk. Az
ecetsav faktordt natriumhidroxiddal valo titralassal hatdroztuk meg fenolftalein
indikator jelenlétében.

Mérém(iszer

A vizsgalatokat Radelkisz gyartmanyu harangelektrédos OK - 102/1 tipusu
konduktometerrel végeztik.

Kisérleti adatok

Méréoldatok
0,1 n trietanolamin f = 1,074
0,1 n ecetsav f= 1,089

A vizsgalatokat 0 °C-ra hitott sorokkel vegeztuk. Azert célszer( ilyen erds
h(itést alkalmazni, hogy a palackok felbontasanal és a pipettazasna! fellepd CO,
veszteséget minimalisra csokkentsiik. Tapasztalataink szerint ilyen korulmények
kozott a kipipettazott térfogatot befolyasolé habzéas elhanyagolhato.

A kivett sérmennyiség minden esetben 20 cm3volt, ezt egy 400 cm3es f6z6-
poharba engedt[]k bele, ami 30 cm3 trietanolamint tartalmazott. Az oldatot
desztillalt vizzel annyira higitottuk, hogy a harangelektrodot teljesen ellepje.
Az ecetsavval valo visszatitralas kozben a gyors koncentracio-kiegyenlitodés
elsegitésére magneses keverést alkalmaztunk. A sor szénsavmentesitését egy
oran at tarto forraldssal végeztik. A térfogatallanddsagot egy intenziv vissza-
csepeg0 spiralhitd biztositotta. A szénsavmentesitettj sorbdl ugyancsak 20 cm3t
vettiink ki, s a mar leirt médon titraltuk meg. Annak vizsgalatara, hogy hogyan
valtozik a sor szénsavtartalma a kitéltés utan, az tiveghdl kitdltéttlink egy pohér
sort, s két perccel késébb az el6bbiekhez hasonléan 20 cm3t megtitraltunk.

Kisérleti eredmények és értékelésiik

A vizsgalatokat a kovetkez6 sorfajtakkal végeztiik:
1 Kébanyai vilagos sor

2. Soproni aszok soér

3. L6wer barna sor

4. Nektar gyogytapsor

Az 1 tablazatban a Soproni aszok sor titralasanal kapott vezetSképességi
értékeket tUntet#'Uk fel.

A gorbék lefutasat, amelyek a sorok fajtajatol fuggetlenil nagyon hasonldak
KOItakk az 1, 2. és 3. 4bran mutatjuk be. Az dbrak a Nektar gydgytapsorre vonat-

oznak.

A konduktometrias végpont grafikus meghatarozasat Ugy végeztik, hogy
a mérési pontok kodzott az egyeneseket Ugy huztuk, hogy a diagram goérbilt sza-
kaszara egy pont se essen. A grafikon alapjan a leolvasas pontossaga 0,5 cm1
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7. tablazat

Vezetdképesség mS
Ecetsav

cm3 . 2 perccel felbontas szénsav-
felbontaskor utan mentesitve
0 0,69 0,66 0,31
2 0,73 0,71 0,37
4 0,80 0,76 0,42
6 0,83 0,80 0,47
8 0,90 0,85 0,53
10 0,92 0,90 0,58
12 0,95 0,93 0,63
14 1,00 0,98 0,68
16 1,02 1,01 0,74
18 1,04 1,04 0,79
20 1,06 1,06 0,84
22 1,06 1,07 0,88
24 1,06 1,08 0,93
26 1,06 1,07 0,98
28 1,05 1,06 1,02
30 1,04 1,06 1,06
32 1,03 1,05 1,07
34 1,03 1,04 1,07
36 1,03 1,04 1,07
38 1,02 1,04 1,07
40 1,02 1,03 1,06
42 1,01 1,03 1,06
44 1,01 1,03 1,05
46 1,01 1,03 1,05
48 1,00 1,02 1,04
50 1,00 1,02 1,04
52 1,00 1,01 1,03
54 0,99 1,01 1,03
56 0,99 1,00 1,03
58 0,98 1,00 1,02
60 0,97 0,99 1,02
62 0,97 0,98 1,01
64 0,96 0,98 1,01
66 0,96 0,97 1,00
68 a,96 0,97 1,00
70 0,95 0,96 0,99
72 0,95 0,96 0,99
74 0,94 0,95 0,98
76 0,94 0,95 0,98
78 0,93 0,94 0,98
80 0,93 0,94 0,97

A kiértékelés analitikusan is elvégezhet, pl. az altalunk is alkalmazott
regresszidanalizis elve alapjan (11). Az adatokat az 1 tablazatban megadott
értékek alapjan szamitottuk.

kA legkisebb négyzetek mddszerével meghataroztuk a keresett trendfiiggvé-
nyeket.

« Al\( kdzvetlenil a felbontas utéan titralt sor esetében a kdvetkezd fliggvényeket
aptuk:

y, = 0,9927-0,004567 X,
y2 = 0,8711 +0,04200 x,  ahol
X  az ecetsav fogyasok sorszama,

- 251



y-t pedig az alabbi egyenlet definialja:
y = a+bx, ahol

a és b a normal-egyenletekb6l szamithato.

A trendfliggvények alapjan két-két szamitott értékre felirva a két ponton
atmend egyenes egyenletét, a metszéspont a titradlas ekvivalenciapontjat adja
meg.

Y, = -0,002282 X+ 1,11136
Y2 = 0,021000 X +0,70310

A metszéspont 17,54 cm3nél van.

Hasonl6 mddon eljarva, a két perccel a felbontas utadn vizsgalt sérnél az
elévijvalenciapont 18,95 cmjnek, a szénsavmentesitett sérnél pedig 29,62 cmnnek
adodott.

A grafikus kiértékelés alapjan ugyanezen metszéspontok 17,5, 19,0 és 29,5
cm3nek adodtak, tehat a kiertekelest kell6 biztonsaggal lehet elvégezni a dia-
gramok alapjan grafikus uton is.
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3. dbra. Nektar sor titralasi gorbéje,
szénsavmentesités utan.

A QOo tartalom szamitasa az ekvivalenciapontok ismeretében a kovetkez6:
a grafikus kiértékelés alapjan a szénsavas és szénsavmentesitett sor visszatitra-
lasanal az ekvivalenciapontok kiilénbsége 29,5- 17,5 = 12 cmii.
Az ecetsav faktora 1,089, igy ez megfelel 13,07 cm30,1 n ecetsavnak. Ezzel a
savtartalommal ekvivalens a 20 cm3sor CO, tartalma.

rend kulénbség van, ezért trietanolaminnal csak az els6 lépcsé titrélhato, igy
kvazi egybazisi savként viselkedik (12). ' = 4,3- 10~7, k>= 5,6- 10~u

A sor tehét-—%-dz *0,1 = 0,0654 n
szénsavnak tekinthetd.
1:44 = 0,0654 : x
x = 0,0654-44 = 2,88 g/1 sbr

A sor fajstulya (s 1,01) ismeretében atszamitva sllyszazalékra, CO, tartalom
= 0,285 s %.

Képletszer(ien 6sszefoglalva:

dV-0,1 f-44
X 20
*i
*2~ 10s
ahol:
X, = CO02tartalom g/1000 cm3sor
x2 = CO02tartalom stlyszazalek
IV = a titrdlasra fogyott ecetsav cm3ek kiilonbsége

f = az ecetsav faktora
44 =a C02mdlsalya
s = a sor fajsulya

A 2. tablazatban dsszefoglaljuk a kiilénboz6 sérfajtak CO2tartalmara vonat-
koz6 mérési adatokat.
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2. tablazat

co2p %
Minta- e A kettd
szam A sor fajtaja Kozvetlenil a  Két perccel a hanyadosa
felbontas utan  felbontas utan %-ban
1 Kébanyai vilagos 0,285 0,249 87
2 Soproni aszok 0,301 0,278 92
3 Lower barna ... 0,226 0,226 100
4 Lower barna 0,309 0,262 85
5 Nektar.... 0,320 0,261 82
6 Nektar 0,328 0,279 85

A tablazatbdl megallapithatd, hogy felnyitds utan két perccel a sor eredeti
szénsavtartalma kb. 10-15%-kal csokken. A 3. mintanal az azonnal mért és a
felbontas utan két perccel mért szénsavtartalom kozott nem talaltunk kilénb-
séget, de ezt jol magyarazza az a tény, hogy a minta szénsavtartalma a szabvany-
ban megadott értéknél lényegesen| alacsonyabb volt (0,30 s % helyett csak
0,226 s %), igy a szabad szénsav mar elillant bel6le (13).

A modszer reprodukalhatésaganak vizsgalata

A mérési mddszer reprodukalhatésaganak vizsgalatara ugyanabbdl a sérbél
10 parhuzamos mintat vettlink, s a grafikus kiértékeléssel kapott eredményeket
matematikai_statisztikus modszerrel dolgoztuk fel (14). A mintakat Ké6banyai
vilagos sorb6l vettik. Az adatokat a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
Mintaszam JV (ml) X = CO,s % X2
1 12,5 0,297 0,08821
2 13,5 0,320 0,10240
3 12,0 0,285 0,08123
4 13,0 0,308 0,09486
5 13,0 0,308 0,09486
6 125 0,297 0,08821
7 12,5 0,297 0,08821
8 12,0 0,285 0,08123
9 12,5 0,297 0,08821
10 12,0 0,285 0,08123
AX = 2979
[ X2 = 0,88864
1'X)2
SQ = E X2- ( )
n
8,8804
SQ = 0,88864- 0,0006
10

. - SQ

Az 4tlag szbrésa s* = 0,003
n(n-1I)
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Ha P = 5% és n = 10, akkor tp% = 2,26.
Tehat s*-tp% = 0,007.
x = 0,298 + 0,007

Ez annyit jelent, hogy 95%-0s valdszin(isége van annak, hogy a mért érték
a 0,291 es a 0,305 CO, s % kozotti konfidenciaintervallumba esik, tehat a mérési
adatok megbizhatdk.

A mbdszer ellend'rzése

Az eljaras ellen6rzését kilonbdz6 id6pontokban mintazott, széndioxiddal
dasitott Uditditalok széndioxid tartalmanak meghatarozasaval végeztik. Az
livegek széndioxid tartalmat a gyartas soran széndioxiddal valé telites el6tti és
utani stlyok kilénbsége adta meg (15). Eredményeinket a 4. tdblazatban adjuk
meg.

4. tablazat
Betdltott C02g/1 Mért COo g/1 Mért/betoltott %
Jaffa udité
3,4 3,2 94
31 3,0 97
3,6 3,5 97
33 31 94
4,7 4,4 93
51 4,9 96
5,0 4,9 98
4,4 4,2 95

A mért és betdltott CO2tartalom kozti néhany szézalékos kilénbség a tarolas
soran az Udit6italbol a légtérbe kerilt, s igy veszteségként fellépd CO, tartalom
csokkenésébdl adodik.

Osszefoglalasul tehat megallapithatjuk, hogy a modszer sorék és egyeb CO,
tartalml Udit8italok CO, meghatarozasara alkalmas, pontossaga a kovetelmé-
nyeket kielégiti.
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HOBbIN METO/ OMPEAENEHNA COLEPXAHWA
YT NEKUCIONO TA3A MBA 1 OCBEXAIOLIMX HAMNUTKOB

A. Cabo, 3. beHge u M. Xaiow

ABTOpbLI paspaboTany MeToA ANA onpefeneHuns cogepxaHms CO2B nvise 1 B
0CBeXaloLnx Hanutkax. KOoHOYKTOMETPUYECKUM TUTPOBAHWEM OMPefenunn co-
[lep>kaHvie BCex KUCNoT (OpraHnyeckux KWUCNOoTY YrNeKUcnoTbl) MoTo.M Cofepxa-
HUe KMNCNOTbl 06e3KNCNEHHbIX HAMMTKOB. pn 3TOM MeToge paboTann Mo MPUHLMN
06paTHOro0 TUTPOBAHWSA, U3/IMLLHEE KO/IMYECTBO TPUITAHOMAMUHA, CYXALLEero 415
huKcauum CoAepXXaHUs KUCNOTbl U3MEPSIN 06PaTHO ykcycHoii kucnoToit. Coaep-
XaHve YrieKucnoro rasa BbIYUACAWMAWN W3 PasHULpbl asyx THTpauwii. MMpumMeHu-
MOCTb MeToda MPOBEPSAAN KOHTPO/IbHBIMU WUCTIbITAHUAMM.

EINE NEUE METHODE ZUR BESTIMMUNG DES KOHLENDIOXID-
GEHALTES VON BIER UND ERFRISCHUNGSGETRANKEN

A. Szab6, E. Bende und P. Hajos

Die Verfasser arbeiteten ein Verfahren zur Bestimmung des Kohlendioxid-
gehaltes von Bier und Erfrischungsgetranken aus. Sie bestimmten den Gesamt-
sduregehalt (organische Sduren + Kohlenséure), hernach den S&uregehalt des
von der Kohlensdure befreiten Getrénkes vermittels konduktometrischer Titra-
tion. Es wurde das Prinzip der Rucktitrierung angewendet, der Uberschuss des
zur Bindung des Sauregehaltes dienenden Trathanolamins wurde mit Essigsaure
zuriicktitriert. Der Gehalt an Kohlensdure wurde aus der Differenz der beiden
Titrationen berechnet. Die Anwendbarkeit des Verfahrens wurde durch Kontroll-
versuche bewiesen.

ANEW METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE CONTENT OF
CARBON DIOXIDE IN BEERS AND SOFT DRINKS

A. Szabd, E. Bende and P. Hajos

A method was developed for the determination of the content of carbon
dioxide in beers and soft drinks. The total acid content (organic acids plus car-
bon dioxide) and subsequently the acid content of the drink to be tested are
determined by conductometric titration. The method is based on the principle
of back titration in that the excess of triethanolamine applied as a binding
agent for the acids present is measured by back titration, and the content of
carbon dioxide is calculated from the difference between the results of the two
titrations. The suitability of the method was proved by control tests.

METHODE NOUVELLE DE DOSAGE DE LA TENEUR EN OXYDE
CARBONI1QUE DES BIERES ET BOISSONS ALCOOLIQUES

A. Szabd, E. Bende et P. Hajos

Les auteurs ont développé un procédé afin de déterminer la teneur en oxyde
carbonique des biéres et boissons alcooliques. On a effectué, par titration conduc-
tométrique, le dosage de la teneur totale en acides (aC|des organiques-l-acide
carbonique) et ensuite célti de la teneur en acides des boissons libérées d’acide
carbonique. On a suivi le principe de la titration en retour, on a dosé en retour
avec de Pacidé acétique, I’excés de Famine triéthanolique employé afin de lier
la teneur en acides. On a calculé la teneur en acide carbonique & partir de la dif-
férence des deux titrations. On a prouvé Papplicabilité du procédé & Faidé dex
examens de controle.
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Hidegt(lré mikrobak jelent6sége tengeri eredetl termékek
romlasaban

NIKODEMUSZ ISTVAN, EDUARDO OTERO Y RODRIGUEZ
MARIA CARIDAD BRAVO Y ARGUELLES DE ALMAGUER
ES MAGALIS FERNANDEZ Y IBARGUREN

Kubai Tudoményos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézete. Havanna, Kuba.

Erkezett: 1973. junius'30.

A hidegkedveld (psychrophil) baktériumoknak az orvosi mikrobiol6gidban
nincs jelentoseglik, az alkalmazott mikrobiologiaban viszont gondolni kell rajuk
(1, 2, 3, 4). E mikrobak részben a halgazdasagban fontosak, hiszen tobb fajtajuk
(Pseudomonéas punctata, Aeromonas salmonicida, Vibrio anguillarum stb) édes-
vizi és tengeri halak jarvanyszer(, tomeges pusztulasat okozhatfa. 5, 6 7 809
10, 11). Ezenkivil jelentéséglik van a hiit6iparban, a hitétt élelmiszerek romla-
sat csak azon mikrobak keépesek elGidézni, amelyek el tudnak szaporodni hiit6-
szekrény hémérsékleten (. ...°C) A hidegkedvel6 mikrobakon (egyes Pseudomo-
nas, Achromobacter, Flavobacterium, Alcaligenes, Corinebacterium, Micrococcus
fajok) kivil ez esetben tobb mesophil baktériummal (féleg bélbaktériumok és
fltzsjtékképzék, amelyek +4 —8 fokon is szaporodnak) is széamolni kell (12,13,

A hiitészekrény hémérsékletén szaporodé mikrobak vizsgalataval, Szantha-
val egyutt 1965-ben, a balatoni halpusztulas idején foglalkoztunk. Célunk akkor
mindossze az volt, hogy a Lille-i Pasteur Intézetben alkalmazott mddszereket
a hidegt(rék vizsgalatara begyakoroljuk (15, 16, 17).

A hidegkedveld mikrobak jelentGsége éppen a hiitéipar fejlédésevel fokozo-
dik. lenistea emliti, hogy hit6hazakban javitasok idején a flora valtozik, ilyen
valtozasokra egyébként a tarolas miatt gyakran sziikség van (4).

A X. Nemzetkdzi Mikrobioldgiai Kongresszus (Ciudad Mexico 1970) kiilon
szekcidtilésen foglalkozott a psychrophil mikrobakkal. Nagy el6adasa szerint a
hidegt(ir6képesseg a lipoidtartalommal aranyos. Ugyancsak e kongresszuson,
de még az egyik el6z6 zartkor( Ulésen emlitették, hogy a hiitve-szallitas alatti
romlasok megel6zésére foglalkozni kell a hidegtlir6 mikrobakkal (18, 19, 20).
E kérdéssel alkalmunk volt foglalkozni Kubaban is.

A Kubai Halkutatd Intézet fordult a KTA Elelmiszerkémiai Intézetéhez,
vizsgaljuk meg, mi okozhatja azt, hogy az exportra készil§ langusztakonzervek
egy része mér a dobozolas el6tt alkalmatlanna valik, mert az els6 hékezelés
hatasara a farki és oll6s részek kiilseje feketére szinez&dik. 8 nyers languszta és
4 fétt languszta mintat - ez utdbbiakon mar latszott a szinvaltozds - kaptunk
vizsgalatra. A mintakat fagyasztoban tarolva, el6szor a hidegt(ir6 mikrobakat
hataroztuk meg, mert ez lényegesen tobb id6t vesz igénybe A Lille-i modszert
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kissé, az adott kortlmények figyelembe vételével, moédositottuk s anyagunkat
a kovetkez6képpen dolgoztuk fel:

A mintakbol 10-es 1000res és 1000 000-res higitasokat végezve, mindegyik-
bél 0,1 cm3t szélesztettink kozonséges agar- és Mc Conkey-féle agarlemezek
felliletén, sa taptalajokat két hétig jegszekrényben inkubaltuk, majd leolvasva a
kin6tt telepek szamat megkiséreltik azokat a Shewan-Ingram modszer szerint
azonositani (17). Eredményeinkrél az aldbbiakban szamolunk be.

A nyolc nyers langusztaminta alacsony hémérsékleten kindvé Osszes él6-
csiraszama grammonként millids na%ységrendﬁ (8xHO5—1,2x 106/g) volt. Ezek
kozul 2—3xHO 5 mennyiségben részben Proteus, részben Pseudomonas volt azo-
nosithaté. Mindkét mikroba szaporodott szobahémérsékleten (30—31 fok) és
37 fokon is, bar az utébbin elég gyengén. A Proteus azonositasa els6sorban a
jellegzetes telepek, a Kligler taptalajon val6 viselkedés és az NH;-képzés alapjan
tortént, a Pseudomonas torzs nem termelt festéket, H2S-t alig képezett és szén-
hidratbontas szempontjabdl eléggé inaktiv volt. A fentemlitett mikrobakon kivdil
mind a nyolc mintaban talaltunk Micrococcusokat (Gram-pozitiv, peroxidéase
pozitiv, flrt alakban elhelyezked6 obiigat aerob coccusok) 100 000-res nagysag-
rendben, Corynebaktériumokat (spératlan palcikak, plazmajuk szemcsét nem
tartalmazott) 10 000-res nagysagrendben; ezen utobbi két mikrobafaj szoba-
hémérsékleten nem szaporodott, tovabba Flavobaktériumokat és Candida tipusd
élesztégombakat ugyancsak 10000-res nagysagrendben. Ezt azért emelem ki
kulén, mert psychrophil gombakrdl a Lille-i modszer nem tesz emlitést.

A f6tt mintdk hit6szekrényben keltetve sterilnek bizonyultak.

Megismételtik a keltetést szobahdn. A nyers mintdk esetében a vartnak
megfelelden csaknem ugyanaz a flora n6tt ki a taptalajon, egy kitevGvel kisebb
csiraszdmban (Coryebaktériumok és élesztégombak nélkil), mig a f6tt mintakbol
sporas baktériumokat (B. megaterium, B. subtilis) és Micrococcusokat mutat-
tunk ki 102—103g nagysagrendben, e mikrobak azonban +4 fokon nem szapo-
rodtak el. Feltehet6leg az eredeti fléra a hékezelés soran megsemmisult, a ki-
mutatott baktériumok masodlagosan keriiltek a mintak fellletére.

A nyolc minta koziil négyet h6kezelésnek vetettiink ala, sutana meghataroz-
tuk a psychrophil és mesophil csiraszamot. Ez alkalommal a hdkezelt mintak
egyontetlien sterilek maradtak, de a felsziniik mar a h6kezelés utan elszinez&dott,
s par 6ra mulva a szinvaltozas erdteljesebb lett.

ErdeklGdésiinket elsésorban a Proteus keltette fel, hiszen e mikroba nem
hidegkedvel8, méasrészt nem alkotja tengeri termékek normalis mikrofl6rajat. A
Dienes f. préba segitségével megallapitottuk, hogy valamennyi kitenyésztett
torzs azonosnak latszik, tehat feltehet6 volt a kozos eredet. Harom tengerviz-
mintat néztink meg, ezek nem tartalmaztak Proteust, viszont 7 vizvezetéki
viz kozll 6-bol kitenyésztek Proteus baktériumok, de ezek kozil csak 1 torzs
volt, melyik a fenti probaval a langusztakbol kitenyésztett torzsekkel azonosnak
bizonyult. Kértiink a hlitéshez hasznalt jéghél is mintat, ebbdl szintén kitenyészett
a Proteus, bar nem volt azonos a fenti torzsekkel; e vizsgalat par héttel az elsé
utan tortént.

A bekildé munkatarsaitdl értesultiink arrol, hogy a langusztak halaszata
huzamosabb id6n at torténik, a halaszhajok este futnak ki a tengerre, az éjszakat
Kint téltik s ha nincs elegendd zsakmany, akkor csak a kdvetkezd hajnalon érkez-
nek vissza. A kifogott és elpusztult rakokat jég és sO keverekével hitik. Azt is
elmondtak, hogy a fentemlitett elszinez6dés inkabb akkor volt tapasztalhato, ha a
hajok esetleg tobb é%szakét is kint toltottek a tengeren stalan még inkabb akkor,
ha a hiités nem volt folyamatos. A mi elgondolasunk atovabbiakban a kévetkez6-
képpen alakult. A Proteus, amely a jéggel szennyezte a langusztakat, ha a hiités
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nem volt megfelel6, elszaporodott, mikdzben kénhidrogént termelt. A kénhidro-
gén reagdlt a rdk pancéljaban levé fémekkel (vas, réz, egyéb fémek), - a fém-
lonok bediffundéltak a langusztahlsba, létrehozva a fekete szinez6dést.

A languszta mintdk sem nyers, sem f6tt allapotban kénhidrogénre emlékez-
tet6 vagy mas kellemetlen szagot nem adtak, amib6l arra lehetett volna kdvet-
keztetni, hogy jelent6sebb mértékii fehérjebontas végbement volna. Ez nag&/jé-
bél megfelelt a bakterioldgiai paramétereknek, hiszen 103-6s nagysagrendd mikro-
flora még nem okozza élelmiszerek romlasat (21). A mintak ize, ahogy ezt kubai
rknun,klatérsaim bioldgiai prébaval megvizsgéltak, ugyancsak nem teért el a szo-

ottol.

Eredményeink alapjan azt a tanacsot adtuk a Halkutatd Intézet szamara,
hogy a lehetGsegek szerint probalja meg a hajokat rovidebb kint tartézkodasra
és blségesebb jégtartalék beszerzésére ravenni. Ug%elni kell tovabba arra, hogy
a beérkezés utan a langusztakat azonnal hékezelésben részesitsék. E tanacsokat
igyekeztek megfogadni s kés6bbi értesiilésiink szerint siker(ilt a szinvaltozast
mutaté tételek aranyat csokkenteni, bar e probléméat teljesen felszdmolni kint
tartozkodasom alatt nem tudtak.

Roéviden emlitem meg, hogy hasonl6 jelenséget tapasztaltunk az egyik
szallodai étterem altal 1971-ben bekilddtt halakkal kapcsolatban is. Ez alkalom-
mal els@sorban Pseudomonas-okat lehetett a halak romlasaért felel6ssé tenni, s
a fert6zések egyrésze még in vivo bekdvetkezett, egyes halak bére alatt gyulla-
dasos folyamatokat észleltiink. A mintak elszinezédését szintén a h6kezelés utan
lehetett tapasztalni. Tanacsoltuk az étteremnek, hogy a kapott halakat megérke-
zéslk utan részesitsék hoékezelésben s igy taroljak. Tudomasunk szerint ez &z
eljaras megakadalyozta tovabbi tételek romlasat.

IRODALOM

[1] Ormay19I.7.2: Orvosi laboratériumi asszisztensek kézikonyve. 1V. Kiadas, Medicina Buda-
pest,

[2] Alféldi Z., Ivanovics Gy., Rauss K.: Orvosi mikrobiol6gia és immunitastan. Medicina,
Budapest 1969.

[3] Jenei E., Véaczi L.: Alkalmazott mikrobiol6gia. Medicina, Budapest 1968.

[4 lenistea C.: Microbiologia alimentelor. Editura medicala Bucuresti, 1958.

5] Smith J. W J. Gen. Microbiol. 24, 247, 1961.

[6] Smith J. W.: Nature 193, 1409, 1959.

[7] Smith J. W.: J. Gen. Microbiol. 33, 263, 1963.

[8] Rucker R.: Prog. Fish. Cult. 21, 22, 1959.

[9] Hoshina T.: J. Tokio Univ. Fish. 43, 59, 1957.

flO] Matheisz H.: El6adas az NDK Orvostovabbképzd Akadémia tanfolyaman. Berlin —
Lichtenberg 1965.

[11] Schwerin O.: El6adas u. ott.

[12] Bigglss A.,gSSzﬂcs A., Szé'cs 3 Primul sinpozion de microbiologia alimentelor. Bucuresti

» P90,

[13] lenistea C., leremia T., Giurgea M.: Iginea (Buc.) 7, 121, 1958.

[14] lenistea C., Giurgea., leremia T.: Soc. Stiint. Med. Sectia lgiena 6, 258, 1957.

[15] Nikodemusz Szantba J Husipar 15, 102, 1966.

[16] Nikodemusz I.: Ed. Felv. 8, 131, 1967.

[17] Nikodemusz /.: Egészségtud. 8, 414, 1964.

[18] Nagy Gy.: Kandidéatusi értekezés. Budapest 1968.

[19] Nagy Gy.: El6adas a X. Nemzetkdzi Mikrobiol6giai Kongresszuson, Ciudad Mexico 1970.

[20] Frazier W. C.: Microbiologia de los Alimentos. Edicion Revolucionaria, La Habana,
1970.

[21] Mossel D. A. A., Bechet J. Lambion R.: La prévention des infections et des toxiinfecti-
ons alimentaires. Cooperative Edicion pour les Industries Alimentaires Bruxelles, 1963.

4% 259



3HAYEHWE XOMIOAOCTOMKMX MWKPOB B MOPYE TMPOAYKTOB
MOPCKOIO NMPONCXOXAEHWA

M. Hukogemyc, Sayappa OTepo Pogpureyc, Mapua Kapugag Bpaso
Aprioennec ge Anmaryep, Maramc ®epHaHges Vi6aprypeH

ABTOpPbI NPOBOAWAN UCMbITaHWA Ha 06pasLax NaHrycT ¢ TOYKW 3peHus onpe-
JeneHns M3MeHeHUA KX LUBeTa (YepHeBeHMs). B >KMBbIX MMKpo6ax nopsaka
106 onpegenunn Tpoteyc, [ceygomoHac, MWKPOKOKKycC, KopuHebakTepwii,
®naBobakTepWin 1 ApoxXoKeBble rpubbl. LLitammbl TpoTeyc, KOTOpble HAa OCHOBA-
HUM Npobbl [IM3Hell OKa3annChb YAEHTWUYHbLIM, He MPUHaAIexar K HOpMaslbHOM
MUKPO/IOpe MOPCKMX MPOLYKTOB. YCTaHOBW/MW, YTO MWKPOObI Ha NaHrycTbl
nonanu Nb4oM NPUMEHSIEMbIM A1 OXNXKAEHUS NPOAYKTa, a ecin Npouecc oX-
NaXAeHWs He 6bl1 COOTBETCTBYIOLMA, TO MMKPOOLI PasMHOXalnCb, BblAeNnss
CEepOBOAOPO/ C MeTasiamn MaHLdPbsi XUBOTHOTO CMOCO6CTBOBAIM 06PAa30BaHMIO
YepHOM OKpacku. Y MCMbITaHHbIX 06pa3uax COOTBETCTBEHHO YWCNY 3arpA3Hs-
IOLMX MMKPOG He Habnioaunmn usmeHeHus 3amaxa W BKyca. [ofgo6Hble ABNEHMS
Habnogam 1y pblb B BCNEACTBNM 3arpsasbHeHNs ¢ MceyfoMoHac.

BEDEUTUNG DER KALTETOLERIERENDEN .MIKROBEN BEI DEM
VERDERB VON MEERESPRODUKTEN

I. Nikodémusz, Eduardo Oteroy Rodriguez, Maria Caridad Bravo y Argiielles de
Almaguer und Magalis Fernandezy Ibarguren

Die Verfasser untersuchten Langustenproben wegen ihrer Farbdnderung
(Schwiérzung). Es wurden Proteus, Pseudomonas, Microccocus, Corynebaktenum,
Flavobakterium und Hefe in einer Grdéssenordnung von 106g Keimzahl gefun-
den. Die Proteusstdamme, welche aufgrund der Probe von Dienes sich als identisch
erwiesen, gehdren nicht zur normalen Mikroflora der Meeresprodukte. Sie stellten
fest, dass diese Mikroben mit dem zur Kiihlung verwendeten Eis auf die Krebse
Ubertragen wurden, sich —wenn die Kihlung ungeniigend war-vermehrten und
unter Erzeugung von Schwefelwasserstoff mit dem im Panzer der Tiere an-
wesenden Metallen sich schwarz verférbten. Eine der kontaminierenden Keim-
zahl entsprechende Geruchs- eder Geschmacksverdnderung war bei den unter-
suchten Proben nicht festellbar. Eine &hnliche Erscheinung wurde auch bei
Fischen beobachtet undzwar infolge der Kontamination mit Pseudomonas.

SIGNIFICANCE OF MICROBES RESISTANT TO COLD IN THE
DETERIORATION OF MARINE PRODUCTS OF ORIGIN

I. Nikodémusz, Eduardo Oteroy Rodriguez, Maria Caridad Bravoy Argiielles de
Almaguer, Magalis Fernandez y lbarguren

Lobster samples turned black were subjected to investigation. Proteus,
Pseudomonas, Micrococcus, Corynebacteria, Flavobacteria and yeasts were
detected in the order of magnitude of 106g germ count. The Proteus strains
which proved to be identical by means of the Dienes test do not belong to the
normal microflora of marine products. It was found that these microbes were in-
troduced by the ice used for cooling the lobsters, and when the efficiency of
cooling was not sufficient they multiplied, and the hydrogen sulphide produced
b?/ them reacted with the metals present in the crust of lobsters, forming thus a
black coloration. The examined samples did not show any deteriorations of
odour and taste according to the %erm count. Similar phenomena were observed
also in fish due to contamination by Pseudomonas.
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Dohanylevelek objektiv atvétele szin szerint

szilagyi Joézsef

Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest,

ésszantoné Németh ¢éva

Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest

A dohany szin szerinti atvétele hazankban mindezideig szubjektiv észlelésen
alapult. A mindségi osztalyokba sorolasnal ennek az atvételi modnak a hibai a
dohany atvetelénél ugyanugy jelentkeznek, mint az egyéb mezdégazdasagi vag
élelmiszeripari termékek szinének megitélésénél. A szubjektiv hibak igen sol
tényezdéh6l adodnak dssze (pl. az egyén gyakorlottsaga, szinlatdképessége, fizikai
pszihikai allapota, a megfigyelés korlilményei) és egyes esetekben téves itéletre
vezethetnek. Az érzékszervi elbiralas szubjektiv tényez6i mind az atadd, mind
az atvevd részérdl bizalmatlansagot és vitakat idézhetnek el6. Ennek a probléma-
nak a megsziintetése a termel6nek és az iparnak egyarant érdeke. Ezért a min6-
ségfejlesztés irAnyelveinek megfelel6en az objektiv méréseken alapulé &tvétel
kidolgozasat tliztuk ki célul.

A mez(@gazdasagi és élelmiszeripari termékek szinének objektiv meghatéro-
zasara az elmult években kiilénb6z6 mddszereket dolgoztak ki. Legtdbb esetben
a vizsgdlandd anyagok pigmenttartalmanak kivonasarél és azok wvalamilyen
spektrofotométeren végzett mérésérél talalhatok irodalmi kozlemények. Farkas
a dohanylevél pigmenttartalmat Zeiss univerzal spekrofotométeren mérte.
Wevbrew (2,3) Warren Spectracord spektrofotométert alkalmazott, szintén a
kinyert pigmentek mérésére.

Ezek a modszerek tudomanyos értékiliek, de nem alkalmazhaték — idg,
mllj_nka, hozzaértés és igen draga miszerigényilk miatt —gyors rutinvizsgalatok
céljara.

. Az atvételhez, vagy az érésmenet nyomonkdvetéséhez a vizsgalandd minta
feltiletének gyors —és reprodukalhaté mérésére van sziikség. Ennek a megolda-
sara torekedett Weybrcw (4) és Green, amikor a North Carolina Agricultural
Experiment Station és a Division of Farm Elektrification, U. S. Department of
Agriculture egyiittes munkaja eredményeképpen elGallitott ,,Yellovwmeter-rel
mérte a dohany szinének valtozasat az id6 fliggvényében, a szaritds soran. A
felllet szinének gyors meghatarozasara Dracsev (5) Munsell-féle korong kolori-
métert hasznalt és a pontossag fokozasara szinkoefficienseket vezetett be. Ez
utébbi két mddszer kozelitette meg legjobban a dohanylevelek szinosztalyokba
sorolasénak lehet6ségeit miiszeres méresek alapjan.

Az élelmiszerek szinmérésére vonatkoz6 irodalom tanulmanyozasa utan a
célul kit(izott feladat megoldasara miiszeres méréseket kezdtiink a rendelkezésre
allé optikai miszerek kozil szubjektiv mlszerrel (Lovibond Tintométer és
Pulfrich fotométer) és egy objektiv mlszerrel (Spekol spektrofotométer reflexio
mér6 feltéttel), majd egy erre a célra a Kozponti Elelmiszeripari Kutatdintézet-
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7. tablazat

A vizsgalatra kertilt dohdnymintak szarmazasi helye és ideje

1. Szabolcsi V, VB, B 1972. I. 24. Nyiregyhéza]

2. Szabolcsi V, VB, B 1972. 1. 27. Szolnok

3. Kerti V, VB, B 1972. 1. 27. Budapest

4. Szabolcsi V, VB, B 1972. 11. 3. Nagyhalész

5. Kerti V, VB, B 1972. II. 4. Bujak

6. Szabolcsi V, VB, B 1972.  11. 4. Tapiészentmarton
7. Szabolcsi V, VB, B 1972.  11. 16. Nagyhalasz

8. Szabolcsi V, VB, B 1972.  11. 18. Kiskunfélegyhéaza és Kéapolna
9. Kerti V, VB, B 1972. 11. 22. Fadd

10. Szabolcsi V, VB, B 1972. 11 24. Nyirbéator

11. Szabolcsi V, VB, B 1972.  Il. 25. Nyirbator

12. Szabolcsi V, VB, B 1972.  1l. 25. Nyirbator

13. Szabolcsi V, VB, B 1972. 11, 28. Kiskunfélegyhéza és Kéapolna
14. Szabolcsi V, VB, B 1972. X11. 6. Kapolna

15. Szabolcsi V, VB, B 1972. X11. 20. Nyiregyhéaza

16. Szabolcsi V, VB, B 1972. X11. 21. Nyiregyhaza

17. Szabolcsi V, VB, B 1972. X11. 21. Debrecen

18. Szabolcsi V, VB, B 1972. X11. 30. Szelevénv

19. Szabolcsi V, VB, B 1973. 1. 22. Kiskunfélegyhaza
20. Szabolcsi V, VB, B 1973. 1. 30. Kéapolna

21. Szabolcsi V, VB, B 1973.  Il. 10. Nagykallé

22. Szabolcsi V, B 1973. I1l. 20. Eger

23. Kerti V, B 1973. 111. 20. Kapolna

24. Virginia V, B 1973. 111, 20. Képolna

ben Tolnai —Demeczky altal tervezett és készitett objektiv reflexiomérével. Ez
a miszer kizarolag reflexiot mér és elég széles merési tartomanyt nydjt ahhoz,
hogy szinsz(ir6k kozbeiktatasa nélkill az egyes szubjektiv modon szétvalogatott
dohanylevelek meghatarozott szinosztalyba tartozasat biztonsaggal rogzitse.

Anyagok és modszerek

A méréshez felhasznalt anyagok

A méréseket szubjektiv valogatassal osztalyozott Kerti, Szabolcsi (Vilagos,
Vilagosbarna, Barna) és Virginia (Vilagos, Barna) dohanyfajtakon végeztik. Az
egyes tételek szarmazasi helyét és idejéet az 7. tablazat tartalmazza.

Mérém(iszerek

Lovibond Tintométer (tipusjele AF 751)

A Lovibond Tintométer a gyakorlatban leginkabb bevalt szubjektiv észlelé-
sen alapul6 szinmér6é miiszer. Rugalmas szaloptikas megoldasi modellje lehet6-
vé teszi, hogy a vizsgalandé mintara rahelyezzik és szinsz(ir6k segitségével a
mérést a minta barmely lEontja’m elvégezzik. Kezelhetdsége viszonylag egyszer(.
A dohanylevelek szinének mérésére kiléndsen alkalmas. A mért értékek nemzet-
kozi egységekben valé kifejezésére azonban eléggé munkaigényes. Az atszamitas
a CIE egységekre nomogramok, tablazatok és az ezekbdl nyert adatok kiértéke-
lésével torténik. Ezenkivil a késziilék a szubjektiv érzékelésen alapuld miiszerek
hatranyos tulajdonsagait is magaban rejti. Allandé hasznalatanal az észlel6
szeme kifarad és az arnyalatokat mar nem tudja megkiilénbdztetni.

A miszerrel mérhetd feliilet: 0,78 cm2
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Spekol fotométer, reflexiémért) feltéttel

A mlszer az objektiv fényelektromos spektrofotométerek kozé tartozik.
Reflexiomérd feltétjének segitségével dohanylevél reflexidjanak mérésére is
alkalmas. El6nye, hogy fotoelektromos atalakitd kdzbeiktatasaval érzékel, igy
a szubjektiv értékelés hibajat kikiszobdli. A miszer terjedelme, ara és mechani-
kai érzékenysége az atvevohelyeken vald alkalmazhat6sagat kizarja.

A mliszerrel mérhetd feltlet: 2,27 cm-

A KEKI-ben késziilt ,, Dohény reflexiomért)”

A mlszer a dohany reflexi6janak mérésére készilt. Az eredmények egy
mutatés miszerrdl skalarészben olvashatdk le. A miszer objektiv gyors és re-
produkalhat6 eredményeket szolgaltat. A dohanylevél barmely pontjara ra-
helyezhet6, és a mérési feliilet akkora, hogy a levelek szin-inhomogenitasat
figyelembevéve, mar bizonyos mérték(i atlagolast biztosit. (9. abra)

A miszer méréfelilete: 12,5 cm-

Eredmények

A felsorolt mliszerek kozil a legtébb mérést a Lovibond Tintométerrel
végeztiik. Ennek oka részben az volt, hogy amig a ,,dohany reflexiomérd” miiszer
nem késziilt el, addig kezelhet6ségét tekintve a Lovibond Tintométer volt a leg-
alkalmasabb a dohanylevél szinének mérésére. Masik oka, hogy bar szubjektiven
érzékeld miszer és igy az ebb6l eredd hibaval is szamolni kell, mégis igen széles
korben alkalmazzak, és a mérési eredmények nemzetkozileg is elfogadottak. Ezért
f6leg ezen a miiszeren mért eredményekbdl szamitott vilagossagi tényez6t ,,Y”-
értéket tekintettiik Osszehasonlitadsra alkalmasnak, a kés6bbiek folyaman el-
készilt ,,dohany reflexiomér6” adataival.

A Lovibond Tintométerrel végzett mérések eredményeibél a , brigthness” ér-
tékeket is feldolgoztuk, amelyek a minta fényességét fejezik ki %-ban. Ez a szam-
érték a nemzetkozi jeldlési mod szerint az Y-érteknek, a minta vildgossagi érté-
kének felel meg. Ezt taldltuk a legérzékenyebb valtozdnak, ezért dohanymintak
»Szinosztalyok™ szerinti elkiilonitésére ezt az értéket hasznaltuk fel.

A nyert adatokat variancia analizissel értékeltiik. A szdmitasok eredmeényei
szerint a parhuzamos mérések kozott (leveleken bellil) és a levelek kozott is elég
E@gy lg szOrés, az F-proba értéke szerint a legtobb esetben az eltérések szignifi-

ansak.

A mintacsomok méreési eredmén?/einek atlagértékeit a leveleken belili és a
levelek kozotti szorésértékeket oszlopgrafikonok formajaban is feldolgoztuk
(1.-2. abra) az eredmények szemléletesebb attekinthet6sége céljabdl.

Az 7. dbran egymas mellett lathatok az egyes szubjektiv valogatashol szar-
mazo6 dsszetartoz6 mintacsomék oszlopgrafikonjai. Lathaté, hogy az egyes szin-
osztalyokat képviselG oszlopok igen sok esethen egymasba atlapolodnak. Jobban
kiugrik ez az atcsuszds a 2. abréan, ahol egy-egy oszlopgrafikon-halmaz az
egyes szinosztalyokba sorolt mintdkat egymas mellett mutatja. Lathat6é, hogy

az 1- 19 vilagos mintacsomd 24,5-63,0
az 1-19 vilagosbarna mintacsomd 17,0-40,0
és az 1—19 barna mintacsomé 9,5—34,0

,Y" értékhatarok kozotti mérési eredményeket mutat. (A hatdrok meg-
adasanal a Kerti-mintadkat mindharom halmaznal kihagytuk.)
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7 &bra. Dohanymintdk LOVIBOND Tintométeren mért ,.Y” értékei.
Jelmagyarazat: az oszlopok magassaga az atlagértéket jelzi. A szaggatott fliggéleges vonal a le-
veleken belili szérast, a folytonos fiiggéleges vonal a levelek k6z06tti szérast jelenti. A V jell 6sz-

lop a vilagos, a VB jelli a vilagosbarna, a B jel(i a barna szinosztalyba sorolt mintéakat jel6li.

? abra. Dohanymintak LOVIBOND Tintométeren mért ,Y” értékei.
leimagyarazat: az oszlopok a Szabolcsi, a vonalk&zott oszlopok a Kerti mintakat jelzik A szag-
gatott figgbleges vonal a le\eleken belili szérést, a folytonos fiiggdleges a vonal levelek kozotti
szorast jelenti A V jell oszlop a vilagos, a VB jel( a vilagosbarna, a B jell a barna sz.nosztaly-

ba sorolt mintakat jeldli.
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1 117 2 13

3]a. &bra. Doh&dnymintdk PULFRICH 3jb. dbra. Dohdnymintdk SPEKOL
fotométeren mért reflexio értékei fotométeren mért reflexié értékei.
Jelmagyaréazat: 1.1. 4bra. Jelmagyaréazat: 1.1. dbra.

Az elvégzett, dtezernél tobb mérés alapjan megallapithatjuk, hogy a dohany-
level heterogén szineloszlasa miatt a Lovibond Tintométerrel mérhetd Y-értékek-
kel a szinosztalyok elkulonitése nem mindig sikerilt egyértelmden.

A Pulfrich-fotométerrcl nyert adatokbdl szintén végeztiink variancia analizist.
Az F-préba alapjan itt is megtalalhatok a szignifikans eltérések az egyes levelek
kozott és a leveleken belill is. Az atlagértékek grafikus abrazolasa a 3/a. abran
lathat6. A vildgos, vildgosbarna és barna mintacsomok ezzel a mszerrel sem véa-
laszthatok szét, amint ez az abrabol is kitdinik.

A Spekol-fotométerrel mért atlagértékek és a variancia analizisb6l kapott
sz0rasertékek oszlopgrafikonjait a 3/b. dbran mutatjuk be. Az F-probak itt is igen
sok esetben szignifikans kilonbségeket mutatnak. Az abrardl leolvashatd, hogy
ez a miiszer sem alkalmas a szinosztalyok éles elhatarolasara.

A legljabb osztalyozas szerinti két szinosztalyba: vilagos (V) és barna (B)
sorolt dohanylevél mintakat szemléltet a 4. bra.

A Kozpontl Elelmlszerlparl Kutato Intézetben készitett ,,dohanyreflexio-
mérGvel” (9. abra) vegzett merések eredményeinek variancia analizisébdl vett sz6-
rasértékeket és az atlagértékeket az 5. dbran szemléltetjik.

A feldolgozott mintacsomdk kozil az els6 négy csomd szubjektiv osztalyo-
zasa harom szinosztalyra tortént.

A mérési eredmények alapjan abrazolt oszlopok azt mutatjak, hogy a minta-
csomok jol valogatott, kdzel homogén leveleket tartalmaztak és ezt a miszer
jol reprodukalta. A viszonylag homogén felileti szineloszlas a Lovibond miiszeren
mért eredményekhdl is kitlinik, 7. dbra, 18-19. minta)
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5. 4bra. Doh&nymintdk ,Dohény-reflexiomérén” mért reflexi6é értékei skéalarészben.
Jelmagyarazat: 1.1. abra.

Az 5. dbra 5—7. sorszama afatt talalhat6 adatok mar a legujabb osztalyozas
szerinti két szinosztaly - vil4gos és barna —mérési eredményei. Ezeket a minta-
csomokat (az 7. tablazatba szarmazas szerint megjelolt 22., 23., és 24. mintacsoma)
egy-egy 10 g-as tételbdl vettik ugy, hogy veletlenszerlien kivettink 50 minta-
csomot és minden mintacsomobol 1—1 levelet és ezt a mlveletet haromszor
megismételtiik. igy a végén mindegyik dohanyfajtanal 3-3 vizsgalandé minta-
csomoval rendelkeztiink, azaz fajtanként és szinosztalyonként 3x50 db levéllel.
A mintavételnek ezt a mddjat abbdl a célbdl végeztik el, hogy tajékoztatast
kapjunk a mintavételtél figgé mérési eredmények kozotti eltéresek mértékére.
Ezekbdl a mintakbol vizsgaltuk azt is, hogy az Uj reflexiomérével milyen kilonb-
ségek adddnak fajtak szerint (a 22. jel(i mintacsomék Szabolcsi, a 23. jelli Kerti,
a 24. jell Virginia) a mért reflexid értékekben.

Vizsgaltuk azt is, hogy a level vastagsaga milyen mertékben befolyésolja
az eredmeényeket. Mindharom fajtabol 1- 1 vildgos és 1—1 barna mintacsomot
a kovetkezd6 modon mértink le.

Az egyik méréssorozatndl a kisimitott levelet fehér alapra helyeztuk és
megjeldlt helyeken lemértilk. A masik méréssorozatnal a mérendd levelet hossz-
tengelye mentén dsszehajtogattuk, igy az alap nem fehér, hanem a levél sajat
szine —és az el6z6 mérésnél megjeldlt helyen ugyanigy lemértiik. A nyert ada-
tok alapjan megéllapithatd volt, hogy a levél vastagsagatdl a reflexio értékek
csak kis mértékben fliggenek. Ezt bizonyitjak a 6. —7.-8. abrakon feltiintetett
mérési pontok. Az A-val jeldlt értékek az dbrakon a fehér alapon szimplan mért
levelek mérési adatai, a R-vel jelolt értékek az 6sszehajtva vagyis megduplazott
vastagsagu levelek mérési eredményei.

Az abrakon a mérési pontok egy egyenes mentén helyezkednek el, az abrak-
rol jol lathato a dohany szinének megfelel6 mérési intervallum és a kétféle mérési
modbol szarmaz6 szdras. A fajtak szerinti szinkilonbségek az 5. dbra 5, 6, 7.
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6. abra: Szabolcsi Vilagos és Barna dohény-
mintdk mérési eredményei, ,DOHANY-
reflexié mérével”
Jelmagyarazat: az A—tengelyen a fehér
alapon mért dohanylevelek reflexi6értéker
skalarészben, a B-tengelyen 0Osszehajtva,
azonos helyen ;mért dohanylevelek ref-
lexi6értékei skalarészben a sotét mintéa-
kat x-el, a vilagos mintdkat o-rel jeldltuk.

7. abra: Kerti Vilagos és Barna dohany-
mintdk mérési eredményei ,,DOHANY-
reflexiomérével”
Jelmagyarazat: Az A-tengelyen a fehér ala-
pon mért dohéanylevelek reflexi6értékei
skalarészben a B-tengelyen 0dsszehajtva,
azonos helyen mért dohanylevelek refle-
xidértékei skalarészben a sotét mintdkat
x-el, a vilagos mintakat o-rel jeldltik

8. abra: Virginiai Vilagos és Barna dohany-
mintak mérési eredményei ,DOHANY-
reflexiomérovel”
Jelmagyarézat: 'az A-tengelyen a fehér ala-
pon mért dohéanylevelek reflexidértékei
skalarészben a B-tengelyen 6sszehajtva,
azonos helyen mért dohanylevelek refle-
xi6értékei skalarészben a s6tét mintakat
x-el, a vilagos mintakat o-rel jeldltik



0. 4bra; Dohanylevél mérése
~DOHAN Y -reflexiomérével”.

szamozas( oszlopgrafikonjaibol jol lathatok. Kozel azonos reflexio értékek latha-
ték a Szabolcsi es Kerti fajtak esetében, mig a Virginia sokkal nagyobb értéket
mutat. (A mérési eredmények a Kerti fajta esetében csak a vizsgalt mintara
fogadhatdk el, mert szemmel lathatéan ez a mintacsomé sotétebb volt a meg-
szokott Kerti mintaknal.) A Szabolcsi és Virginia dohany a vart atlagos eredmeé-
nyeket adta.

A mintavételb6l szdrmazé és a variancia analizisb8l kifejtett eltéréseket az
5. abra adatai szemléletesen mutatjak. Az atlagértékek legfeljebb 10%-kal kilon-
béznek egymastdl, a szorasértékek nagysaga is kézel azonos, igy a mintavétel
megfeleld. Az alkalmazott mintavételi modszer esetében pedig a miszer alkalmas
a dohanyok szinosztalyokba sorolasara, illetve a szubjektiv osztalyozas ellen-
Grzésére.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézetben készitett ,,dohanyreflexio-
mérd”-vel végzett tobb mint haromezer mérés alaﬂién megéllaﬂl’that(), hogy a
miszer a dohanylevelek szinosztalyba sorolasara alkalmas es lehet6séget nyujt
a_dohanybevaltasnal a szinmegitélés szamszer(sithet6 objektiv alapra helye-
zésére.

A mérési eredmények szerint 0- 120 skalarész kozotti értékekkel jellemez-
het6k a barna mintak, 120 skalarész folott a vilagos mintak. Természetesen ezek
a hatarok évenként valtozhatnak bizonyos mértékig, a hatarok korrigalasahoz
az adott évi termésb6l néhany minta, illetve bevaltasi mintacsomé lemérése
sziikséges.

A muszer kdnnyen kezelhetd, eredményei reprodukélhatok, ennek igazola-
saul az Orszagos Merésiigyi Hivatal altal elkészitett és hitelesitett sziirke szin-
etalonokkal vegeztiink meréseket, és felvettiik a kalibracios gorbéket.

A szirke etalonok alkalmasak a mdszer, illetve kés6bb az egyes mlszer-
sorozatok ellen6rzésére is.

Néhany dohanylevéllel méréseket végeztiink a Lovibond Tintométerrel és
a ,,dohanyreflexioméré”-vel kapott eredmények Osszehasonlitasara is. A méré-
seket Ggy hajtottuk vélgre, ho%y minden egyes szinosztalybol 3—3 levelet valo-
gattunk ki és egy-egy levelen harom helyen mértiink a ,,dohany-reflexiémérg”-
vel és ugyanazokat a teriileteket lemértiik a Lovibond Tintométerrel is. A
,,dohany-reflexiomer6”-vel mért 1 terlletre (amit méreéskor korberajzoltunk) a
Lovibond Tintométerrel 8 mérés esett. Szinosztadlyonként tehat 9 ,,dohany
reflexiomérd” eredményt hasonlitottunk 6ssze 72 ,,Lovibond Y” értékkel.

A szirke szinetalonsorozatra az OMH altal megadott standard Y-értékek
fuggvényében a Lovibond Tintométerrel és a dohéany-reflexiomérd mdszerrel
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felvett kalibracids gorbék és a ket mlszerrel végzett azonos teriiletek merésébdl

szdrmaz0 szorasertekek segitségével meghataroztuk a két miiszer érzékenységét.
A szamitasok szerint a Lovibond Tintométer érzékenysége 2 Y érték, a

,,dohany-reflexioméré' érzékenysége atlagosan 2,5 skalarész.

Kovetkeztetések

A dohanylevelek objektiv szinosztalyokba sorolasa céljabol elvégzett méré-
sek alapjan az alabbi kovetkeztetésekre jutottunk:

Az Osszehasonlitott négy miszer kozil a Lovibond Tintométer és a Pulfrich
refraktométer szubjektiv észlelés(i, ezért tdmeges sorozatvizsgalatoknal az ebbdl
szarmazo téves itéletekre is szamitani kell.

A két mliszer kozil a Lovibond Tintométer kezelése kdnnyebb.

Az objektiv reflexiomérék kozil az egyszer(ibb Spekol fotométerrel végez-
tink méréseket. A dohanylevél elhelyezése a mérGtanyéron nehézkes. A meresi
eredmény azonban jol reprodukalhatd. Meg kell jegyezni, hogy a mlszer draga
és mechanikai behatasokra igen érzékeny. A felsorolt miszerekkel nyert pozitiv
és negativ tapasztalatok figyelembevételével készilt el a Kozponti Elelmiszer-
ipari Kutatd Intézetben egy ,,dohany-reflexioméré”, amely a szubjektl’v észlelés-
b6l ered6 hibat kikiiszoboli, a mérendd mintara barhol rahelyezhetd, és elég nagy
méréfelilettel rendelkezik ahhoz, hogy a szin inhomogenitasatél eredd szorast
csokkentse.

A mérési eredmények alapjan megallapitottuk, hogy a levélvastagsagtol
fliggden a reflexio-értékek nem jelentenek nagyobb eltérést, mint a parhuzamos
méresek kozotti szorasértékek.

A miszer alkalmasnak bizonyult az egyes szinosztalyok elkildnitésére. A
mérési eredmények elemzése alapjan 0—120 skalarész értékek kozott a barna és
120 skalarész folotti értékek esetén a dohanylevelek a vilagos szinosztalyba
sorolhatok. Ezek az értékek természetesen évjaratonként korrigalanddk, ha ez
szilkséges.
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OBbEKTUBHbLIA MPUEM TABAYHbIX JIMCTLEB MO LBETY
M. Cunagn n E. CaHToHe HemeT

ABTOpbI MPOBOAWAN WM3MEPEHUS TUHTOMETPOM J10BMGOHAR, pPethneToMeTpOM
Mynbpuxa, PoTomeTpom Crekon u ,,TabayHbIM petieKTOMETPOM” C Lenblo 3a-
YMC/IEHMS TabadHbIX IMCTbEB B 0GLEKTMBHbIE N0 LBETY copTa. MocneaHuii npuop
6bin paspaboTaH B LieHTpanbHOM MccnefoBatenbCkoM VHCTUTYTe MMLWeBOW Mpo-
MbILLIEHHOCTb. Ha OCHOBaHUMW [aHHbIX U3MEPEHWIA BO3MOXHO YCTaHOBUTL CTEMEHb
avcnepcun mMexay o6pasuamnm INCTbEB U BHYTPU JINCTLEB, BAWUAHE TOMLLUMHBI
JINCTbEB Ha PACXOXAEHUS UMEIOLLMECA MEXAY 3HayeHUsMU pedieKcun, Kommue-
CTBO 06pa3L0B HEOOXOAMMbLIX A8 MPUYUCIEHUS UX B ,,COPTUMEHT MO LBETY”.
Ha ocHOBaHUM CTaTUCTMYECKOW MepepaboTKM pe3ynbTaTOB WM3MEPEHWiA, aBTOpbl
ANS NpUyncneHns TabayHbiX MCTLEB B 0OBLEKTUBHO ONpejerieHHbIN Mo LBETY Cop-
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TYMEHT, NPEANaraioT NPejienbl 3HaueHNiA KOTOpbIE MOC/E BHECEHNA KOPPEKLMiA no-
rofoBbIM YPOXKasim 1 MUKpopalioHam GyayT nogxoasiise Ans OAHO3HAYHON Ka-
UECTBEHHOI OLIEHKM.

OBJEKTIVE UBERNAHME VON TABAKBLATTERN AUFGRUND
IHRER FARBE

J. Szilagyi und E. Szantd Németh

Die Verfasser nahmen —zwecks objektive Einordnung von Tabakblattern-
in Farbenklassen — Messungen mit Lovibond Tintometer, Pulfrich Refrakto-
meter, Spekol Photometer und , Tabak-Refraktometer” vor. Das letztere Gerat
wurde in Zentralen Forschungsinstitut fir Lebensmittelindustrie konstruiert.
Aufgrund der Messungsergebnisse wurde das Mass der Streuung zwischen den
Blatterproben und innerhalb der Blatter festgestellt, der Einfluss der Blatter-
starke auf die Abweichungen zwischen den Reflexionswerten, wie auch die zur
Einreihung in Farbenklassen notwendige Anzahl von Proben. Die Verfasser
empfehlen aufgrund der statistischen Aufarbeitung der Messergebnisse Grenz-
werte fiir die verschiedenen objektiven Farbenkiassen, welche sich nach Durch-
flhrung der Korrektion nach Jahrgang und Region fur die eindeutige Qualifizi-
erung eignen.

OBJECTIVE ACCEPTANCE OF TOBACCO LEAVES ACCORDING
TO THEIR COLOUR

J. Szilagyi and E. Szant6-Németh

In order to classify tobacco leaves into objective colour classes measure-
ments were made with a Lovibond Tintometer, a Pulfrich refractometer, a Spekol
photometer and a ,tobacco-refractometer” instrument which latter has been
constructed in the Central Research Institute for Food Industry. On the basis
of the data of measurements the scattering of the data of tobacco leaf samples
and the scattering within the same leaf, the effect of leaf thickness on the de-
viations between measured reflectance values, and the number of samples re-
quired for the classification into the various ,,colour classes” were established.
Based on the statistical evaluation of the measured data, limit values are sug-
gested for the classification into objective colour groups. Subsequent to a correc-
tionI for seasons and culture regions, these values are suitable for an unequivocal
evaluation.

RECEPTION OBJECTIVE DES FEUILLES DE TABAC SELON
LA COULEUR

J. Szilagyi et E. Szant6-Németh

Afin de classifier les feuilles de tabac dans des catégories objectives de Cou-
leur, les auteurs ont effectué des mesures au tintométre Lovibond, au refracto-
métre Pulfrich, au photométre Spekol et au «refractométre de tabac». Ce dernier
a été construit & I’Institut Central de Recherches des Industries Alimentaires.
A partir des résultats de mesure on a établi les taux des déviations standardes
entre les échantillons de feuilles ainsi que dans une population de feuilles, I’effet
de I’épaisseur des feuilles sur les différences entre les valeurs de réfléxion et le
nombre des échantillons nécessaires & éffectuer la classification dans des caté-
ories de couleur. A la base de I’évaluation statistique ils proposent des valeurs
imites pour la séparation selon catégories de couleur, qui se prétent, apres des
corrections selon campagnes et régions, & une quallflcatlon univoque.
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KULFOLDI

MAYER K., PAUSE 0. ES
YETSCH U.

Mitt. 62, 397, 1971

Szerz6k korabbi vizsgalatsorozatai-
kat folytatva igyekeztek fényt deri-
teni a borok hisztidin és hisztamin
képz6dési lehetbségeire.

A cikk Kkb. 450 kulénb6z8 borminta
hisztamin tartalmanak vizsgélati ered-
ményét ismerteti és foglalja Ossze. A
hisztamin képz&dés lehetOségét bak-
teridlis savlebontasra vezetik vissza.
21 bormintdban vizsgaltak a borkép-
z6dés folyaméan a baktériumok jelen-
léete és a hisztamin képz6dés kozti
Osszefliggést.

A vizsgalatok azt mutattak, hogy
a bioldgiai savlebontasban a tejsav-
baktériumoknak van jelent6sége.

Németh A. (Budapest)

Paradicsomiv6lé okozta gastroente-
ritis Washingtonban és Oregonban,
1969-ben

Am. J. Epidem. 96, 219, 1972

1969 é&prilis és junius kozott 113
gastroenteritises megbetegedest jelen-
tettek az Egészségligyi Minisztérium-
nak Washingtonbol és Oregonbdl, pa-
kr)adicsomivélé fogyasztassal kapcsolat-

an.

Oregonbol 43 meghbetegedést, Was-
hingtonb6l  maganhaztartasbdl 22
esetet, étterembdl 48 megbetegedést
észleltek.

A vadolt megbetegedés okoz6 egy
1968-ban  gyartott paradicsomivolé
volt, melyet egy nagy konszern készi-
tett, s északnyugaton arusitottak szé-
les korben.

Laboratériumi vizsgalatok bizonyi-
tottak szdmos esetet, hogy az 6ntarta-
lom az ivolében nagyobb volt, mint
477 ppm.
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A vizsgélat kideritette az 1968. évi
gyartds korlilményeit és megallapi-
tottak, hogy az 1968. évi rekordtermes-
nél egy paradicsom szallitmany nitrat-
tal volt szennyezve, mely szennyezd-
dés a nitrattragyazas soran kerilt a
novényre és ez okozta az dnkivalast.

Németh A. (Budapest)

jogi és technolégiai kérdések viz-
konzervek készitésénél

D. L. R 68, 50, 1972.

Igen sok varoshan és kozséghen a
fokozott vizfelhasznalas miatt, vala-
mint az élelmiszeripar fokozott viz-
igényeként az ipart arra kellene 6szto-
ndzni, hogy L’ngnevezett ,vizkonzer-
veket” hozzon forgalomba.

A természetes asvany és forrasvizek
toltését élelmiszeripari el6irdsok sza-
balyozzak, a kiszerelés megjeldlésének
figyelembevételével.

Altalanos felhasznalas céljabol a
vezetéki viz helyettesitésére ,asztali-
viz"-ként forras vagy ésvén%szegén
ivovizet kellene a haztartasok rendel-
kezésére bocsatani. Az ,,asztali-vizet”
rendeltetésénél fogva mint vizkonzer-
vet kellene ajanlani; a természetes
gyogyvizeket ez nem helyettesitené.

Fenti vizek mint ,természetes for-
rasviz” vagz Hforrashol toltott” jelzés-
sel lennének ellatva és mint ,asztali-
viz” vagy ,asvanyszegény” viz elne-
vezéssel  keriilhetnének forgalomba.
Ezen vizek mindségi kovetelményeire
az ivovizre érvényes kovetelmények
és elGirasok lennének érvényesek.

Noveli a javaslat fontossagat, hog
sok helyen a rendelkezésre allé vize
mindsége nem is éri el a fogyasztoi
igényeket. (Szerk.)

Németh A. (Budapest)



Eljaras az elérecsomagolt tejtermékek s(lytiirésének
megéllapitasara

UZONYI GYORGYNE
Tejtermékek Ellen6rz6 Allomasa, Budapest

Erkezett: 1973. aprilis 4.

Bevezetés

A korszer(i tejipar modern csomagologépek és eldobd csomagolas nélkil
nem képzelhet6 el: a magyar tejiparban 1972-ben az eldob6 csomagolasu tej
részaranya 62%, a kakaostejé 75%, a tejfole 72% volt.

A tejipar folyadekcsomagolo gepparkja az elmalt 5 evben kicserél6dott, a
jelenlegiek svajci, keletnémet, nyugatnémet, csehszlovak importbol és hazai
gyartasbol szarmaznak. A fellg szilard, szilard és porszer(i termékek csomagola-
saban Gjdonsagot a kiilénbdzo élloményu turofélék és a tejpor csomagolasara
szolgal6 gépek megjelenése hozott.

7. tablazat
Egyedi csomagolasra megengedett térfogat, illetve stlyeltérés
Szabvéany szam Szabvany cime Megengedett eltérés
02 1+5%
MSZ 12254-69 Paszt6rozott tej 05 1+3%
10 1+2%
0,251 5%
MSZ 12257/1 Sovéany tejeskakad 05 1+3%
10 1+2%
0,251 +5%
MSZ 12249- 71 Tejes kavé 05 1+3%
10 1+2%
MSZ 12272-69 Kefir 02 1+5%
MSZ 12258-69 Joghurt aludttej 02 1%5%
0,02 kg +2%
MSZ 9609-69 Vaj 0,05 kg +2%
01 kg*2%
05 kg %2

A munka célja

A tejtermékek toltésere alkalmazott csomagologépek miszaki adottsagai
nem teszik lehetdvé a névleges suly vagy térfogat egységenkénti betdltését. A*

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsiga, a METE és a KEK.l kézos rendezésében
tartott tudomanyos kollokviumon elhangzott el6adas (1973. febr. 23.)
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2. tablazat
Folyékony tejtermékek eldobd csomagolészereinek atlagsulya

X Csomagolasi Atlagsul
Csomagolt termék egysge'g Csomagoloszer g y
pet. tdml6 4,86
051 pet. sikfélia 3,75
. BTH—12 sikfdlia 5,10
Tasakos tej
pet. tomlé 6,76
101 pet. sikfdlia 6,00
BTH - 12 sikfdlia 7,50
polistirol
Tejfol 021 pohar alufélia 6,25
tetével
0,1 kg pergament 1,2
Vaj 0,1 kg kasirozott alufélia 2,4
0,05 kg pergament 1,0
0,5 kg pet. tasak 3,0
Etkezési tehéntlré 1,0 kg pet. tasak 5,0
0,5 kg perlwax burkol6 6,5
Omlesztett sajt 33,33 g lakkozott alufélia 0,5
200,0 ¢ lakkozott alufélia 3,0

gepenkent ellendrzott egyedi csomagsily atlagerték korili ingadozast mutat; az
atlagérték beallithatd, az ingadozas mérteke valtozo jellemz6. Celunk az ingado-
zés indokolt mértékének megallapitasa és az ellen6rzo intézetekkel valé tudoma-
sulvétetése volt, mivel csupan egyes palackos tejtermékek és a vaj szabvany a
jelél meg az egyedi csomagolasokra megengedett eltérést. (1. tablazat).

A sulytlirés megallapitdsanak mddszere

Az altalanos kereskedelmi gyakorlatbdl kovetkezik, hogy a folyékony és
félig folyékony tejtermékek arat térfogatban, a félig szilard, szilard és Porszerl’j
allomanyuakét sulyban allapitjak meg. A térfogat ellenérzésére szolgalé méré-

3. tablazat
Folyékony tejtermékek atlagos fajsulya

. Fajsuly atlagérték
Termék glcm3

Paszt6rozott tej 1,031
Tejfol oo 1,015
Joghurt aludttej 1,033
izesitett joghurt 1,075

efir 1,033
Kakad 1,068
Habtejszin... 1,009
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7. dbra: 1 l-es tasakos tej sllyadatainak 2. 4bra: 0,5 l-es tasakos tej stlyadatainak

matematikai-statisztikai jellemz6i. (Kelen- matematikai-statisztikai jellemz6i. (Pécsi
foldi tejizem, 1. sz. Bertopack gép) tejizem, HM—3 gép)
3. &bra: 0,2 1l-es polisztirol poharas tejfol 4. abra: 0,2 l-es polisztirol poharas habtej-
silyadatainak matematikai-statisztikai jel- szin sOlyadatainak matematikai-statiszti-
lemz6i. (Miskolci tejuzem, ELGEP tolt6- kai jellemz@8i. (Soproni tejizem, Szegedi
gép) KTSZ t6lt6gep)
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eszkozok pontossaga azonban a sdlymérésnél kisebb, a csomagoldanyaghol a
folyékony tejtermek kvantitativ atvitele a mér6eszkdzbe igen korilményes.
Kuldénésen gondot okoz egyes poharban érlelt, alvasztott savanyl tejtermékek,
igy a tejfol, kefir, joghurt térfogatmérése.

Az eldobd csomagoloszerek olyan tdmegcikkek, melyek sulya viszonylag
kis ingadozassal allando. A csomagolészerek sulyingadozéasa a csomagolt termék
sllyingadozasanak legfeljebb 5%-a. igy mod nyilik az eldobo csomagolast
folyékony tejtermékek sulyellenGrzésére. A névleges térfogategységre kalkulalt
aru tejtermékek a csomagoléan?/ag atlagsulyanak és a termék atlagos fajsulya-
nak ismeretében sulyméressel ellenérizhet6ek. (2. és 3. tablazat).

Az adagolasi pontossag gépenkent, adagolt termékenként, a csomagolasi
egység nagysagatol filiggben, sot még iddben is valtozik. A TEA 14 kirendeltségi
laboratériuma 1970—72-ben (izemenként, adagologépenként, toltési egységen-
ként méréssorozatokat végzett, a mintegy 30 000 mérési adatot a TEA kozpont
Osszegezte. A sulyadatok statisztikai értékelése a valtozd normalis eloszlasat
bizonyitotta (1., 2, 3., 4., 5., 6. abra). A matematikai-statisztikai modszerekkel
Osszegezett adatokbol szamitottuk a toltési egységenként eltér6, de minden
gyarto helyre azonos, 95%-o0s valdszinliségi szinten érvényes sulytiirést.

Az egyes toltégep tipusok mlszaki jellemzGi és a gépkonyvben garantalt
toltési pontossag elvileg lehet6vé tették volna a tlrés géptipusonkénti eldirasat,
azonban a gépek kiilonbdz6 mlszaki allapota, elhasznaltsagi foka, a karbantartd
személyzet kepzettségének eltérése miatt ez nem volt lehetséges.

5. &bra: 0,5 kg-os, kézi csomagolési'polieti- 6. dbra: 0,1 kg-os, kasirozott alufélia cso-

1én tasakos étkezési tehénturd sulyadatai- magolasi csemege korozott stlyadatainak

nak matematikai-statisztikai jellemz6i. matematikai-statisztikai jellemz6i. (Buda-
(Métészalkai tejuzem) foki sajtizem, PU—1 adagolégép)
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Nagy eltérések jelentkeztek az azonos célra alkalmazott, de eltérg tipusd
gépeken csomagolt termekek sulyszorasainak értékelésekor. Az egységes ellen-
Orzés kovetelménye a géptipusonkénti megkiilonbdztetést nem teszi lehet6vé,
ellendrzési alapként ilyen esetekben a nagyobb szdrés értéket irtuk eld.

Szabalyozas a matematikailag-statisztikailag feldolgozott adatok alapjan

Az elGirasokat két részletben dolgoztuk ki. 1971. novemberig a MEM Min6-
ségfeliigyeleti és Szabvény[]gi/(i Osztalya altal kidolgozott 4 pontszamos mindség-
mutatos rendszerbe bevont, kiemelt tejtermékek, 1972. jiniusig a tobbi jelento-
sebb termék sulvtlirési elGirdsat készitettik el. Ezek az elGirdsok 1972-ben
ideiglenesek voltak. 3
A kiemelt termékek 1972. 1. félévben a TEA kirendeltségek és a Megyei
Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézetek altal mért 11000 sulyadatat a
TEA kdzpont 1972. novemberében az ideiglenes el&iras felllvizsgalata céljabol
matematikai-statisztikai mddszerekkel feldolgozta. A kiemelt termékek 1973-ra
javasolt sulyt(irését a 4. tablazat tartalmazza.

4. tablazat

MinGségi mutatés rendszerben figyelt kiemelt tejtermékek sulytrési javaslata 1973. évre

Csomagolasi egységre
Csomagolasi szamitott suiyturés

Termék egység

9 %

TaSAKOS €] oo 051 + 15 + 3,0
101 +30 +3,0

Tejfol 021 + 10 +5,0
Etkezési tehéntard (pet. tasak) 0,5 kg + 40 + 8,0
Etkezési tehéntaro (pet. tasak) 1.0 kg + 50 +5,0
Etkezési tehéntir6 (perlwax burkold) ... 0,5 kg + 20 + 4,0
OMIESZEETE S @ ..ot 33,33 ¢ + 14 +4.2
Omlesztett sajt 200 g + 10 + 5,0

Az el6recsomagolt egyéb tejtermékek 1972-re ideiglenesen elfogadott suly-
tliréseit az 5. tablazat tartalmazza.

Ezeknek az elérecsomagolt tejtermékeknek ideiglenes sulytiirési el@irdsat
a TEA kirendeltségek és az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetek 1972,
II.I félévében mért adatai alapjan a TEA kdzpont 1973 marciusaban felllvizs-
galta.

A sulyellend'rzés mddszere

Kidolgoztuk az ellenérzés mddjat 43 csomagolasi formara Ggy, hogy az alsé
sulyhatart egyedi mintara és 10 mintara irtuk el6. A 10 mintas ellendrzest tétel-
ellendrzésnek tekintjik, s amennyiben 10 egység sulya az el6irtnal kisebb, a tétel
nem keriilhet forgalomba. A 10 minta salytlréset konfidencia intervallum szami-
tassal 95%-0s szinten hataroztuk meg

ud
7 o V I-l
képletbdl,
ahol névleges bruttd suly

n =
X = mért brutt6 saly
u = 1,96%2,0

n = mintaszam (10)
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5. tablazat

.Nem kiemelt” tejtermékek térfogat és sulyt(irési javaslata
a TEA 1970—72. évi mérései alapjan

Csomagolasi_
- egységre szami-

Termék Cszg;gézlas' Csomagolds tott salytdrés

g %
05 1 pet. toml6 + 10 + 2,0

pet. sikfélia

0,25 1 pet. tomlé + 6 + 2,4
0,251 pet. tomlé + 6 + 24

0,25 1 pet. flakon + 30 + 12

0251 pet. flakon + 30 + 12
02 1 polist. pohéar + 13 + 6,5
02 1 polist. pohér + 13 + 6,5
- 02 1 polist. pohar + 13 + 6,5
Izesitett jogh 02 1 polist. pohar + 13 + 6,5
Kefir, joghurt 02 1 polist. pohar + 13 + 65
[zesitett tejszinhab... 0,07 kg polist. tégely + 4 + 57
|zesitett tejszinhab 0,1 kg polist. pohar + 5 + 50
Izesitett tejszinhab... 0,15 kg polist. tégely + 6 + 4,0
Juh-gomolyatiré 0,1 kg kas. alufélia + 5 + 5,0
Csemege korozott 0,1 kg kas. alufélia + 5 + 5,0
Vaias marvany sait 01 kg kas. alufélia + 5 + 50
Sonkas 6nti. sajt 0,1 kg kas. alufélia + 5 + 5,0

SPOrt sajt e 0,1 kg kas. alufélia + 13 + 13
Krémsajt .o 0,1 kg polist. tégely + 5 + 5,0
Etkezési tehéntird 0,25 kg kas. alufélia + 13 + 52
Etkezési tehéntard 0,25 kg perlwax + 13 + 5.2
Krémtard és izesitett krémtaré 0,25 kg polist. tégely + 7 + 28
0,20 kg polist. tégely + 7 i 35
0,15 kg polist. tégely + 8 + 53
0,10 kg polist. tégely + 3 + 3,0
Taréd RUdi e 0,03 kg kas. alufélia i 35 + 116

Palpusztai sajt.....n 0,05 kg kas. alufélia +8 + 16

gy, hogy az als6 hatart tekintettiik a tétel kibocsatasi feltételének (6. tablazat).

A kiemelt termékek 1972. 1 félévi sulymérési adataibdl szamitott atlagsuly
a névleges atlagsulyt tébbnyire meghaladta vagy annal jelentéktelenil kevesebb
volt (7. tablazat).

Ezzel bizoniitottuk, hogy az egyedi csomagolasra megallapitott stlytiirések
nem vezetnek a névleges atlagsuly csokkenéséhez.

A tejiparban a termékek sulyellendrzésére altalaban tzemrészenként egy,
kisebb helyeken (izemenként egy ellen6rz6 mérleget helyeznek el. Uzemi célra a
hodmezévasarhelyi Metripond Mérleggyar 235 tipusszamu, 3000 g méréshataru,

ramm-pontossagul, hitelesithetd merlegét ajanlottuk. Ebbdl a tipushdl az év
olyaman az lizemek 62 db-ot szereztek be.

1973-ban az MSZ 12254-69 ,Paszt6rozott tej- szabvanyt a 0,5 és 1 1-es
polipack csomagolasu tej, az MSZ 12253-60 ,, Tejfol” szabvanyt a 0,2 1-es alu-
foliaval zart polisztirol poharas tejfél sulytlrésével egészitjik ki.
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6. tablazat

i . A toltési teljesség ellenérzése i
Mindségi mutatés rendszerben figyelt kiemelt tejtermékek megengedett legkisebb sulya

10 egytte-
: sen mért . Teel
Csomagolasi gqy minta cSOMagolasi  gihocsatasi
Csomagolasi  €gysegre legkisebb egysegre hatar 10

Termék A szamitott 7 vagy i
egység  (EThres  suba Rl mina
S‘g g atlagsulyéara
szam ifott 9
stlytlrés %
Tasakos te j.rnniiennens 051 + 3,0 504 +0,9 5 145
101 + 3,0 1007 +0,9 10 272
Tejfol 0,21 + 5,0 199 + 15 2 061
Etkezési tehéntiré
_(pet.tasak) ., 0,5 kg + 8,0 463 +25 4903
Etkezési tehéntiro
_ (pet. tasak) . 1,0 kg +5,0 955 + 1,6 9 892
Etkezési tehéntiré
_ (perlwax burkol6) 0,5 kg +4,0 486 + 1.2 5002
Omlesztett sajt 33,339 +4.2 32 — —
Omlesztett sajt 200 g +5,0 193 + 15 1998
I. tadidzant
Tejipari Uzemekbdl 1972. 1. félévben kibocsatott kiemelt tejtermékek atlagsulya
Elgirt SU[y-k
Termék Coomagolési intaszam  MEVISES  Merece
(bruttd) (g) (brutté/g)
Tasakos tej 101 1592 1036,7 1038,0
Tasakos tej 051 940 520,0 519,2
Tejfol ... 021 1518 209,2 208,0
Etkezési tehént(rd (polietilén tasak). 1 kg 230 1005,0 1015,9
Etkezési tehéntdré (polietilén tasak). 0,5 kg 712 503,0 517,0
Etkezési tehéntiré (perlwax burkold) 0,5 kg 60 506,5 500,3
Vaj 0,1 kg 1468 101,2 100,75
Omlesztett sajt 200 g 174 203,0 202,0

CrocCob and OnPEAENEHWA BECOBbLIX AOMNYCKOB
YMNMAKOBAHHbLIX MOJIOYHbIX MPOAYKTOB

[be. Y30HK

Ha npeaBapuTenbHO YNakoBaHHbIX MOJIOYHLIX MPOALYKTaX YKa3blBaeTcs
061BEM WM BEC, ABNAIOLMIACA HOMUHANBHON BENVYMHON BECA HETTO COLEPKMMOTO.
YNakoBOYHbIE MalLMHbI 06ECNeUnBalOT HOMUHAbHOE COfEpXaHue KakK CpPeAHIo
BE/INYMHY Beca HeTTO, HO 06BbEM U BEC HEKOTOPbIX MakeT He COOTBETCTBYET Cpef-
Hell BeNMUMHe cofiepXKaHns. o BEHTepcKuMM CTaHZapTaM pacxXoXaeHue fonycka-
€TCA TOMbKO Y BYTbINOYHLIX MPOAYKTaX W Yy CIMBOYHOrO Macna, rno 3Tomy An1s
Npoynx MNpefBapuTENibHO YNakoBaHHbIX MPOAYKTOB, B 3aBMCMMOCTM OT Crocoba
YyNakoBKU (py4yHas; MallMHHas) W OT pa3Mepa nakeTa Heobxoaymo pa3paboTaTb
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npegenbl sonyckos. MeTOL, ONpeAeneHns [ONYCKa: AaHHbIe 3MEPEHUS MO 3aBOjaM
M yNakoBOYHbIM MalUMHaM MOJBEPraroTCA MaTeMaTUYecKoli CTaTUCTUYECKON OLieH-
Ke. BpemeHHbIM JONYCKOM MPUHUMAET BE/IMUMHY pacceBa pacuuTaHHyt Ha 95%-
HOM YpPOBHe BEPOATHOCTM 6e3 AudepeHumaLmMn no TunaMm MawmH. PaspaboTan
METOA KOHTPONS Beca HanofHeHHOro Mo 06beMy W MPOW3BOLCTBEHHbIA CMOCO6
KOHTPONA Beca.

VERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER GEWICHTSTOLERANZ VON
ORIGINALVERPACKTEN MILCHPRODUKTEN

Gy. Uzonyi

Das auf den verpackten Milchprodukten angegebene Volumen oder Gewicht
ist ein nominaler Nettowert. Die Packmaschinen sichern den nominalen Gehalt
als durchscnittlichen Nettowert, das Volumen bzw. das Gewicht der einzelnen
Pakete jedoch weicht von dem Durchschnittsert ab. Die ungarischen Normen
gestatten eine Abweichung nur flr Flaschenwaren und Butter, deswegen war
es notwendig, fur alle anderen Produkte von der Art und Weise der Verpackung
(manuell, maschinell), sowie der Grosse der Verpackungseinheit abhéngige Tole-
ranzen auszuarbeiten. Methode der Toleranzbestimmung: Verfasserin bewertete
die je Betrieb und Packmaschine gemessenen Daten mit mathematisch-statis-
tischen Verfahren. Sie bestimmte die normale Verteilung der Veranderlichen,
akzeptierte als zeitweilige Toleranz den bei 95%-igem Wahrscheinlichkeitsniveau
berechneten Streuungswert, ohne Unterscheidung des Typus der Packmaschine.
Sie arbeitete zugleich das Verfahren fiir Gewichtskontrolle der nach Volumen
efulltﬁn Produkte aus und schrieb auch das Betriebsverfahren fir Gewichts-
ontrolle vor.

METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE WEIGHT TOLERANCE
OF PREPACKED DAIRY PRODUCTS

Gy. Uzonyi

The volume or weight given on the labels of prepacked dairy products is a
nominal net value. Packaging machines secure that the nominal value is actually
an average net value though the real volume or weight of the individual packages
may differ from this average value. According to Hungarian standards deviations
from the values given on the labels are permissible only in case of butter and of
wares sold in bottles. Therefore it was necessary to establish tolerance values for
all other products depending on the way of packaging (manual, mechanical) and
on the size of the packed unit. The tolerance values were established as follows.
The data measured in various plants on various packaging machines were eva-
luated by mathematical-statistical method. The normal distribution of the vari-
able was established. The scattering value calculated at the probability level
of 95% was accepted as temporary tolerance value without specifying differences
according to the type of the packaging machine. Also a method was developed
for the checking of the weight of wares packed on a volume basis and a procedure
was evolved for the checking of the weight control methods applied in the pla-
nts.
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Fekal coli kimutatdsa élelmiszerekbdl

VAMOS GYULA ES NEMES ILONA

Févarosi Kozegészségligyi—Jarvanyiigyi Allomas, Budapest

Erkezett: 1973. augusztus 17.

Az élelmiszerek_mikrobiologiai tisztasaganak egyik jellemzdje a coli szam
megadasan alapul. Ez a gyakorlatban a lakt6z bontas vizsgalatat jelenti, ami
csak rovid id6t vesz igénybe. Az élelmiszerek higiénés mikrobiol()?iai megitélése
folyaméan tagabb értelemben a coli baktériumokhoz soroljuk a laktozét késve
erjeszt6, vagy nem erjeszt6 grammnegativ palcékat, az tgynevezett coliformokat
is. Az utébbi években mind az élelmiszerek, mind a viz vonatkozédsaban sok sz6
esett a fekal colirdl, amely a kdzonséges coli baktériummal szemben a faeces
eredet(i szennyez6dés szempontjahol kifejezetten specifikus indikatorfldrat jelent.
Magyarorszagon az allati eredet(i élelmiszerekkel kapcsolatban Takacs foglalko-
zott behatdan a kérdéssel (1). Az ivlvizek egészségugyi megitélésérdl, illetve a
fekél coli vizsgalati metodikajarol Geldreich irt részletes tanulmanyt (2). A fekal
colit vagy E. coli I.-et bizonyos biokémiai reakciok jellemeznek s ennek a meg-
allapitasa, hogy valamely élelmiszer tartalmaz-e fekal colit, ezért joval tobb idot
vesz igénybe. Mig a kdzonséges coli kimutatdsdhoz 24 o6ra elegendd, a fekal coli
meghatarozasa 8—9 napot is igénybe vesz. A fekal coli szerepe annal is inkabb
fontossa valt, mert a hazai élelmiszerbakteriol6giai norma tervezetekben kifeje-
zetten hasznalatos, féleg olyan vonatkozasban, hogy bizonyos élelmiszerek fekal
colit egyaltalan nem tartalmazhatnak (3).

Munkank egyik célja az volt, hogy adatokat nyerjiink arra vonatkozoan, hogy
az élelmiszerekben szokésosan vizsgalt coli baktériumok mellett az Ugynevezett
fekal coli el6fordul-e és, ha igen milyen mennyiségben.

Elészor kvalitativ szempontbél vizsgaltunk meg fekal colira olyan élelmi-
szereket, amelyek nagy szamban tartalmaztak coli baktériumokat. Az ételmintak
féleg tej-, tejtermékek, hidegkonyhai készitmények és édesipari termékek voltak.

Mbdszer

Az ételmintdk 1 g-jat ill. 1 cmZét Kessler-ié\e folyékony, erjesztécsoves
gentiana ibolyat és laktozét tartalmazo taptalajba oltottuk, majd 37 °C-on
inkubaltuk a géazképzés kimutatdsa céljabdl. Ha a gazképzés 48 dran belll
pozitiv_volt, akkor a pozitiv cs6b6l 1 cmktt atoltottunk ismét Kessler-féle
taptalajba és 44 °C-on inkubaltuk. Ha a gazképzés 48 oran belll pozitiv volt,
akkor a pozitives6b6l eozin-metilénkék taptalajra szélesztettiink telep izolaléas
céljabol. lzolalt telepekbdl ismételten Kessler taptalajba oltottunk és 44 °C-on
inkubaltuk. Pozitiv reakcio esetén izolalt telepekbdl végeztiik el a tovabbi bio-
kémiai reakcidkat, nevezetesen az indol, a metilvords, Voges- Proskauer reakciot
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és a citrat probat, roviden az IMVIC reakciét. Kezdetben a torzseket dsszegy(ijtve
mind a négy biokémiai reakcidt elvégeztiik, a késébbiekben azonban csak az
indol pozitivitast és a citrat negativitast értékeltiik. A Kessler probaval és a tel-
jes IMVIC reakcioval ugyanis a Wilson féle séma szerint 10 féle tdrzset lehet meg-
hatarozni: a B. coli I. 11, az Intermédius 1., 11, a B. aerogenes I., 11, a B. kloacae,
a szabalytalan 1., Il., VI. tipusokat. Az 6sszes tipus meghatarozasara jelenlegi
munkank folyaman nem volt sziikség, igy a metilvords probat és a Voges- Pros-
kauer reakciot elhagytuk. A fekal coli ily médon valé meghatarozasat a legujabb
irodalmi adatok is aldtdmasztjak. A Vildg Egészségligyl Szervezet kiadasaban
(leniben 1971-ben megjelent ,,Nemzetkdzi Standardok ivovizre” c. kiadvanyban
a fekal colit a kﬁvetkezc’iképﬁen jellemzi: Nem sporaképz6 grammnegativ palca,
amely a laktdzét sav és gazképzessel erjeszti 37 °C és 44 °C h6émérsékleten 48
oran beldl, indolt képez triptofant tartalmazé pepton vizben 44 °C-on és nem
képes hasznositani a natrium citratot mint egyedili szénforrast (4).

Mivel a fekal colira utalo reakcidkat két lépcsdben végeztik el (Kessler-
pozitivitas, majd pedig az indol és a citrat reakciok) ezért tablazatainkban fel-
tuntettik az els6 l1épcs6ben szereplé olyan mintdk szamét, amelyekb6l Kessler-
ﬁozitiv reakciot ado torzsek szarmaztak. Osszesen 114 mintat vizsgaltunk meg,

ogy egyaltalan fekal colit tartalmaz-e. 96 mintabdl Kitenyészett coli torzs adott
Kessler-pozitiv reakciot (84%) és’ ezekb6l 75 coli torzs bizonyult fekal colira
pozitivnak (66%), (I. 1 tablazat).

7. tablazat
Kvalitativ vizsgalat élelmiszerekbdl fekal coli kimutatasara
A minta Torzsek szama és %-a
. Kessler+ Indol +
neme szama 37 és 44 °C-on citrat —
Tejtermék 79 68 (86%) 54 83 8
Hidegkonyhai termék 18 13 72% 9 go°
Edesipari termék 14 12 Oo 10 1%
Egyéb 3 3 100 2 67%
Osszesen 114 96 844 75 66°0

A fekél colira irdnyuld6 munkaval parhuzamosan a fenti élelmiszerekb6l
coliform szdm meghatarozasara iranyuld vizsgalatot is végeztiink. A 114 vizsgalt
élelmiszerminta atlagos coli szdma 545 000/cmii, ill. g volt.

Az eddigi kvalitativ jellegl vizsgalatokbdl tehat az a kdvetkeztetés vonhat6
le, hogy az altalunk vizsgalt coli baktériumokkal nagymértékben szennyezett élel-
miszerek kozott fekdl colira jellemzd biokémiai reakciot ado torzsek az élelmisze-
rek tobb mint 50%-aban megtalalhatok.

Munkéank folyaman a kovetkezd Iépés a kvantitativ viszonyok tisztazasa
volt, nevezetesen az, hogy milyen mennyiségben fordul el§ a fekal coli az egyes
élelmiszerekben.

E célbdl 83 kilénboz6 ételmintat vizsgaltunk meg. A mintdk feldolgozasa
a mar ismertetett madszer szerint tortént azzal a modositassal, hogy a Kessler-
féle csovekbe valo leoltdsok az ételmintdk kilonbdz6 higitasaibol torténtek.
Minden ételmintanal egységesen a kovetkezd leoltasokat alkalmaztuk: 0, 1, 2,3,
azaz az eredeti anyagbdl 1 g ill. 1 cm3leoltasan kivil a 10x-es, a 100x-0s, és az
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1000x-es higitasokbdl is leoltottunk 1-1 cm3t. Ennél nagyobb higitasokat nem
készitettiink. A 83 mintabol 11 mintanal a kitenyészett torzsek Kessler negativ
reakciot adtak (1 mintabol szarmazé térzsek mar 37 °C-on Kessler negativ reak-
ci6t adtak, 10 mintabol szarmazo torzsek pedig 44 °C-on adtak Kessler negativ
eredményt). A maradék 72 élelmiszer mintabol 221 fekal colinak megfelel6 tor-
zset izolaltunk. A 221 torzs tulajdonképpen csak 67 ételmintanak felelt meg, mert
5 mintabdl szarmazd Kessler-pozitiv torzsek az indol prébaval és a citrat reakcio-
val nem bizonyultak fekal colinak. (L. 2. tablazat).

2. tablazat
Quantitativ vizsgalat élelmiszerekb6l fekal coli kimutatasara
. Kessler + Indol + citrat- Atlag coliform
A minta neme mintak sz.*  torzsek szama szam/g

Tejtermék 46 154 570 000
Hidegkonyhai termék 14 33 484 000
Edesség 5 14 2 000 000
Fott étel 6 18 3 700 000
Egyéb 1 2 10 000
Osszesen 72* 221 1353 000

* A 72 ételminta kozil 5 ételmintdbdl kitenyésztett térzsek az indol és a citrat reakcid
alapjan nem bizonyultak fekal colinak.

Ugyancsak elvégeztiik parhuzamos vizsgalatokkal az ételmintak coliform szama-
nak a meghatarozasat, és az atlag coliform szamokbdl lathato, hogy nagy fokban
szennyezett élelmiszerekrél volt sz6. A 3. tablazatban a kvalitativ és a quanti-
tativ vizsgalatok eredményét foglaltuk dssze.

3. tablazat
Fekal colira vonatkoz6 6sszesitett vizsgalatok
Mintdk szama, amelybdl
i Etelmintak Atlag
Vizsgalat jellege szama Kessler + Indol+ citrét- coli/ctrr
torzsek adédtak torzsek adédtak
Kvalitativ 114 96 66 % 75 66 % 545 000
Kvantitativ 83 72 87 % 67 81 % 1312 000
Osszesen 197 168 85% 142 72% 1857 000

Ebbdl 1athatd, hogy mintegy 200 vizsgalt élelmiszermintabdl a mintak 85%-aban
talaltunk Kessler pozitiv reakcidt ado torzseket, és 72%-aban fordultak el6 fekal
coli torzsek. A 4. tdblazatban a fekdl coli titert abréazoltuk.

A legmagasabb higitas, amelyet készitettlink 1000x-es volt. Lathaté, hogy
a mintak legnagyobb szazalékdnal minden leoltds pozitiv volt és csak kisebb
szamban fordultak el6 olyan mintak, ahol a titer szabalyosan alacsonyabb volt.

Eléfordult szabalytalan pozitivitas is pl. olyan, ahol valamelyik kdzbees6 higitas
negativ eredményt adott.

283



4. tablazat
A fekal coli-titer élelmiszerekben

PN . L R . Atlag coliform
Pozitiv higitasok Mintaszam és %  Torzsek szama 9

szam/cm3
0, 1, 2, 3. 41 6i% 164 736 000
0, 1, 2. 8 12% 24 595 000
0, 1 12 18% 24 993 000
0 2 3% 2 5050 000
Szabélytalan 4 6% 1 1327 000
Osszesen 67 100% 221 831 000

Kérdés az, hogy a fekal colit nagy mennyiségben tartalmazo élelmiszerek masz-
sziv médon szennyezddtek-e fekal colival, vagy pedig a fekal coli elszaporodott ezek-
ben az élelmiszerekben a tébbi coliform csirdhoz hasonléan. Kozénséges coliformok
vonatkozasaban hosszu évek ota figyelemmel kisérjiik a budapesti tej és tejterme-
kek szennyezettségének alakulasat az iparban és a kereskedelemben, amibél az a
kovetkeztetés vonhato le, hogy a coli baktériumok felszaporoddsa ezekben az
élelmiszerekben térvényszerl (5). Ami a szennyez6dés masszivitasat illeti, allati
eredet(i élelmiszerekkel kapcsolatban neves szerzék ramutattak arra, hogy ez kis
mértéki és 10 kg élelmiszerre vonatkoztatva altalaban nem éri el a 25 mg bélsar
mennyiséget, ami pedig maximalisan 100 enterobakteriaceat jelent (6).

Egyes kozleményekben az olvashat6, hogy az E. coli 1 csak a faecaesban
tud szaporodni, és jelenléte a friss fekalidas szennyez8dést bizonyitja (7). Kétség-
telen az a tény, hogy a valddi E. coli 1 extraenteridlis korlilmények kozott koz-
ismerten a legrosszabbul elszaporodni képes csira az 0sszes laktdz pozitiv entero-
bakteriacea kozott (8). Viszont van olyan kozlemény is, amelﬁ megéllapitja,
hogy az élelmiszerek vizsgalata esetén figyelembe kell venni azt, hogy a coliform
csoport egyes tagjai, beleértve az E. coli I. tipusat is, megfelel6 kortilmények
mellett képesek elszaporodni (9).

Véleményiink szerint ilyen nagymérvii fekalis szennyez6dés mint amilyent a
3. tablazat is demonstral, ritkan fordul el6, tehat az E. coli I. felszaporodik a kii-
16nb6z8 élelmiszerekben.

Ezt tdmasztja ald néhany kisérleti leoltasunk is, ahol dyspepsia coli tér-
zsekkel (0:111,0:124) és az altalunk élelmiszerekbdl kitenyésztett fekal coli tor-
zsekkel szennyeztiink be élelmiszereket és figyeltiik azok felszaporodasat. 17
ételmintat dyspepsia torzsekkel, 5-6t fekal coli torzsekkel szennyeztiink. Az étel-
mintak tej, tejtermékek, fott ételféleségek, csecsemétapszerek, anyatej voltak,
amelyeket a beoltas el6tt 10 percig kuktafazékban h6hatasnak vetettiink ala. Az
igy szennyezett élelmiszereket megfeleztik és szobah6mersékleten, illetve hiit6-
gépben 6 °C-on taroltuk. A szennyezés mértéke élelmiszerre szamitva altalaban
103g ill. cm3volt. Coli szdmolast végeztiink 24 6ra malva (néhany esetben 48
6ra mulva is) és a csirafelszaporodast a kapott hatvanykitevés nagysagrend
szerint értékeltiik. A szobahémérsékleten téarolt ételeknél a csirafelszaporodas
atlagban ket hatvanykitevGs nagysagrendi volt, mig a hiit6szekrényes tarolasnal
atlagban csak 0,7 hatvanykitevos nagysagrendld. A mintak kozt szerepelt egy
tejfel és egy kefir is, amelyeknél szobah6mersékleten 1 hatvanykitevés nagysag-
rend(i csokkenés kdvetkezett be 24 6ra, illetve 48 6ra mulva, mig a hiitészekrenyes
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tarolasnal 24 és 48 6ra mulva coli szam valtozas nem kovetkezett be. Természe-
tesen ezeket a tejtermékeket beoltas el6tt nem tettiik ki h6hatasnak.

Vizsgalataink soran tehat megallapitottuk, hogy a fekal coli jelentds szamban
megtalalhaté a leggyakrabban fogyasztasra keriil§ élelmiszerekben. Mivel ezekben
szaporodni is képes, az €lelmiszeripar és az élelmiszerkereskedelem feladata, hogy
higiénikus élelmiszer el6allitassal illetve megfeleld hiités biztositasaval tegye lehe-
tévé a coli szdam minimalisra csokkentését.
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OBHAPY)XXEHUE ®EKANBHOW KULLEYHOWM MASIOUKW B NMULLEBbIX
MPOAYKTAX

Obto. Bamou

ABTOp B MpOLECCE WCMbITaHWA 06HAPYXW/, UYTO (heKasibHble KULLEYHble Mna-
NOYKKM B 3HAYUTE/IbHOM KONMYECTBE HaxoaATCAa B 4allle BCero I'IOTpe6ﬂF|eMbIX npo-
[AYyKTax NuTaHus. Tak KakK 3TW Manoyky CnocobHbl pasMHOXaTbCs, MO3TOMY 3a-
[ayeil NUeBOl NPOMBILNEHHOCTM W TOPrOBAW MPOAYKTOB MUTAaHUA SABAsSETCS,
TUrMEeHNYECKMM MPOM3BOACTBOM MULLIEBLIX MPOALYKTOB W 0GECMEeYeHNeM COOTBET-
CTBYIOLLEr0 OXNXKAEHWUS CMOCOGCTBOBATb YMEHbLUEHUIO YMCNA KMLLEYHbIX Mano-
YeK 0 MVUHUMANBHOTO KONMWMYecTBa.

NACHWEIS VON FAKALCOLI IN LEBENSMITTELN
Gy. Vamos und J. Nemes

Verfassern machten in Laufe seiner Untersuchungen die Erfahrung, dass
Fékalcoli in den zuweist verzehrten Lebensmitteln in bedeutender Menge ent-
halten ist. Da es sich in denselben auch vermehren kann, ist es eine Aufgabe der
Lebensmittelindustrie und des Lebensmittelhandels, die Verringerung' der Coli-
zahl auf das Minimum durch die Produktion hygienischer Lebensmittel, bzw.
Sicherung einer entsprochenden Kiihlung zu erreichen.

DETECTION OF FAECAL COLI IN FOODS
Gy. Vamos and J. Nemes

In the course of investigations significant amounts of coli of faecal origin
were found in foods consumed very frequently. Since these microbes are capable
of multiplication in these foods, a reduction of the coli number to a minimum
level should be attained by the food industry and food retailers by providing
use hygienic production and adequate cooling of foods.
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DECELEMENT, DANS LES DENREES ALIMENTAIRES,
DES BACTERIES COLI PROVENANT DES FECES

Gy. Vamos et J. Nemes

Lors de ses expériences l’auteursa observé que les bactéries coli de provenance
de féces se trouvent dans les denrées le plus souvent consommées dans un nombre
élévé. Comme elles peuvent s’y multiplier I’industrie alimentaire et le commerce
des denrées doit considérer comme devoir primordial la diminution du nombre
des bactéries coli & un minimum, en assurant la production hygiénique des den-
rées ainsi que leur réfrigération convenable.

KULFOLDI

PETTINATI, D. SWIFT E. ES
COHEN H.

Nedvesség- és zsirtartalom meghataro-
zas huas- és hustermékekben. A mod-
szerek osszehasonlitasa és attekintése.

(Moisture and Fat Analysis of Meat
and Meat Products: A Rewiew and
Comparison of Methods

Association of Official Analytical Che-
mists 56, (3) 544, 1973.

Az irodalomban talalhaté nedves-
ség és zsir meghatarozasi modszerek
attekintése, rovid leirdsa. A modszerek
jellemzése id6szlikséglet, pontossag
és precizitds szempontjabol, a megha-
tarozasok korlatai. A leirt modszerek
nem mindegyike terjedt el a hdsipar-
ban, de ott is alkalmazhatok. A leg-
fontosabb vizsgalati eljarasok szelek-
talva, téablazatokban talalhatok. A
nedvességtartalomra leggyorsabb maéd-
szer: kemencében szaritva, magas hé-
mérsékleten mechanikai légaramlassal,
magas hémérsékletli lapon széaritva
sulyalland6sagig és az azeotropos
desztillacio. A zsir meghatarozasra: a
moédositott Babcock eljards, X-sugér
transmissi0, heptan_extrakt fajsilya
és azotropikus desztillacio (nedvesség-
tar)talom meghatarozassal kombinal-
va).

Kulcsar F. (Szeged)

286

LAPSZEMLE

VASSILLADIS P., PATERAKI E.,
PAPAICONOMOU N,
PAPADAKIS J.

Salmonella cholerae suis szaporodasa
Rappaport taptalajon

(Sur lamultiplication de S. cholerae suis
en milieu de Rappaport)

Arch. Inst. Pasteur Hellén. 18,41, 1972.

A Salmonella cholerae suis a sertés
gyakori parazitaja, sertéshussal terje-
do ételmérgezéseket okozhat. A kimu-
tatdsa nem mindig sikerll, mert a
szokésos dusito taptalajokon (Szelenit,
Tetrathionat) nem, vagy alig szaporo-
dik. Szerz6k a Rappaport féle dusito
taptalajt probaltak ki. Két torzset
oltottak le Rapﬁaport f. dasité tap-
talajra, az egyik S. cholerae suis a
Pasteur intézet torzsgy(jteményéhdl
szarmazott, a masikat egészségesnek
latsz6 sertés hasi nyirokcsomojabol
tenyésztették ki. Az alacsony csira-
szammal tortént leoltds utan 24 o6ra
mulva kismérték(i szaporodas volt, 48
6ra mulva rendkivil béséges. Egyik
torzs sem nétt a kontrollként felhasz-
nalt szelenites és tetrahionatos dusitd
taptalajokon. Szerzdk szerint el6nyos,
ha a Rappaport taptalajban levd
brillantzéld mennyiségét csokkentik.

Nikodemusz I. (Budapest)



A szeszrél sz6l16 Gj jogi szabdadlyozéasrol

BATAITIVADAR
Mezbgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Erkezeit: 1973. augusztus 30.

A Magyar Kozlony 1973. év augusztus 25-i szamaban megjelent a szesz el6-
allitasarol, forgalomba hozatalarél, felhasznalasardl, jovedéki ellen6rzésérél és
adoztatasardl szolo 22/1973. (Vili. 25.) MT sz&mu, valamint ennek végrehajta-
séra kiadott 13/1973. (VIII. 25.)) MEM szamd, valamint a 26/1973. (Vili. 25.)
PM szam( rendelet. A hivatkozott jogszabalyok hatalyon kivul helyezték a
39/1967. (X. 12.) Korm. szamu, a 16/1969. (IV. 18.) Korin, szdmu rendeletet, az
1071/1955. (VIII. 13) Mt. szdmu hatarozatot, a 11/1968. (111. 14.) MEM szdmd,
a 20/1970. (VIII. 15) MEM szadmu rendeletet, az 5/1971. (IV. 1) MEM szamu
rendelet 3 8-&t, a 23/1972. (XIl. 2) MEM szadml rendelet 16. §-at, az 1/1973.

I. 8) MEM szamu rendelet 14. §-at, a 40/1967. (XII. 29) PM szamu, a 24/1970.
Vili, 13) PM szam(, a 46/1970. (VIII. 8)) PM szami és az 1/1973. (I. 8.) PM
szdmu rendeletet.

Az Uj jogi szabalyozast indokolta, hogy az el6z6 rendelkezések egy részet a
gazdasagi elet fejlédése tulhaladta, ezért Gjabb maédositasra stb. lett volna szlk-
ség. Az Ujabb modositas, kiegészités, illetoleg tobb teriileten a szabalyozés meg-
szlintetése helyett —a jogalkalmazok kdnnyebb eligazodasa érdekében is —(j
jogi szabalyozas tortént.

A minisztertanacsi rendelet csak az alapvet6 és id6tallé rendelkezéseket
tartalmazza, a részletes szabalyokat az dgazatok szerinti megosztasnak megfele-
I6en a MEM és PM rendelet foglalja magaban.

A minisztertanacsi rendelet szerint szesz el@allitasaval, forgalomba hozata-
laval az a jogi személy foglalkozhat, amelyik erre engedélyt kapott; nem kell
engedély az ilyen tevékenység folytatasara létesitett allami vallalat részére.

Csak a penziigyminiszter altal kijel6lt Eénz[]gyi szerv elGzetes engedélyével
szabad szesz el8allitasara alkalmas kesziiléket eldallitani, megszerezni, illetleg
birtokban tartani. Jogszabaly e rendelkezés aldl kivételt tehet. A kivételeket a
hivatkozott pénziigyminiszteri rendelet tartalmazza.

A jogszabaly tovabbiakban néhany minisztertanacsi rendelettel szabalyoz-
haté pénzlgyi vonatkozasu rendelkezést is tartalmaz.

A kovetkez6kben a szesszel kapcsolatos gazdasagi tevékenységet szabalyozé
13/1973. (Vili. 25.) MEM szdmu rendelet néhany alapvetd, illet6leg az eddigiek-
t6l eltéré rendelkezését ismertetjuk.

Az engedélyezésr6l. A rendelet nem tartotta fenn az el6zetes engedély meg-
szerzésének kotelezettségét. Uzembetartasi engedélyt azonban — az alabbi
kivétellel — minden szesz el@allitdsaval stb. foglalkozni kivand jogi személy
megszerezni tartozik. Nem kell (izembentartasi engedély az e tevékenység foly-
tatasara létesitett allami vallalat részére. Az engedélyt a jarasi hivatal, illet6leg
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a varosi (f6évarosi) kerlleti tanacs végrehajté bizottsaganak élelmiszer-és fagazda-
sagi feladatot ellatd szakigazgatasi szerve (a tovabbiakban: jarasi hivatal) adja.
Maganszemély részére lizembentartasi engedély nem adhatd. Abban az esetben,
ha az Uzembentart6 megvaltozik (lizematadas stb.) 0j engedélyt kell kérni.

A {'(ogszabély felsorolja az Gizembentartasi engedély kiadasanak feltételeit.
Ha ezeket a kérelmezé mind igazolja részére, az engedélyt ki kell adni. Az lizem-
bentartasi engedély alapjan a szesz elGallitasara szolgalo berendezés tényleges
Uzembehelyezesét —az eddigiekkel egyez6en — legalabb 30 nappal korabban
a pénzlgyori szakasznél be kell jelenteni.

Uj az a szabaly, hogy a jogosult allami vallalat, illetSleg engedelyes az ipari
szeszgyaron, mezd@gazdasagi szesziizemén, illetbleg szeszfézdéjen kivil raktart
vagy palackozot letesit, koteles az illetékes pénzlgydri szakasznak el6zetesen
bejelenteni. Més jogi személy raktéart vagy palackozot a jarasi hivatal el6zetes
?ngedélye alapjan letesithet. A létesitést a pénzligy6ri szakasznak be kell jelen-
enl.

A miszaki berendezésre vonatkozd rendelkezések alapjaiban egyeznek az
eddigiekkel.

A felel6s lizemvezet6 alkalmazasanak kore megndvekedett. Az Uj rendelke-
zés szerint az izemben, valamint ennek az Gzemi helyiségen kivil 6nallo telep-
helyen lev6 raktaraban és palackozé (izemében, tovabba a szesziizemmel nem
rendelkezd 06nall6 raktarral és palackozéval rendelkezdk felel6s Uzemvezetdt
kotelesek alkalmazni.

Felel6s Uzemvezet6ként csak képesitéssel rendelkezé személyt szabad alkal-
mazni. Uj kizaro ok az UzemvezetG vagy helyettese alkalmazasa (megbizasa)
esetében, hogy nem foglalkoztathatd az, aki vagy akinek koézds haztartasban
él6 csaladtagja nem palackozott szeszesital arusitidsdval foglalkozik, illetéleg
olyan raktarban vagy palackozé (izemben dolgozik, ahol a pénziigy6ri szakasz
jovedéki elszdmolas szempontjabol kiilén szamadast (nyilvantartast) nem vezet.

A szesz elBallitas kore. lIpari szeszgyarban ipari szeszt szabad elGallitani,
valamint palinkanak és kozepfoki borparlatnak magasfokl parlatta finomitasat
szabad végezni. MezGgazdasagi szesziizemben nyers szeszt, szeszfozdeben palin-
kat, valamint kozeép- es magasfokd borparlatot szabad el@allitani.

Szesz regeneralésat az ipari szeszg{éron kiviul az ipari szeszt felhasznal6
vallalatok, intézmények stb. Is végezhetik.

A rendelet meghatarozza, hogy szeszt el@allitani allami szabvany, illet6leg
a mezdgazdasagi és élelmezésiigyi miniszter altal meghatarozott kdvetelmények
szerint szabad.

Az egyes Uzemekben feldolgozhaté nyersanyagokrol. Ipari szeszgyarban
barmilyen szeszf6zésre alkalmas terményt és terméket szabad ipari szesszé fel-
dolgozni. Mez6gazdasagi szesziizemben csak mez6gazdasagi terményt és mezd-
gazdasagi hulladékot szabad nyers szesszé feldolgozni, mas anyagot csak a Mez6-
gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium engedélyével szabad nyers szesz el6-
allitasa céljabol felhasznalni.

A palinka el6allitasara a kovetkez6 rendelkezés hatalyos. Palinkat — az
alabbi kivétellel —csak termesztett (kerti) gylimdlcshél, vadontermd gyiimélcs-
bél, sz616torkdlybdl, gyimoélcstorkdlybdl, borseprébdl szabad el6éllitani.

Uj tartalmu rendelkezések a kdvetkez6k. Romlott borbdl az Orszagos Bor-
mindsitd Intézet el6zetes engedélyével szabad palinkat eléallitani. Cukortartalmu
konzervnek és édesipari hulladéknak e célra val6 felhasznalasat a Mezé?azdasé i
és Elelmezésligyi Minisztériumnak el6zetesen be kell jelenteni. A bejelentésne
tartalmaznia kell, az altalanos adatokon kivil, az anyag eredetét, minéségét, fa-
jat, fajtajat is. Az elGallitast akkor lehet megkezdeni, ha a bejelentest a Mez6-
gazdasagi és Elelmezésligyi Minisztérium elfogadja, illet6leg 15 napon belll nem
nyilatkozik.
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Magas foku borpéarlatot kizarélag borbol, borseprébdl vagy parlasi célra
elallitott térkdlyborbdl, kozépfoki borparlatot borbol vagy parlési célra elé-
allitott térkélyborbdl szabad el@allitani.

Palinka vagy borparlat el6allitasanal cukrot, dextr6zt nem szabad felhasz-
nalni, kivételesen a Mez8gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium ezek felhasz-
nalasat engedélyezheti.

A szesz elGallitasanak, megkezdésének sth. a pénziigy6ri szakaszhoz fennallé
bejelentési kotelezettség tovabbra is fennmarad.

A palinka és a borpérlat el6allitdsi modjairdl. Palinkat és borpéarlatot keres-
kedelmi f6zéssel és bérfézéssel lehet eléallitani.

Kereskedelmi f6zésnél a fézést végzd sajat anyagabdl érteékesités céljabol
allit el6 palinkat és borparlatot; kereskedelmi fézest bérmunkaban is szabad
végeztetni.

Bérf6zésnél a f6zést végz6 mas anyagat hasznalja fel és az elGallitott palin-
kat a fGzetdnek —az ado megfizetése utan — atadja. Mez6gazdasagi termeld-
szOvetkezet, halaszati termelGszovetkezet, mez6gazdasagi szakszOvetkezet és
ezek kozos vallalkozasa, illet6leg kozds vallalata (a tovabbiakban: termelészovet-
kezet) a sajat anyagat sajat szeszf6zdéjében bérfézésre megallapitott addfizetési
feltételek mellett is feldolgozhatja.

Borparlatot sajat részére csak az fézhet vagy bérmunka keretében csak az
fc’i,zlgtt,ethet, aki engedellyel rendelkezik annak borjavitas céljabol térténd felhasz-
nalasara.

Kik részére végezhet6 bérfézés? Ezt a rendelet a kdvetkez6képpen rendezi.
BérfGzést vadontermd gyimolcsh6l barki részére szabad végezni, termesztett
(kerti) gylmolcsot, sz616torkolyt, borseprét és romlott bort csak annak a termeld-
szovetkezetnek és egyéni termel6nek a részére szabad kif6zni, aki azt termesz-
tette va?(y javadalmazasként kapta.

Ezeken kivill a kdzségi szakigazgatasi szerv, amegyei, varosi, kertleti hivatal,
illet6leg a varosi, f6évarosi kerileti tanacs végrehajto bizottsaganak élelmiszer-
és fagazdasagi feladatot ellato szakigazgatasi szerve (a tovabbiakban: kozségi
szakigazgatasi szerv) hérf6zésre engedélyt adhat az el6z6 bekezdéshen nem emli-
tett olyan szervezetnek, amely a f&ézetésre kerlil6 anyagot termesztette, vagy
annak a magéanszemélynek, aki azt a termeszt§ szervezettSl javadalmazéasként
kapta. A szervezet az el@allitott palinkat kizar6lag a sajat alkalmazottai részére
oszthatja fel.

A bérfézésre jogosultsagot az tizembentartd (felel6s (izemvezet§) a bérf6zés
megkezdése el6tt vizsgalni koteles. A bérfézéssel el@allitott palinkat a f6zet6nek
ki kell adni. Nem szabad kiadni az egészségre artalmas palinkat, valamint a
végleges el6- és utoparlatot.

A bérfézési dijat kilon jogszabaly allapitja meg. Tartalmazza a rendelet
az Ujrafinomitésra, az el6- és utoparlatra, a palinka mindsitésére és hazasitasara
a mennyiség megallapitasara, a szesztermelési napld vezetésére, az id8szaki
elszamolasra, a résztermelés megallapitasara, a tarolasra, a készletfelvételre
vonatkoz6 szabalyokat. )

A forgalombahozatalrél. Altalanos szabaly, hogy a nyersszeszt finomit6
berendezéssel rendelkez6 szeszgyarnak kell atadni, egyébként az ipari szeszt
korlatozés nélkul szabad értékesiteni. Palinkat —az alabbi kivétellel — barki
reszére szabad értékesiteni a kiilon jogszabalyokban foglalt feltételek fennallasa
esetén. Termel&szovetkezet jo?osult a bérf6zéssel kifézetett, illetbleg kifézott és
adozott palinkajat tagjai és alkalmazottai részére —tarsulas esetén a tagszdvet-
kezet tagjai és alkalmazottai részére is — kiosztani, tovabbeladasra jogosult
szervezetnek eladni, vagy ha erre joga van, fogyasztok részére is ertékesiteni. Az'
emlitett kiosztas nem tekinthetd értékesitésnek. Maganszemélyek a bérfézéssel
fOzetett és addzott palinkat, ideértve az el6bbi bekezdésben emlitett szervezetek
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tagjait és alkalmazottait is a részlkre kiosztott palinkat kizarélag tovabbela-
dasra jogosult szervezetnek értékesithetik.

A kereskedelmi f6zessel elGallitott borparlatot az el6allito a Mez6gazdasagi
és Elelmezesugyl Minisztérium altal kijelolt vallalatnak vagy a bor szesztartal-
manak novelesere engedéllyel rendelkez6 mas véllalatnak vagy termelGszévet-
kezetnek adhatja at.

A végleges- el6- és utdparlatot az zembentartd csak ipari feldolgozas célja-
ra értékesitheti vagy el6zetes bejelentés alapjan pénzigydri ellen6rzés mellett
megsemmisitheti.

Rendelkezik a jogszabaly a lefoglalt és elkobzott szesz hasznositasarol, a
szallitas egy-két alapvetd feltételérdl, a bérf6zésrél igazolas adasarol.

Szabalyozasra ker(ilt az ipari szesz beszerzése és felhasznalasa.

Felsorolja a rendelet a veszteségnormakat és azok mértékét. A veszteség-
normak: termelési-, finomitasi-, viztelenitési-, regeneralasi-, raktarozasi-, palac-
kozési és sza itasi veszteség.

A rendelet tovabbiakban az ellenérzés megtartasanak el6segitését szolgalo
néhany rendelkezést tartalmaz.

A jovedéki ellen6rzés és az adoztatas szabalyait a 26/1973. (Vili. 25.) PM
szdmu rendelet tartalmazza.
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A tisztességtelen haszon megallapitasanak iranyelveir6l

OOMOLA GYORGY
Budapest Févéaros Tanacsa V. B. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztalya, Budapest

A kozelmultban a min6ség védelmét, az ar és a minéség szoros kapcsolatat
is szolgalo rendkivil fontos jogszabaly Iépett hatalyba.

A Minisztertanacs 1022/1973 (VI. 27) szdm( hatarozata a tisztességtelen
haszon megéallapitasanak iranyelveirdl az

allami vallalatok,
szdvetkezetek és tarsulasaik
magankisiparosok és magankiskereskeddék

altal el@allitott és forgalomba hozott szabadaras termékeire és teljesitett szolgal-
tatasaira kiterjedd hatallyal allapitott meg irdnymutatasokat

a szocialista gazdalkodas elveivel ellentetes,
tarsadalmi érdeket sért6

gazdalkodo tevékenységgel elért tisztességtelen haszonszerzés megakadalyozasa-
ra.

Tisztességtelen a haszon a nyereség mértékétdl fliggetlendl is, kilondsen, ha:

— a gazdalkod6 szervezet monopolhelyzet létrejéttével teszi lehetévé az
arak egyoldalt megallapitasat,

—az aruvalasztékot ugy szdkiti, hogy a korabbi olcso termék helyett ma-
gasabb arl terméket hoz forgalomba, vagy az olcsé témegfogyasztasi cikkek arat
alapos gazdasagi indok nélkul emeli,

— valtozatlan ar mellett gyengebb mindség, felszeréltségii vagy csomagolasu
terméket allit el6, vagy hoz forgalomba,

— a beszerzési arak emelkedését rendszeresen koveti eladési araiban, a
beszerzési arak tartds csdkkenését azonban nem érvényesiti,
‘ — csalardsaggal, fondorlattal alakitja ki az arat, vagy val6tlan arvetést
észit,

~ allami ‘tamogatasban, arkiegészitésben részesulé termek araban magas
nyereséget érvényesit,

— export arbevétel elmaradasat, vagy csokkenését belfoldi aremeléssel
ellenstlyozza,

— vart aremelkedés elmaradasanal is tartosan magas arat érvényesit,

— a legmagasabb beszerzési koltség mellett érvényesiti arait,

—a szokasos személyi jovedelmeket szamottevden meghalado jovedelem-
kifizetéshez aremelés utjan jut el,

— az arképzeési elbirasokat, iranyelveket megszegi,

— tisztességtelen hasznot eredményezhet — kulonosen kozszikségleti
cikkeknél —ha a termék ara az indokolt haszon mértékét meghalad6 nyereséget
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tartalmaz a termék értékét joval meghaladd ar megallapitasaval Gj termek ki-
alakitasanal, vagy meglevé ar emelése utjan.

A jogszabaly ugyanakkor nem tekinti tisztességtelen haszonnak példaként,
ha a nyereség muszaki fejlesztés, lizem- vagy munkaszervezés Utjan, vagy mas
koltségcsokkentéssel, de a minéség romlasa nelkiil keletkezik.

Az iranyelvek a szocialista gazdalkodas elveinek, az arszinvonal védelmének
megdvasan tal jelentdsen hangsulyozza a mindség, ezen belil a kozszikségleti
jellegre is tekintettel, az élelmiszer mindség védelmet is.

A tisztességtelen haszon érvényesitése esetén a gazdalkodd szervekkel
szemben a 20/1973. (VII. 25.) MT. szamu rendeletben foglalt feltételekkel a
gazdasagi birsag alkalmazasat kell kezdeményezni. Ezen tdlmenden a tisztesség-
telen haszon kialakitdsdban vétkes személyek egyéni felelésségét is meg kell
vizsgalni és bintet6 eljarast lehet kezdeményezni a Btk. 238. §-&ban foglaltak
alapjan. Enyhébb megitélés(i esetekben fegyelmi, illetve szabalysértési felel6sség-

re vonasnak van helye.

Gazdasagi birsag kiszabasanak, vagy bintet6 eljaras kezdeményezesének
esetén el6zetesen az arhat6sag szakvélemenyét kell kérni.

Az irdnyelvek hatalybalépésével az arszinvonal és a mindségvédelem jelentds
és hathatos eszkozzel gazdagodott és az igazsagszolgaltatasi gyakorlat egységes
kialakulasa megfeleléen szolgalja majd a tarsadalmi- csoport- €s egyéni érdekek

0sszhangjat.
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PAPAVASSILIOU 1},
ANASTASSOPOULOGS D.,
DIMITRACOPOULOS G.

Staphylococcus, Salmonella, B. cereus
és Cl. perfringens kutatasa buzadaraban
és buzalisztben

(Recherche de Staphylococcus, Salmo-
nella, B. cereus et CL perfringens dans
les graines et les farines de blé.)

Arch. Inst. Pasteur Hellén, 18, 67,
1972.

Szerzbk a ,,kollyva” (géroég nemzeti
eledel, amely buzaliszthdl, grizhél,
mazsolabdl, vanilidbél és mas flisze-
rekbdl késziil erésen megcukrozva)
szennyez@dési lehetéségeit vizsgaltak.
Ezen ételtipus néhany alkalommal
terjesztett Staphylococcus, Bacillus
cereus és Clostridium perfringens altal
okozott ételmérgezéseket. Ez alkalom-
mal a blzadarat és lisztet tették vizs-
galat targyava. 100 buzadara minta
koézul 34-ben talaltak Coliform bakté-
riumokat (3-ban E. coli-t, 5-ben Kleb-
siella-t, 22-ben Enterobacter cloacae-t,
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2-ben Citrobacter-t és 2-ben atipusos
bélbaktériumokat), | mintdban co-
agulase-pozitiv Staphylococcus aure-
us-t, 4-ben coagulase-negativot és 7-
ben B. cereus-t. Salmonella és Cl. per-
fringens egyik mintabdl sem volt ki-
mutathaté. 100 budzaliszt minta kozil
29-ben voltak Coliform baktériumok
(1-ben E. coli, 8-ban Klebsiella, 18-ban
Enterobacter cloacae, 1-ben Citro-
bacter és 1-ben atipusos bélbaktériu-
mok) 5-ben coagulase pozitiv Staphy-
lococcus aureus, 11-ben coagulase nega-
tiv, 28 mintdban B. cereus és 6-ban
Cl. perfringes. Salmonelldk e mintak-
bol sem tenyésztek ki. A kollyva ké-
szitésekor hdkezelést alkalmaznak, ez
altalaban elpusztitja a Salmonellakat
és a Staphylococcusokat, de nem &li
el a B. cereus és a Cl. perfringens spo-
rait. Szerzék felhivjak a figyelmet
arra, hogy az elkészilt ételt nem ajan-
latos melegen tarolni. A kollyva tdbbi
alkatrésze ritkabban tartalmaz mikro-
békat, mint a dara és a liszt.

Nikodemusz 1. (Budapest)
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Osszeéllitotta: Kacskovics Miklos

Rose P. és Vamosné Vigyazo L.: Glii-
kézamilaz  készitmények transz-
gliikozidaz-tartalmanak enzimes
meghatarozdsa. Szeszipar, 27, 3,
1973.

Kudron J. és Dragos E.-né: Zsir-
tartalom megoszlasa a kukorica-
szemen belil. Szeszipar, 27, 13
1973,

Beke L.-né: Borparlatok, pélinkak vas-
es réztartalmanak mennyiségi meg-
hatarozasa. Szeszipar, 27, 15, 1973.

Faragé A., Gottlasz O., Pancli F. és
Toth Melaszok kémiai Osszetéte-
Iége3k vizsgalata. Szeszipar, 27, 20,
1973,

Kiss M., Koralovszky A.-né és Boldog
F.-né: Staphylococusmentes széraz-
tészta el6allitasara folytatott tzemi
kisérletek a Békéscsabai Konzerv-
gyarban. Konzerv- és Paprikaipar,
13, 1973

Szentpéteri Cs.-né és Toth A.-né: az
ULTRA-NOVA fert6tlenit6-mos6-
szer hatasanak vizsgalata a Gyu-
molcs- és Fozelekkonzervgyarban.
Konzerv- és Paprikaipar 27, 15,
1973.

Csefalvay |.-né és Czakdé M.: Szaritott
hagymaszelet mikrobiolégiai vizsga-
latanak tapasztalatai. Konzerv- és
Paprikaipar, 27, 19, 1973,

Czako M. és Bucsi I.-né: Kisérletek
egy Uj vizsgalati modszer alkalmaza-
sara az Uzemi higiéné ellen6rzésére.
Konzerv- és Paprikaipar, 27, 23,
1973.

Selmeci N.: Aluminium (vegzaré lap-
kak korrézidjanak vizsgélata a Hat-
vani Konzervgyarban. Konzerv- és
Paprikaipar, 27, 31, 1973

Telegdy Kovéts L. és Orsi F.: Egyes
megfigyelések a karamellizacioval
kapcsolatban. Elelmezési Ipar, 27,
97, 1973.

Vavrinecz G.. Ipari cukoroldatok forr-
pontemelkedese és  tlltelitettsége
Ill. Kozvetlen szamitasra szolgald
tablazatok. Cukoripar, 26, 92, 1973.

Orsi F.: Komlo-oleorezin acetontartal-
manak meghatarozasa. Soripar, 20,
59, 1973.

Janzs6 B., Baicsné Torocskei E. és
Reichart O.: Fermentcios folyama-
tok kinetikaja. Ill. rész. Soripar,
20, 63, 1973.

Hendrik Antal: HUs és hulskészitmé-
nyek gyors foszformeghatarozasa-
nak lehetdsége nedves feltarassal.
Husipar, 22, 69, 1973.

Erdélyi L.-né: Nehanly burgonya-fajta
élelmiszeripari  felhasznalhat6saga-

nak vizsgalata. Hdt6ipar, 20, 19,
1973.
Perédi J., Bacsd M. és /<. Tolner M.:

A hut0|par| pommes-frites gyartas
céljara alkalmas frittir-zsiradek mi-
néségi kérdései. H(tbipar, 20, 18,
1973.

Nguyen Ngoc Hoanh, Szép I.-né: A
nadmelasz erJedeS|par| tulajdonsa-
gai, Szeszipar, 27, 46, 1973,

Ludvig L. és Surjan E.-né: Kristalyos
glikoz opalos oldhatosagat befolya-
solé tényez8k vizsgalata. Szeszipar,
27, 53, 1973.

Pozsonyi F. és Pandi F.: Az élesz-
t6 keleszt6képesség-meghatarozasi
modszereinek dsszefliggéseirdl. Szesz-
ipar, 27, 54, 1973,

Ferenczi S. és Kerényi Z.: Az aszkor-
binsav stabilizalasa a borokban kom-
pexképzdékkel. Borgazdasag, 27, 65,
1973

FerenCZI S. és Uray G.-né: Borkdsav
?hatarozam modszerek 6sszeha-
sonlitd wzsgalata Borgazdasag, 27,
77, 1973
Vaszari L.: Fontosabb boraszati ben-
tonitok kémiai, fizikai tulajdonsa-
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ainak osszehosonlito  vizsgalata,
?Szakdolgozat ismertetése) Borgaz-
daség, 27, 80, 1973.

Ligeti L. és Nagy Gy.: A Peronospora
tabacina Adam, virulenciajanak ala-
kulasa Magyarorszagon az utobbi
évek folyaman. Dohanyipar, 20, 1,
1973.

Bogdan J.-né: A hazai kétszersultek
min@ségi és technolégiai problémai.
Sit6ipar, 20, 57, 1973.

Lasztity R., Major J. ésRékasi T.: Ada-
tok a gylmoélcsok Teoldgiai tulaj-
sagainak meghatarozasahoz. Elelme-
zési lpar, 27, 129, 1973.

Korbonits A. és Vukov K.: A porcukor

csomosodasa. Cukoripar, 26, 129,
1973.
Perédi J. és F. Ruzics A.: Ciklikus

zsirsavak keletkezésének és kimuta-
tasanak lehet6ségei. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 22, 34, 1973.

Bacs6 M., Perédi J. és K. Tolner M.:
A hiitGipari pommes frites gyartas
céljara alkalmas fritlr-zsiradék mi-
néségi kérdései. Olaj, Szappan, Koz-
metika, 22, 42, 1973.

Keresztessy A.-né és Reichart O.: Ho-
mogénezett alapanyagbdl gyartott

SZEM E LYI

tejfol zsirtartalom vizsgalati mad-
szere. Tejipar, 22, 6, 1973.

Papp G.: A kozmetikai krémek Teol6-
giai tulajdonsagainak vizsgalata.
Olaj, Szappan, Kozmetika, 22, 48,
1973.

Dworschék E.: A fehérjék intenziv hé-
kezelésével és a Maillard-reakcioval
kapcsolatgs Gjabb kutatasok ered-
menyei. Elelmezési Ipar, 27, 193,
1973.

Berezvai F., Keresztessy A.-né és Rei-
chart O.; Az MSZ 3719 —59 szabvany-
ban el6irt van Gulik butirométer
fellilvizsgdlata a van Gulik és a
Schmidt-Bondzynski-Ratzlaff sajt-
zsir vizsgalati mddszerek 6sszeha-
sg;lgitésa alapjan. Tejipar, 22, 37,

Fodor J., Kovécs L. és Papai L.: SZC
125 tipusu szlréciklon és laboraté-
riumi vizsgalata. Malomipar és Ter-
ményforgalom, 20, 70, 1973.

Szabé L. és Kiss B.: Enzimaktivitas
valtozasa aztatas és a csirazas soran.
I. rész. Séripar, 20, 88, 1973.

Hadnagy A.: A szin- és fényesség-
mérés komplex programja. Olaj,
Szappan, Kozmetika, 22, 51, 1973.

HIREK

Heltai LaszIot, a Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet ny.
igazgatd helyettesét 1973. szeptember 8-an 50 éves vegyészmérnoki munkassaga
elismerésélll a Budapesti Mszaki Egyetem aranydiploméaval tlintette ki.
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20 éves a Husipari Allatorvosi Ellenérzé Szolgalat

Ez év majus ho 28-4n és 29-én két napos Tudomanyos Ulésszakon emléke-
zett meg megalakulésanak 20. évforduldjardl a Husipari Allatorvosi Ellen6rzé
Szolgélat. Kiilénos jelent6séget adott az tilésszaknak az a tény, hogy az évfordul6
egybeesett a Szolgélat jogel6djének, a szervezett Hat6sagi Husvizsgalatnak
centendriumaval.

Dénes Lajos a MEJIE Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai Féosztalyanak
vezetdje megnyitd beszédében vazolta a jubilalé szolgalat el6tt allo feladatokat
és a varhato fejlédés iranyvonalait, majd So6s Gabor a miniszter elsé helyettese
Unnepi beszédében megemlékezett a 100 éves Hatdsagi Husvizsgalatrol, amely-
nek tevékenysége, szervezettsége a maga idejében korszakalkotonak volt mond-
hat6. Méltatta a HAESz 20 éves miikddése alatt elért eredményeit, hangsilyozva
hogy a minisztérium a tovabbiakban is igényt tart munkajara, s6t miikodési
teruletét bdviteni is szdndékozik.

Unnepi beszédének befejeztével a miniszter elsé helyettese a Szolgalat négy
munkatarsanak az élelmiszeripar kival6 dolgoz6ja miniszteri Kkitlintetést, keét
munkatarsanak pedig miniszteri dicséré elismerést nydjtott at. Ugyanez alka-
lommal ker(ilt sor els§ izben a Szolgalat altal alapitott jubileumi aranygy(r(
adomanyozasara, melyeket Takéacs Janos a HAESz igazgat6ja adott at 13 torzs-
garda tagnak, akik a munkajuk és életiik legnagyobb részét a Szolgalatnal tél-
totték el.

A kétnapos Ulésszakon elhangzott 20 el6adas kozil 9 az elmult hisz év
tevékenységér6l adott szamot, a jov6 feladataival foglalkozott, illetve szervezési
kérdéseket targyalt. A tovéabbi 11 elSadasban az el6adok a HAESz tudomanyos
munkassagarol adtak képet.

Az elGadésok anyagat a HAESz igazgatGsaga Jubileumi Evkényvben tette
kézzé, amely 205 oldalon az elhangzott eldadasokon kivill a HAESz dolgozéinak
tollabol 20 év alatt megjelent szakkdzlemények bibliografiajat is tartalmazza.

Akétnapos tudomanyos (lésszakel6adasait Takacs Janos igazgat6 féallator-
vos foglalta dssze és értékelte. Ismertette a szolglat el6tt all6 tovabbi feladato-
kat, beleértve az Ujabb munkaterileteket, az exporthigiéniai kovetelmények
biztositaséat, a teruleti laboratériumi munka Osszehangolsat és a hlsvizsgélat
atszervezését a modern elveknek megfelelGen.

Bir6 Géza
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GONZALEZ C, GUITERREZ C

Clostridium botulinum B éltal okozott
emberi ételmérgezések

Intoxications alimentaires humaines par
Clostridium botulinum B.

Ann. Inst. Pasteur, 123, 799, 1972.

Aszerz6k részletesen ismertetnek egy
Spanyolorszagban 1971-ben diagnoszti-
zalt emberi ételmérgezést, amelyet
Clostridium botulinum okozott. Az
ételmérgezést hazi készitésli sdzott
sonka terjesztette, amely, ahogy ezt
laboratériumi vizsgalattal igazoltak,
grammonként 400 egér DLM B-tipusu
botolotoxint tartalmazott. A mérgezés
6 megbetegedést okozott, egyik sem
volt halalos kimenetel(, de a gyogyu-
las sokaig tartott. A késGbbiek soran
a sonkabal sikerilt egy anaerob sporas
baktériumot kitenyészteni, amely bio-
I6giai és biokémial sajatsdgai alapjan
B-tipust Clostridium botulinumnak
bizonyult. Spanyolorszagban ezen kivil
1969-70-ben 3 masik botulizmus ese-
tet jegyeztek fel. 1969-ben hazilag
tartositott sparga fogyasztasa kovet-
keztében négy megbetegedés Iépett
fel, amelyek kozul 2 halalos végl volt,
az ételmintaban szintén B-tipusu botu-
lotoxin volt, a kérokozékat nem sike-
ralt izolalni. 1970-ben két csaladi bo-
tulizmus ételmérgezest figyeltek meg.
Az els6 esetben héazilag pacolt sertés-
his fogyasztasa okozott 4 megbete-
gedést, amelyek kozil 1 volt halalos
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kimenetell, a mésodik alkalommal a
megbetegedés hazilag tartositott spar-
gahoz tarsult. Ez esetben 8-an bete-
gedtek meg a fogyasztok kozil és 4
végzEdott halallal. Az utébbi két alka-
lommal laboratériumi vizsgalatokat
nem végeztek, igy nem sikerllhetett a
korokozo kimutatasa. (Megj. Ma mar
nalunk is tapasztalhato, hogY a kon-
zervgyarak fokozottabb ellen6rzése
kovetkeztében azok sterilizalasa meg-
javult, s igy a botulizmus terjesztése-
ben fékent a hazilag készftett tartdsi-
tott vagy féltartositott élelmiszerek-
nek van jelent6sége. A ref.)

Nikodemusz 1. (Budapest)

UNTERHALT, B, PINDUR, U.
A dohany kadmium-tartalmarél.

(Zum Cadmiumgehalt von Tabak)
Z. U. L 150, 99, 1972.

A szerz6k filter nélkuli cigarettdk-
bdl 6n sdésavval készitett extraktumo-
kat Beckmann 444. tipusi atomab-
szorpcids fotométerrel vizsgalva meg-
allapitottak, hogy a mintak cigarettan-
ként 1,44 pg Cd2+-ot tartalmaznak.
A cigarettadk fistjében cigarettanként
0,33 pg Cd2+ot taldltak. A kapott
értékek jol megegyeznek a mar ismert
irodalmi adatokkal.

Aczél A. (Szeged)
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