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Haroméves az Elelmiszervizsgalati Kozlemények .. .

1955- ben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
els6 flizete ; az6ta harom év telt el, s folyoiratunk ezalatt jelentds
eredményeket ért el.

A folyodirat kiadasanal kettés cél lebegett szemeink elGtt:
fejleszteni kivantuk a kémia egyik specialis agat, az élelmiszerek
vizsgélatanak kémidjat és ezlton szoros 0©sszefogd kapcsolatot
akartunk teremteni mindazok ko6zott, akik az élelmiszerek vizs-
galataval, gyartadsaval, forgalombahozataladval, stb foglalkoznak.

Mar a folydirat meginditasakor kulondsen fontos feladatnak
tekintettik a MinGségvizsgalo Intézetek és a KOJAL-ok kutatésai,
tapasztalatai és megfigyelései eredményét a nagy nyllvanossag
el6tt kicserélni. Ezen szempont szem el6tt tartdsara a jov6ben is
nagy sulyt kivanunk fektetni.

1956- ban tovabb fejlesztettiik kapcsolatainkat a Tanacsok-
nak azon szerveivel, melyek kdzélelmezéssel, élelmiszerellendrzéssel,
élelmiszerhigiéniaval foglalkoznak : a kereskedelmi és egészség-
ugyi, élelmiszeripari osztalyokkal, illetve igazgatosagokkal. Ugyan-
csak tovabbi fejlédést jelentett az Elelmiszeripari Minisztérium
(Elelmezésiigyi Minisztérium) iparigazgatosagaival létesitett kap-
csolat. Az iparigazgatdsagok Utjan hathatdés tamogatast nyertiink
az élelmiszeripari tzemek felé : elértiik, hogy hazank élemiszer-
ipari Uzemeinek legnagyobb része figyelemmel kiséri folyoGiratunk
szamait.

Igen fontosnak tartottuk, hogy megszerezziikk a rokon tudo-
manyagakkal foglalkozé oktatasligyi intézmények : egyetemek —
killonosképpen a Budapesti Mduszaki Egyetem —, f&iskolak,
technikumok tamogatasat, hogy ezen intézményekb6l Kkikerild
ifj0 mlszaki értelmiség lapunkon keresztiil b&vithesse ismereteit,
tovabb fejleszthesse tudasat és ezaltal hozzajarulhassunk ahhoz,
hogy a kutatd, ellen6rzd intézetekbe és az lizemekbe képzett ifju
szakemberek keriljenek.



1957-ben folyoiratunkat egy Uj rovattal, a ,Figyel8ivel
bévitettik. Ez a rovat ismerteti az egyes élelmiszeripardgak
szerint azon szempontokat, melyek az egyes cikkek vizsgalata
alkalmaval felmeriltek, az Gj gyartmanyokat, felhivja az ipar
és kereskedelem figyelmét a hibakra, melyeknek KkiklszObolése
elésegiti a mindségjavitds kérdését stb. Elbzetes észrevételeket
tesz az idényszer(i cikkek gyartdsaval, mindségével és rendésze-
tével kapcsolatban is, hogy ezzel segit6tarsava valjék olvaso-
inknak, kik a kutatdjeliegd tudomanyos cikkek mellett a minéség-
vizsgald intézetek mdszaki, analitikai és élelmiszerrendészeti
tapasztalatait a gyakorlat és a fogyasztokdzonség szempontjabdl
hasznositani tudjak.

A belfdldi terjesztés mellett kulénds figyelmet forditottunk
kilfoldi kapcsolataink kiépitésére. 1958. januar 1-ig kozel hatvan
kilfoldi tarsintézetnek (Szovjetunio, Kinai Népkoztarsasag, Len-
gyelorszag, Csehszlovakia, Romania, Bulgaria, Német Demokra-
tikus Koztarsasag, Ausztria, Svajc, Franciaorszag, Anglia) kuldtik
meg folydiratunkat dokumentaciés céllal, az orszagaink kozott
fennalld6 tudomanyos és kulturalis kapcsolatok tovabbi békés ki-
épitése céljabol. Ezen intézetek kollegidlis kdzeledésiinket azzal
viszonoztdk, hogy sajat kiadvanyaikat kildték meg résziinkre.
Reméljik, hogy ezen kapcsolatokat a jov6ben még jobban fejlesz-
teni tudjuk az Intézeteink kozotti személyes tapasztalatok Kki-
cserélésével.

Munkank elismerését bizonyitja az is, hogy szamos hazai és
kilfoldi szakfolyoirat sok dnallé kdzleményiinket teljes terjedelem-
ben, vagy kivonatosan (referatumként) kozolte.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények els6 harom kotetében
tobb mint kétszaz élelmiszervizsgalati vonatkozasu cikk jelent meg,
melyeknek tobb mint 50 szdzaléka eredeti kozlemény.

A cikkek élelmiszeriparagankénti megoszlasa a kovetkez0 :

TEJIPAr  ovveiee e 12,0%
Hus- és h(t6ipar ........cccoeevevievevieveenenens 16,0%
Malom és sUtipar.......ccccevierivnernne. 12,0%
NOVENyi Konzervipar.........cc 6,5%
Edes- és cukoripar.....c.ocoviveiiiiieriennas 10,0%
0] ] 0L | SR 3,5%
Sor-, malata- és kavészeripar............... 4,0%
SZESZIPAl..ciiiecieice e 3,0%
Haztartasi és vegyipar ... 3,5%
Konzervalas, mikrobiolégia .................. 3,5%
EQYED .o 26,0%



Az eredeti kozlemények szerz6i a kovetkezd intézetekben
(intézményekben) készitették dolgozataikat :

Mindségvizsgald Intézetek......ccooovnnnen. 53%
Kutatd intézetek .....ccoococvevviivieinnenne, 9%
Oktatési intézetek (intézmények) ........ 9%
Egészségligyi intézetek .....ccooveviveinnenn 23%
Minisztériumok Sth........cccccoeviiviiiieenenn, 4%
VAallalatoK.....coooeeiiiieciccceee 2%

Végezetiil koszonetlinket fejezziik ki a folyodirat lektorainak,
szerz6-munkatarsainak, kiknek értékes munkassaga és segitsége
tette lehet6vé eddigi sikeres eredményeink elérését. Kilonos-
képpen pedig koszonetlinket kell kifejezni Budapest F6varos
Tanacsa Végrehajtébizottsaganak, hogy folyoiratunk megjelené-
sét lehetdvé tette, s atérezve annak fontossdgat részinkre mindig
minden segitséget biztositott.

Budapest, 1959. januar 1

Kottasz Joézsef Lindner Elek
felel6s szerkeszt6 fészerkesztd



EREDETI DOLGOZATOK BESZAMOLOK

Elelmiszereink egészségligyi ellenbrzése

7

korszer(sitésének néhany alapvet6 szempontja

LORINCZ FERENC
Konzerv, Hls és Htdipari Kutatéintézet, Budapest

Valamely orszag élelmiszeriparanak fejl6dését és fejlett-
séget kilonbozd tényez6k hatarozzdk meg. Szerepet jatszanak
ebben természeti, mez6gazdasagi adottsagok mellett a lakossag
taplalkozasi szokasainak és igényeinek, a bels6 és kiils6 kereskedelmi
érdekeknek, a tarsadalmi szerkezetnek az alakulédsa és még mas,
egyik helyen kifejezetten, mashol elhanyagolhatobb mértékben
érvényesilé tényez6k. Viszont minél fejlettebb valamely orszag
élelmiszeripara, terményeinek jellegéhez meérten annal ink&bb
szorul arra, hogy a mezégazdasagi kartevék ellen, a feldolgozasra
vard, vagy a fogyasztasra kész termékek értékes tulajdonsagainak
megd&rzése, esetleg fokozasa érdekében mesterségesen beavatkozzék.
Ez a beavatkozas a kozelmdltban jéforméan csak egyetlen cél, az
élelmiszerek nagyobbara mikrobas eredetl romlasanak megaka-
dalyozasa érdekeben tortént. Ma — hogy csak néhany szem-
pontot emlitsiink, — tartosité szereken kivil természetes, vagy
szintetikus vegyuleteket alkalmaz az ipar a karos kémiai vagy
fizikai valtozasok (pl. avasodas, szaradas, egyéb allomanyvalto-
zasok sth.) gatlaséra, vagy egyes kivanatos tulajdonsagok (pl. szin,
zamat) fokozésara. A szorosabb értelemben vett élelmiszerek
mellett nem kicsi a szdma az élvezeti szereknek, mint az dit§
italoknak sth., melyeknek gyartasanal ugyancsak gyakran kémiai
anyagok felhasznalasar6l van szé. llyenforman az élelmiszer-
hamisitasok és a romlasos jelenségek mellett a mez6gazdasag
és az élelmiszeripar szObanlevd termékei az emlitett hozzatét
(additiv) anyagok milyenségi és mennyiségi hasznalata miatt is
gondos egészségugyi ellenbrzésre szorulnak ().

A csavazd-, permetezOszerekt6l kezdve barmilyen vegyszert
élelmiszerrel kapcsolatban alkalmazni ma méar — mondhatjuk
— vilagszerte csak egészségiigyi engedély birtokaban lehet. A kérdés
lIényeget természetesen nem az engedély birtoklasa teszi ki, hanem
az, hogy valamely eljards vagy hozzatétanyag hasznalata miként
torténik. Vajon ezek alkalmazasanél érvényesiilnek-e azok a
lényeges szempontok, mezeknek betartdsa mellett sem az ipar-
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ban dolgozok, sem az ipar termékeit fogyasztok egészsége karoso-
dast nem szenvedhet. A helyes hasznalat érdekében az allam-
hatalom minden orszagban ellen6rzérendszert alakitott ki, melyet
a szlikségnek megfeleléen fejleszt.

I. Elelmiszereink mindségi ellenérzésére szolgalo
rendszeriink Kkorszer(sitésének kérdései

Erdemes és tanulsagos megnézni, hogy hazai rendszeriink
korszer(i, kovetkezésképpen eléggé hatdlyos-e, és ha nem, hol
kinalkoznanak lehet6ségek hatalyosabba tételére, fejlesztésére.

A kérdés vizsgalatahoz ilyen viszonyaink alakulasat alapveten
befolyasold hadrom koriilményt emlitenénk meg :

1. Magyarorszagon a masodik vildghabord utan, annak kovet-
keztében is lerongyolddott és el is maradott élelmiszeripart vett
at az allam. Bar ennek az iparnak a korszer(sitése és fejlesztése
kezdett6l fogva kozponti keérdés volt, ez a program kozismert
okoknal fogva eddig nem haladhatott kielégit6 temben. Elel-
miszeriparunk minden &gaban ezért még ma sem tekinthet6 sem
elhelyezésében, felszerelésében, gyartasi és csomagolastechnolégia-
jaban, vagy személyzetében eléggé korszer(inek. Ennek ellenére
az ipar termelése igen nagy mértékben megnovekedett.

2. Az elmult évek alatt végbement tarsadalmi valtozasok
kovetkeztében — kilondsen a varosi és ipari telepulésekben — a
lakossag élelmiszer fogyasztasaban az ipar termékei sokkal nagyobb
hényadot tesznek ki, mint azel6tt.

3. Az élelmiszeripar és az élelmiszerek higiéné szempontjabol
vald ellen6rzésének hazai rendszeréhe egyrészt atvettilk a habord
el6tt erre a célra szolgald intézményeket és szemléletet, masrészt
az elmult években létesitett intézményeinknek a régiekkel valo
kapcsolatait nem alakitottuk ki kell6képpen. Ezért ellen6rzési
rendszerink nem egységes ; nemcsak szervezeti felépitésében szorul
revizidra, hanem az eredményesebb m(ikodés érdekében az egységes
munkamodszerek és az egész targykor egységes szemléletének Ki-
alakitasara van szikség.

A masodik vilaghaboru el6tt és néhany évig azutan is az Orsza-
gos Kémiai Intézet (a févarosban az akkori Székesfévarosi Vegyeé-
szeti és Elelmiszervizsgalo Intézet), valamint — bizonyos mértekig
— az_el6bbi fellgyelete alatt allo vidéki (megyei és megyei jogu
varosi) Vegyvizsgalo Intézetek végeztek a mezGgazdasagi terme-
nyek és termékek, valamint az élelmiszerlizemek és a forgalomban
levd élelmiszerek egeészségugyi és egyéb mindségi ellenbrzését.
Ennek a Foldm(velésugyi Minisztérium ala tartozo, hatdsagi jog-
korrel s ebbdl kifolydlag bizonyos hatarig blintet6 és végrehajto



hatalommal is rendelkezé apparatusnak kitin6 szakemberei, kor-
szer(ien felszerelt laboratériumai voltak. Ebben a munkéban az
allati eredetl termékek mindseégének ellendrzésében még a nagyobb
vagohidakon laboratdriumokkal is rendelkezd hat6sagi allatorvosi
szolgélat vett részt. Az egészségugyi érdekek biztositasat kdzvet-
lendl a vérosi kerlleti, illetve a jarasi tisztiorvosi és kdzségi — kor-
orvosi szolgalat volt hivatva ellatni.

Valamely élelmiszert el6allitdé vagy forgalomba hoz6 (izem
m(kodéséhez hatdsagi engedélyre volt szilkség, az Uzemek miko-
dését folyamatosan ellendriztek és a kozfogyasztasra szént élel-
miszerek is csak engedély birtokdban juthattak a kereskedelmi
halézatba. Végil az élelmiszeriparban és kereskedelemben foglal-
koztatott személyzet allandd egészségugyi ellendrzésére korszer(
rendelkezéseink voltak.

Anélkil, hogy adatokat sorolnank fel, megallapithatjuk, hogy
az élelmiszeripar allamositasa el6tt az lzemek elhelyezésére, fel-
szerelésére stb., és az azokban gyakorolt technoldgiara vonatkozé
engedélyezési eljarassal kapcsolatos vizsgalat és a folyamatos
ellendrzés is csak formalis volt ahhoz az igyekezethez viszonyitva,
amit az erre hivatott intézmények a forgalomba kerilt élelmiszerek
nagyl?bbéra kémiai 0Osszetételbeli mindségének ellenérzésére fordi-
tottak.

A habord utan, de még az allamositas el6tt féleg export érdekek-
b6l megindult a hazai élelmiszerek szabvanyositasanak igen nagy
munkdaja. Ez a munka maig gyakorlatilag befejezddott. E tevékeny-
ség is egyebek mellett a kereskedelmi forgalomba keriilé és oda
kerlllt 4&ru min&ségének ellendrzését volt hivatva megkdnnyiteni,
egységesebbé és hatékonyabba tenni.

Az éllamositas utdn az Orszagos Kémiai Intézet és vidéki
laboratériumai atszervezésre keriltek. Az Orszagos Kémiai Intézet
jogutddja az Orszagos Mez6gazdasagi Minéségvizsgald Intézet lett,
mely el6djének mikddési teruletét inkdbb csak megyei, illetve
varosi tanécsi hatdskdrben mdkod6é vidéki laboratoriumaiban
vette at. Ehhez a laboratériumi hal6zathoz kapcsolédik Buda-
pesten a Kereskedelmi Min@ségvizsgald Intézet, melynek élelmiszer-
ipari vonatkozésbhan ugyancsak elsddleges feladata a forgalomba
kerult élelmiszerek ellen6rzése. )

1953-ban kerult megszervezésre a Husipari Allatorvosi Ellen-
6rz6 Szolgalat, melynek keretében Budapesten és vidéken 6sszesen
ot élelmiszervizsgalé bakterioldgiai laboratérium mikadik, f6leg
az é&llati eredetl élelmiszerek higiénés ellen6rzésének céljara.

A Székesfévarosi (jelenleg Févarosi) Vegyeészeti és Elelmiszer-
vizsgalé Intézetnek az élelmiszerek kémiai vonatkozéasu ellendr-
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zését volt hivatva mikrobiol6giai vizsgalattal kiegésziteni a F&-
varosi Bakteriologiai és Kozegészségugyi Intézet élelmiszerbakteriolo-
giai laboratériuma, mely teenddk ellatasat ma részben az Elel-
mezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet hasonld laboratériuma és a
Budapesti KOJAL folytatja.

Az utobbi évek kétségtelenill uj korszakot jelentd fejlédése a
Kozegészségligyi és Jarvanyligyi Allomasok szervezése. Ezekben
az intézményekben ugyanis kilén élelmiszermikrobioldgiai labora-
tériumok is mikddnek.

A felsorolt intézmények ma is féleg a kereskedelmi forgalomba
kertl6, vagy méar odakeriilt élelmiszerek min6ségének ellendrzésével
foglalkoznak. Jéllehet feladatkorikbe tartozik az tizemi problémaék-
kal val6 foglalkozés, ez a tevékenység azonban nem szervezett és
komolyan észlelhet6 eredményei egyel6re nincsenek is.

Azt hisszik, ellentmondas nélkil le lehet szdgezni, hogy a
kereskedelmi forgalomba szant, vagy oda jutott élelmiszerek
kémiai 0Osszetételbeli és higiénés, mikrobioldgiai ellendrzésének
fenntartasa, s6t hatdlyosabba tétele — kozismert okokbol —
elengedhetetlen. Nem téveszthet§ azonban szem el6l, hogy ez a
munka sohasem lehet atfogd, preventiv értéke pedig éppenséggel
alig van. Az élelmiszerekkel kapcsolatos higiénés és egyéb mindségi
kivanalmak nyilvanvaloan az uzemek és a gyartas allando és szak-
szeri — ha kell, mikrobiol6giai vizsgalatokkal is kisért — ellen-
Orzésétdl varhato. Ezzel a ,,forrdsokénal lehet atfogdé médon gondos-
kodni mindazoknak a rendelkezéseknek a végrehajtasarol, melyek
a dolgozok és fogyasztok mind anyagi, mind egészségligyi érdekeit
érintik.

Toébb kilfoldi  allamban az egyes élelmiszeripari készit-
mények szabvanyositasa mellett, ezzel egy id6ben, esetleg éppen-
séggel azt megel6zéen az  lzemek szabvanyositasat végeztek el.
Elhelyezésére, felszerelésére, technoldgidjara, szallitbeszkozeire,
személyzetére, a nyersanyagminéséget magaban foglald és a
csomagolastechnoldgiara nézve is bizonyos minimalis kdvetelménye-
ket nem teljesitd Uzembdl szabvanyos élelmiszer nem Kkerllhet
forgalomba. A higiéné kivanalmait a legkisebb kivanalmakon
felll teljesit6 Uzemek két vagy hdrom kategoridba vannak sorolva
és az altaluk forgalomba hozott élelmiszer is, az arban ugyancsak
kifejezésre jutdé modon, jobb mindségl a csupan kevésbé kényes,
de a szabvanyos el6irdsokat még kielégit6, kevésbé korszer(i lizem
készitményeihez viszonyitva. igy pl. egyes allamokban a fagyasz-
tott desszertfélék g-onkénti csiraszdma az A tipusu Uzem készit-
ményénél 50-ezernél, a B tipusuénal 100-ezernél tobb nem lehet,
a Ctipusu gyar arujat csupan kdrokozokra nézve ellen6rzi az allam
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(természetesen a gyartas helyén). A C tipusd lzem készitményére
nézve csiraszdm hatar nincs, azonban a hibatlan érzékszervi és
kémiai Osszetétel kotelez6 elbirdsait magatdl értet6édbéen ennek a
harmadrend(, de még standard (zemnek éppen Ugy teljesitenie
kell, mint az A vagy B tipusinak, sét a ,substandard” gyarnak
is, mely utdbbi készitményein azonban az allami ellen6rzést igazold
bélyeg mar hianyzik. A vasarldnak tehat lehet6sége van kiilonb6z6,
higiéné szempontjabol is jobb vagy rosszabb min6ségd, dragabb
vagy olcsobb, esetleg allamilag éppenséggel nem is ellendrzott,
»,nem szabvanyos” élelmiszert is vasarolni. A higiénés kivanalom
természetesen mindig a gyartastechnoldgidhoz alkalmazkodik, ami
végll lehet6vé teszi, hogy a fent emlitettekhez hasonléan néhany
élelmiszerkészitmény mikrobioldgiai mindségét, tehat a csira-
szérr;okat is meghatarozo el6irdsok teljesithet6k legyenek (2, 3,
4, 5).

Mig tehat a kereskedelmi haldzatba jutott élelmiszerek ellen-
Grzése egyrészt nagyobbéara mindig csak ,az események utan”
val6 igyekveést jelenti és a vizsgélat jellegénél fogva inkabb csak
valamely megtortént hiba felderitéséhez nyujt inditast, a meg-
el6zés elvét is alkalmaz6 korszerli élelmiszerhigiéniai ellen6rzes
a gyartas helyein torténd allando ellendrzéssel biztosithato.

Mit lehet e tekintetben Magyarorszagon tenni ?

Meggy6z6désiink szerint b6ségesen elérkezett az ideje annak,
és a lehetGsége is megvan, hogy Ugy az egészségligyi, mint az egyéb,
kémiai Osszetételbeli, az engedélyezett additiv (festékek, kon-
zervaldszerek, aroma, stb.) anyagok hasznéalatara vonatkozo rendel-
kezések betartdsat nalunk is az Uzemekben torténd allandd tzemi és
hat6sagi ellendrzéssel biztositsuk. Nem arrdl van sz6, hogy egyrészt
mindez ma teljesen ellen6rzés nélkil térténne, vagy hogy most
strgésen valamilyen hianyzé ellen6rzési szervezet létrehozasara
lenne sziikség. Minddssze meglevd intézményeink munkajanak a
korszer(lség kovetelményei szerinti okosabb, célszerlibb dsszehango-
lasat kell elvégezni.

A fentiekben vazoltuk az élelmiszerek ellen6rzésére szolgal6
jelenlegi rendszeriinket. Nem szo6ltunk azonban az ipar, részben a
gyartasbiztonsagot, ilyenforman ugyancsak az ellen6rzést, részben
a szorosabban vett ipari, kereskedelmi érdekeket szolgald sajat
laboratériumi apparatusarol,

Az 1952. évi 124 300 Elip. Min. rendelettel megkezdték a
miikédésiiket az Un. iparagi laboratoriumok. Ezek miikodési terii-
letét, hivatasat helykimélés céljabol itt nem ismertetjik. Hivatasuk
tobbek kozott a gyartasi folyamatok és a készaru higiénés min@sé-
gének ellen6rzése is. Az iparagi laboratoriumi intézmény mellett
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ipardganként viszonylag jol vagy alig kialakult Gzemi laboratériumi
halézat is mdkodik. Ez pl. az erjedési ipar egyes dagazataiban —
érthetd okoknal fogva — jol képzett mikrobiolégusokkal is el van
latva, ilyen munka még pl. a konzervipari, itt-ott a tejipari lizemek-
ben is folyik. Egyébként ezeknek f& tevékenysége a nyersanyagok,
a félkész és késztermékek elBirds szerinti kémiai Osszetételének
vizsgalata és az Uzemvezetés részére torténd ellendrzése.

Az iparagi és tzemi laboratériumok és az ellen6rzés szolgala-
taban allg, fent ismertetett laboratériumok koézott ma semmilyen
szervezett egyuttm(kodés nincs, s6t nagyobbara olyan a helyzet,
mintha ezek olykor ellentétes érdekek szolgalatdban egymassal
szemben miikddnének. Az ipari laboratériumok és az ipar termékeit
ellen6rzé laboratériumok munkaja tehat — enyhén szélva —
nincs dsszhangba hozva, holott Iényegében egy ugyanazért a célért
dolgoznak. Jelenleg gyakran nemcsak hogy szemben allanak ezek
az intézmények, hanem nézépontjaik, vizsgalati eljarasaik, s6t
az esetleg azonos vizsgalati eredményhez flizott értékelésik is
kiilénbdz8. Ebb6I kifolydlag ugyanarra a vizsgalati anyagra kulon-
b6z8 laboratériumok altal eltéré szakvélemények sziletnek, ami a
fels§ vezetés szadméra igen nehéz helyzetet teremt. Nem ritka,
hogy a kilénb6z6 szervekhez tartozo ellenérz6 laboratériumok
azonos vizsgalati anyagra vonatkoz6 eredményei és szakvéleményei
a vizsgalati eljarasmad kulonbdz6sége miatt ugyancsak kiilénboz-
nek. Ebb6l természetesen nem egyszer a laboratoriumi leletek
tekintélyének csorbulésa, altalaban az a kdzérdek sérul, melynek
Iszolgélata pedig az egész rendszernek egyarant hivatasa kell
egyen.

Megitélésiink szerint — kilénosen szakemberekben, fel-
szerelésben nem gazdag orszagban — egy laboratériumi héaldzatra
van szlikség. Mas széval az Uzemi és iparagi laboratériumok munka-
jat ugy kell kialakitani és atszervezni, hogy azok az egészségligyi
ellen6rzés munk@jat is a jelenlegi ,kiils6” intézményekkel szoros
egyetértésben és egylttmikodesben egyetlen, egységes allami
ellen6rzési rendszerben, természetesen szigordan azonos laboratori-
umi methodikat hasznélva lassék el. Az Uzemekre vonatkoz6
egészségligyi alapkdvetelmények meghatarozasa, illetve az lizemek-
nek higiénés beallitottsagukhoz mért osztalyozasa mellett a gyartas,
csomagolas, tarolas, egyszoval az lizemi munka folyamatos higiénés
ellen6rzése az a teendd, amire nézve a kezdd Iépeseket mar most
meg kell tenni. A laboratériumi hal6zat megerd@sitésével, a meg-
felel6 személyzet nevelésével ez az a munka, aminek néhany év
alatti megval6sitasa a jelenleg nem korszerii ellenérzési rendszeriin-
ket a ma kivanalmainak megfelel6vé teheti.



1. Elelmiszereink egészségiigyi (mikrobioldgiai)
vizsgalatara vonatkozd kerdések

Miutan a higiénés ellen6rzés legaltalanosabban és leggyak-
rabban hasznalt metédusa a mikrobiolégiai vizsgalat, néhany
szOt kivanatos szOIni az élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalatara
vonatkoz6, ma itthon uralkodd szempontokrél. Amellett az els6d-
leges és abszolut igény mellett, hogy élelmiszereink nem tartalmaz-
hatnak kérokozd mikroorganizmusokat és ezek termékeit, egész-
ségigyi szempontb6l nem Kkivanatos szerves vagy szervetlen
kémiai anyagokat, elengedhetetlen kévetelmény, hogy élelmiszere-
ink ,tisztak™ legyenek. Ennek a higiénés tisztasdgnak a fogalmat
legéltaldnosabban azzal téltjik ki, hogy élelmiszereink nem tartal-
mazhatnak nagy szamban szennyez0 szaprofita, an. rontd, romlést
okozd csirékat.

A mikrdbas szennyezettséget s ennek elfogadhatdé mértékét a
g-onként (ml-enként) még megengedhetd csiraszammal szokas je-
[6Ini. Most nem kivanunk a csiraszdmnak élelmiszerekben torténd
meghatarozasara szolgalé kilonbdz6 eljarasokrdl kritikailag meg-
emlékezni. Ezt a kérdést magunk més helyen amugy is mar részle-
tesen ismertettik (6). Ezuttal csupan annyit emlitink meg, hogy
az élelmiszereknek csiraszamok alapjan torténé mindsitése koril
rendkivili koérlltekintéssel kell eljarni. Légmentesen elzart és
hékezeléssel csiratlanitott, az un. valddi (teljes) konzerveknek
elvileg sterileknek kell lenniok. A gyakorlatbdél jol ismeretes
azonban, hogy az ilyen készitményeknél is nagyobbéra csak a
»kereskedelmileg steril” allapot érhet6 el, az egy gyartasi tételbdl
szarmaz6 tartadlyok (livegek, dobozok) bizonyos, a készitmény
Osszetételétdl is fiiggé hanyada un. maradék élé mikroflorat csak-
nem mindig tartalmaz (7, 8.). A maradék fldra mennyiségi és
milyenségi alakulasat természetesen tobb korulmény befolyasolja
s e korilmenyeknek csak egy része standardizalhatd. Ennek ellenére
az ilyen készitményekre nezve bizonyos csiraszdmhatarok megalla-
pithatok. Ezzel szemben pl. a csak paszt6rozott, vagy az un. fél-
konzervekre (prezervekre) csak Kivételes esetekben (pl. tejre, egyes
tojas-, tej- és tejeskészitményekre, zselatinra) allapitottak meg az
egészségugyi mindsités céljara csiraszam hatarokat. Anem csirat-
lanitott, vagy csiratartalomban nem csokkentett, kils§ szennyez6-
déstél alkalmas csomagolassal sem védett élelmiszerekre nézve
csiraszamértékeket megallapitani — érthet6 okoknal fogva —
alig lehetséges. Errél az irodalomban egyébként is annyit targyalt
kérdésrdl itt tdbbet mondani most felesleges.

Az élelmiszerek csiraszamanak meghatarozasanal a vizsgalati
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eljarasnak dont6 szerepe van. Csakis minden részletében szigorian
meghatarozott metodika és anyagok (edényzet, taptalaj, optikai
berendezés sth.) hasznalata mellett lehet valamely, az el6allitas,
gyartas, csomagolés, tarolds vonatkozasaban is alland6an ellen-
Orzott élelmiszer csiraszam-értékeit bizonyos hatarok kozott meg-
rtani. Itt erdsen hangsulyozni lehet Kay-nek a megallapitasat,
ely szerint a laboratériumi ellenérz6 munkaban sehol sincs olyan
gy fontossaga a minden munkahelyen betartott azonos munka-
Odszernek, mint az élelmiszermikrobioldgiai laboratériumban (9).

Csak a mikrobioldgiailag is allandoan ellen6rzott izem forgalomba
kerult készitményeinél helyes a higiénés min6séget csiraszam értékek
szerint elbiralni.

Nalunk jelenleg nagyobb hangsily esik a csiraszamok meg-
allapitadsara, mint az helyes lenne. Csiraszam meghatarozasokra
véleményiink szerint az (izemekben van nagyobb szikség, ahol
pl. a fazisvizsgalatokkal meg lehet allapitani, hogy a gyartasi
technoldgia melyik pontjan torténik a feldolgozas alatt allé élelmi-
er szennyezddese, vagy az abban levé mikrobak intenziv elszaporo-
sa. Ezeknek a helyeknek (gyartasi fazisoknak) higiénés rendezésé-
| lehet gondoskodni a csiraszam szempontjabol is optimalis
szitmény gyartasardl és jol begyakorolt személyzet, szigorlan
len6rzott mindségli nyersanyag és gyartdsvonalon 4t lehet
jutni a csiraszamokkal is mingsithetd élelmiszerkészitményekhez.

Jelenlegi helyzetiinkben a higiénés ellen6rzés érdekében az
an. mindsitett mikrobioldgiai vizsgélatra van szilkség, ahol a csira-
populaciébdl a fogyasztd egészsége szempontjabdl komolyabban
szamitdsha jov6é mikroorganizmusok kimutatdsar6l van. szé.
Magyarorszagon a KOJAL-laboratériumok munkaja ebben az
irényllz)an fejlédik, egyelére azonban metodikabeli szigor( egyezés

ul.

A Konzerv-, Hus- és Hit6ipari Kutatdintézet kezdeményezésére
és az egészségligyi laboratoriumok kozremikodésével 1953 és 1955
kozott elkészitettuk az (zemi laboratériumok szdmara a mikro-
bioldgiai eljarasok szabvanyait (10). Az egészségligyi mikrobiolégiali
eljarasok szabvanyainak elkészitése még késik. Ezekre nézve az
egészségligyi miniszter Polonyi P. javaslatara 1954-ben Kkisérleti
szabvanyeljaras bevezetését javasolta, s6t ebben mar gyakorlatilag
valamennyi élelmiszerre nézve csiraszamok alapjan min6ségi oszta-
lyokba sorolas is tortént (11). Az elmalt id6 alatt nyilvan gydlt
e annyi adat és tapasztalat, hogy ezzel a munkaval legalabb



indikator fldéra tagjainak, végil a szaprofita (rontd) csirdk sza-
manak meghatarozasara szolgalé kotelezd laboratériumi szab-
vanyeljarasok meg legyenek fogalmazhatok.

Véleményink szerint mindaddig, mig az élelmiszerek mikro-
bioldgiai ellenérzésének ezek az alapfeltételei nincsenek bhiztositva,
fenn fognak A&llni azok a kulénbdz6 laboratoriumok altal adott
leletekkel kapcsolatos vitak és félreértések, melyek az egyértelm(
és eredményes munkat nehezitik.

Osszefoglalva mondanivaldinkat, ezekbGl a két kérdéscsoportra
vonatkozélag az aldbbi kovetkeztetések, illetve javaslatok szar-
maznak :

l. Az élelmiszerek egészségligyi és egyéb mindségi ellendrzésé-
vel kapcsolatosan

1 kivéanatos lenne a kiilénb6z6 élelmiszeriparagak Uzemeit
egészségugyi beallitottsdguk szerint osztalyozni. E teendd érdeké-
ben gondosan meg kell hatarozni és el§ kell irni az egyes lizemek
elhelyezésére, felszerelésére, technoldgidjara, személyzetére vonat-
kozéan megkdvetelendd minimalis (standard) egészségigyi fel-
tételeket, melyek betartasa nélkil az Gzemb6l szabvanyos min6-
ségli élelmiszer (készitmény) kozforgalomba nem hozhato.

2. A kozforgalomba kerilg élelmiszerek mindségére vonatkozé
ellenérzési rendszeriink korszer(sitésre szorul. Az ellenérzés hang-
sulyat az Uzemekbe, a gyartas teriiletére kell athelyezni és az
ellen6rzésbe szervesen be kell kapcsolni az ipardgi és az (zemi
laboratoriumokat. Végs6 célként egyetlen, az ipart6l flggetlenitett
ellendrzési szervezet kialakitadsara kell torekedni.

II. Az élelmiszerek szorosabban vett egészséglgyi (mikro-
bioldgiai) vizsgalataval kapcsolatosan,

1. Az eloszté halozatban levd élelmiszerek egészségugyi ellen-
Orzése szigoruan egységes vizsgalé eljarasok kidolgozéasaval hatalyo-
sabbéd teendd.

2. A kereskedelmi forgalomban lev6 nem csiratlanitott és
forgalomba bocsatas el6tt nem csomagolt élelmiszereknél az érzék-
szervi, esetleg kémiai vizsgalat mellett, az Un. mindgsitett bakteri-
ologiai vizsgalat is elvégzendd, és ahol lehetséges (prezerveknél,
konzerveknél, tej-, stb. készitményeknél) egységes laboratériumi
eljards birtokdban a szaprofita csiraszamhatarokat is magukban
foglal6 szabvényel6irasok dolgozandok Ki.
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Néhany adat és megjegyzés a neolaborograf
lisztminGsitd készulékkel kapcsolatban

LASZTITY RADOMIR
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék Budapest.
Erkezett: 1957. janius 20.

Toébb, mint harom éve mult, hogy a Laboratériumi Felsze-
relések Gyara forgalomba hozta Gj lisztminGsité késziilékét: a
neolaborografot. A készilék megjelenése utan szakkorékben nagy
vita indult meg annak hasznalhat6sagaval kapcsolatban. A hazai
szakemberek jelent6s része negativ allaspontra helyezkedett és
altaldban az ipari és kutatd laboratériumokban a neolaborografot
ritkdn hasznaljak, tébb kilfoldi szakember, kozottik Kozmina
a Szovjetunioban kedvez6en nyilatkozott a készllékrol.

A késziilék koruli vitdval kapcsolatban szamos vizsgélatot
végeztiink, kozel 100 lisztmintaval, ameljnket részben malmok-
bol, részben a kereskedelembdl szereztiink be. A vizsgalatok
célja egyrészt a vizsgalati eredmények reprodukalhatdésaganak
az ellenGrzése, masrészt az eredmények 0sszehasonlitasa mas
lisztmindsitd késziilékekkel kapott adatokkal. Nem foglalkozom
ebben a kdzleményben a készilék egyes szerkezeti megoldasaival
kapcsolatos észrevételekkel, mivel ezzel mar tobben foglalkoztak
(1) és a készulék UGjabb példanyain mar végre is hajtottak sza-
mos modositast.

Az eredmények reprodukalhatésagaval kapcsolatban a vizs-
galatok azt mutattdk, hogy a neolaborograffal nyert eredmények
kell6 begyakorlas utdn és megfeleld gondossaggal végzett munka
esetén jol reprodukalhaték. A reprodukélhatosdg szempontjabol
a legkényesebb milivelet a liszt és a viz beadagolasa a dagasztd-
edénybe és a dagasztds. Ez az a terllet, ahol a legnagyobb hibat
lehet elkdvetni. Ezen miveletek elvégzése kdzben a kovetkezbkre
kell figyelni :

1 A liszt beadagolasakor ne érjink hozza a huzétesthez,
mert ebben az esetben liszt keriilhet a hizotest ald és az a tészta-
készités utdn hozzaragadhat a présdugattydhoz, ami a szakitas-
kor teljesen rossz diagramot eredményez.

2. A lisztet nagyon gondosan tolcsér alakara kell kiképezni
azért, hogy a beadagolt viz ne érhessen a dagasztohenger fala-
hoz, mert ellenkez6 esetben a viz egy része a présdugatty( és a
hengerfal kozott leszivaroghat.

3. A viz hozzaadagolasakor, f6leg fogos lisztek esetében,
a vizet nem szabad er6s sugarban kiengedni a pipettabol, mert
a viz a lisztet, féleg a huzotest folotti vékony réteget, kdnnyen
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elsodorhatja s a viz egy része a hizotest mellett elszivaroghat.

4, Nagyon Iényeges, hogy a dagasztedénybe mennyi lisztet
adagolunk els6re és mennyit a vizhozzaadas utan. Ha ui. a masodik
részletre kevés liszt jut, akkor dagasztas kozben a fedélap nyila-
sain keresztll viz, vagy vizes liszt szuszpenzi6 nyomddhat ki,
aminek egyrészt az a kdvetkezménye, hogy a tészta keményebb
lesz, masrészt a dagasztoszerkezet hozzatapadhat a dagaszto-
edény feddlapjahoz. A dagasztészerkezet felemelésekor a szerke-
zet konnyen kiemelheti a fed6lapot, s6t a hizotestet is, ami azt
eredményezheti, hogy tészta kerill a hizétest ald&. Ha a mésodik
részletre sok liszt jut, a fed6lap nyildsain liszt nyomulhat ki,
amire a tészta lagyabb lesz. Hogy mennyi lisztet adagoljunk be
elsére, azt nehéz pontosan megmondani, mert ez lisztenként
valtozik. Mindenesetre altaldban azt lehet mondani, hogy fogé-
sabb lisztek esetén tdbbet (J4—4/56d rész), mivel ezek gyorsab-
ban felszivjdk a vizet, mig sima lisztekb6l kevesebbet (23—34-ed
rész).

Természetesen még mas tényez6k is befolyasoljak az ered-
mények reprodukalhatdsagat, mint pl. a liszt és viz bemérés
pontossaga, a pihentetési id6 és héfok betartasa stb., azonban
tapasztalataink szerint ezek a korlilmények jo készilék eseté-
ben kuléndsebb nehézségek nélkil pontosan betarthatok.

A vizsgalatok masik részében &sszehasonlitottam a neola-
borograffal nyert eredményeket, a laborograf és részben a fari-
nograf altal kapott eredmenyekkel. Valasztasom azért esett erre
a két készilékre, mert az orszagban ezek a leggyakrabban hasz-
naltak. lgaz ugyan, hogy a farinograf mas elven mikddik, mint
a neolaborograf, azonban jo lisztminGsité készilékekrdl fel kell
tételezni, hogy eltér6 miikddeési elv esetén is, az esetek tObbségé-
ben ugyanazt a lisztet mindsitik sht6ipari felhasznéalhatsag
szempontjabdl jonak, illetve rossznak. Az adatok egy részét az
1. tablazat tartalmazza. A tadblazatban szerepl6 és tovabbi
68 liszt adatai azt mutatjak, hogy a lisztek 40—50%-anal a két,
illetve harom készilékkel nyert eredmények egyeznek, 30—40%-
anal kisebb eltérések vannak (egy min6ségi alosztaly), és kb.
10—20%-anal jelent6s eltérések mutatkoznak. Mivel a lisztek
sutbipari mindségének kifejezésére nincsen abszolit mérészamunk,
elvben feltételezhet6 az is, hogy eltérések esetében a neolaborograf
adta mindsités a helyes. Azonban a farinograf mellett sz6l6 t6bb
évtizedes tapasztalat és az egyes lisztekkel elvégzett mas vizsgala-
tok eredményei (siitési préba) arra vezetnek, hogy az utobbi
viﬁ)gélliati eredményeket fogadjuk el helyesnek, illetve helye-
sebbnek.
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I. Lablazat

Lisztfajta Neolaborograf Laborograf Farinograf Vizfelvevd képesség

(Vg 1 C B, 53,4
Ogg 2 c Br BI 52,9
BOO A Bo BI 61,6
RIT C B2 —

R 2 B Bo - -

R 3 C B! B2 52,0
R 4 C Bi B, 54,1
R 5 C B, Bo 58,2
R 6 B B2 B2 57,1
R 7 c B, Bl 57,0
R 8 c Bt B2 58,1
Fii. 1. B B] -

Fii. 2. C - -

Fii. 3. Cc B, Bo 51,1
Fii. 4. [ Bo Bo 52,2
Fii. 5. A Ao Bi 61,5
Fii. 6. C cl -

Fii. 7. B B, — -

Fii. 8. c B, - N—
Fii. 9. B Bl — —

Fii. 10. c B, —

Fii. 11. c Bi B2 59,0
Fii. 12. A B B, 61,5
Fii. 13. A B, B, 60,8
Fii. 14. A B, B, 62,9
FO. 15 B B li B, 59,8
Fii. 16. B B L Bl 60,0
Fii. 17 B BI B2 61,2
Fbl. 1 A Cl c, 66,5
Fbl. 2 B Bo B, 66,7

Ezek utan felmeril a kérdés, hogy mi az oka a mutatkozé
eltéréseknek. Erre a kérdésre nehéz teljes és minden esetben
érvényes valaszt adni. Az alabbiakban részben elméleti megfon-
tolasok, részben a kisérleti eredmények alapjan prébalom a prob-
léma megoldasat keresni. Az eltérések okat két tényez6ben kell
keresni. Az egyik a készllék szerkezeti megoldasa, a masik a
nyert diagram Kkiértékelési moddja. A neolaborograf mikodési
elve lényegében azonos az orszagszerte jol ismert és hasznalt
Gruzl-féle laborograféval. A szerkezeti megoldas f6 jellemz6je, hogy
a szerkeszt6 igyekezett a vizsgalat egyes mdlveleteit automati-
talni és ezaltal a szubjektiv hibdk mértékét csokkenteni. Az
eredmények szempontjabol az a legfontosabb, hogy a nyujtétest
hizasi sebessége a neolaborografnal lényegesen kisebb, mint a
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laborografnal. A Kkiértékelésnél az eltérés lényege abban van,
hogy a neolaborograf szerkeszt6i igyekeznek a kiértékelést elméleti
alapokra helyezni oly médon, hogy a fémek és szilard testek
szivlssaganak jellemzésére hasznalt un. szivéssagi indexet, amely-
nek matematikai kifejezése (2):

me — (0,333pa -3 0,667pe)Pe ahol me — szivossagi index,

pa= rugalmas alakvaltozas hatdrahoz tartozd nyujtéer6,

pe= a diagram maximumhoz tartozé nyujtéerd

Pe — fajlagos megnyulas
a tésztara is alkalmazza és ennek nagysadga alapjan, illetve az
ezek alapjan szerkesztett kiértékel6 grafikon alapjan (2) igyek-
szik a liszteket min@ségi osztalyokba sorolni. A szerkeszt6k ezen
torekvése, amely elméleti alapokra kivanja helyezni a kiértékelést
az eddigi empirikus alapok helyett, feltétleniil helyes, ugyan-
akkor azonban a fémekre és szilard testekre vonatkozd elméleti
megfontolasok alapjan feléllitott képletnek mechanikus alkalmazéasa
a tesztakra, de f6leg ezen keresztlll a lisztek sit8ipari mindségére
bizonyos hib&kat is eredményez.

A tészta ui. igen bonyolult kolloid-rendszer, amelynek mecha-
nikai tulajdonsagait rendkiviil sok tényez6 befolyasolja (a liszt
fajtaja, adagolt vizmennyiség, dagasztas maddja és héfoka, pihen-
tetés ideje és hé6foka, liszt vizfelvevé képessége, deformald erd
nagysaga és sebessége stb.). Ezen tényezdk jelentés részét lehet
ugyan adott értéken tartani, egy részilket azonban nem. Ezek
kozott a legfontosabb a liszt vizfelvevd képessége. Ismeretes ui.,
hogy az egyes lisztek vizfelvevéképessége kozott lényeges eltéré-
sek vannak (&ltalaban 40—70%). Mivel a tésztaidom elkészité-
sekor minden liszthez azonos mennyiség( (50%) vizet hasznalunk,
a tésztaidom szivossaga nemcsak a liszt fehérjék mindségétdl,
hanem a liszt vizfelvevd képességétdl is fliggni fog. A nagy viz-
felvevl képességl lisztek aranytalanul szivos, a kis vizfelvevé
képességli lisztek ardnytalanul lagy tésztakat fognak adni. Bar
a szivossagnovekedés, illetve csokkenés altalaban a nydjthatésag
csokkenésével, illetve ndvekedésével is jar, ami a grafikon alapjan
torténd kiértékeléskor a diagram maximum emelkedésén, illetve
slllyedésén kivul annak balra, illetve jobbra eltolodasaban is
jelentkezik, a kett6 nem mindig egyensulyozza ki egymast. Féleg
az atlagostdl erfsen eltérd vizfelvevd képességek esetén nem. Ez
azt jelenti, hogy altalaban a nagy vizfelvevo képességli lisztek a
ténylegesnél jobb, a kis vizfelvevd képességl lisztek, a tényleges-
nél gyengébb mindséget mutatnak. Ha az 1 tadblazat adatait
megvizsgaljuk, azt lathatjuk, hogy az eltér6 mindsitések egy ré-
szénél az a helyzet, hogy ahol a neolaborograf gyengébb miné-
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sitést ad, ott a lisztek vizfelvevd képessége kicsiny (Ogg I., Ogg
Il., Fii 3, Fii 4, R 4.), mig ahol a neolaborograf jobb mindsitést ad,
ott a lisztek vizfelvev6 képessége nagy. (Fbl 1, Boo, Fii 12, Fii 14.)

Ugyanakkor az is lathatd, hogy el6fordulnak nagy vizfel-
vevl képességl lisztek (Fbl 2.), amelyek nem kapnak neolaborog-
raffal jobb mindgsitést, mint a masik két készllékkel. Ez arra
mutat, hogy az eltérésekre a lisztek kilonboz6 vizfelvev6 képes-
sége 6nmagadban nem ad kielégitd magyardzatot. Az eltéréseket
okoz6 tényezd6k kozil a vizfelvevé képességen kivil a legnagyobb
szerepet a deformalas sebessége jatssza. Ismeretes, hogy ha egy
testre valamilyen deforméciot kényszeritiink, és a testet ebben az
allapotaban rogzitjik, akkor a test ellenallasa a deformald erével
szemben elernyed (relaxal), mégpedig a kovetkezd exponencialis
|dofuggveny szerint (3) :

= K°% —T/1rahol K° = kezdeti feszlltség,

fesziiltség id6pontban, e —a természetes logaritmus alapja
id6 Tr = relaxacids id6

A fenti jelenség altaldban relaxacié néven ismeretes. A relaxa-
ciés id6 azt az id6t jelenti, amely alatt a test ellenallasa a defor-
mécidval szemben e-ed részére csokken. Ez az id6 szilard testeknél
gyakorlatilag végtelen, a folyadékoknal gyakorlatilag 0, mig a
tésztdhoz hasonld testeknél (Bingham-testek, St. Venant-testek)
masodperc-perc nagysagrendl. Ez azt jelenti, bogy a tésztaknal
a folyaspont (a diagram-maximumnak megfelel6 pont) nemcsak
a deformald er6 és a deformalasi sebesség fiiggvénye, hanem a
relaxaciods idéé is. A deformalas sebességét be lehet ugyan allitani
allandéra, de a deformalasi sebesség valtozdsa nem egyforman
befolyasolja a folyaspont eltoldodasat a kilonbdz6 teésztaknal.
Altalaban a lagyabb, nyUjthatébb tésztak relaxacios ideje lénye-
gesen kisebb és ezért a neolaborografnak a laborografhoz viszo-
nyitott kisebb deformalasi sebessége a diagram-maximum nagyobb
aranyl csokkenését eredményezi ezeknél a tésztaknal. Ez gya-
korlatilag azt jelenti, hogy a lagy, nyujthato tésztat add lisztek
neolaborograffal gyengébb mindséglieknek mutatkoznak. igy
pl. —amint ez az 1 tablazatbol lathatd6 — a lagy, nyujthaté
tésztat ado réteslisztek esetében (Ri, R2, R3, R4, R5, R6, R7)
a neolaborograf szinte kivétel nélkil gyengébb mindsitést adott,
mint a laborograf és farinograf.

Természetesen a fenti fejtegetések és az eddig elvégzett vizs-
galatok szama még nem elegséges ahhoz, hogy ezt a problémat
teljes mértéken megmagyarazza. Tovabbi vizsgalataimnak éppen
az a célja, hogy Ujabb adatokat gy(jtve, olyan megoldast talal-
jak, amellyel lehet6vé valik a neolaborograf diagramjanak olyan
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kiértékelése, amely a vizsgalt lisztekr6l az esetek nagy tobbsé-
gében a tapasztalatokkal jol egyezd mindsitést ad.

Vizsgalataimat Telegdy Kovats L&szl6 egyetemi tanar ira-
nyitasa alatt végeztem, kinek e helyen is halas koszonetét mondok.
Koszonettel tartozom Fehér Laszl0 tandrsegéd kartarsamnak, aki
a reprodukalhatésagi vizsgélatoknal nydjtott jelent6s segitséget.
Ugyancsak itt mondok kdszonetét a Laboratériumi Felszerelések
Gyaranak a készlléknek és a készillék miikodésére vonatkozd
leirdsoknak és tapasztalatoknak rendelkezésre bocsatasaért.

Vizsgalataim eredménye a kdvetkezdkben foglalhatd dssze :
1 A neolaborograffal nyert eredmények j6l reprodukalhatok.

2. A 98 lisztminta esetében nyert eredmények 40—50%-a
egyezik, 30—40%-a kisebb eltéréseket mutat, 10—20%-a jelen-
tésebb eltérést mutat a laborografos és farinografos eredmények-
kel szemben.

3. A neolaborograf és a laborograf altal adott mindsitesek
kozotti eltérések féleg a lisztek valtozo vizfelvevo kepességére és
a lisztekbGl készilt tésztak valtozd relaxacios idejére vezethetdk
vissza.

IRODALOM

(1) Kard A.—Makary I.—Raksanyi K.: Sit6- és tésztaipar. 1956. nov.—dec.
251. o.

(2) Rada I. T.: The Neolaborograf, Budapest, 1954.

(3) Erdey-Gniz T.—Schay G.: Elméleti fizikai kémia I. 563. o. Budapest, 1952.

HECKO/IbKO 3AMEYAHWIN MO PABOTE MPUBOPA
«HEONMABOPOIPA®», CNYXALWEIro Ana ONPEAENEHWNA
KAYECTBA MYK

P. HacTwuran

ABTOp umccnefoBan MexaHW4YecKue CBOWCTBA TeCT, MNPUTOTOBMEHHbIX
M3 pasHbiX MyK npubopom «Heonaboporpad». Y CcTaHOBUA, YTO MapaniefibHble
onpefeneHns [alT XOPOWO coBMajawouime pesynbtaTbl. M3 98 o6pasyos
nofyyeHHole pesynbtatel npun 40—50%-0B MyK coBnajalT C pe3ynbTa-
TamMy nony4vyeHHbIMM Ha npubopax naboporpad u dpapuHorpad, npu 30—40%-
0B MYK [alOT ManeHbkue pacxoxpaeHus, a npun 10—20%-0B MYK, 3Hauu-
TeNbHblE PacxXoXfeHus. TIPUUYMHON PaCXOXAEHWA Mexay pesynbTatamu
naboporpada u Heonaboporpada sBNAeTCA pa3Has BOJONOrNOTUTENbHAA
CNOCOGHOCTb MYK W pa3HOe penakcalMoHHOe BPeMs TecT MPUTOTOBAEHHbIX
13 MyK.
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A ,,nydjtott” papirkromatografia egy alkalmazasardl
SZENTJOBI OTTO és LETTEK BELA
Megyei Mindségvizsgald Intézet, Debrecen
Erkezett: 1957. oktéber 6.

A burgonjakeményit6 ipari savas hidrolizis termékeinek (ke-
ményit6szorp, burgonyacukor, dextroz) vizsgalata és a gyartas
fazisvizsgalatainak eredményei (1—2) azt mutattak, hogy a
konverzios termékek kozil a dextrinek és az oligoszaharidok
mennyisége és minemisége nagymértékben befolyasoljak a vég-
termékek mindségét. A fazisvizsgalatok folyaman a helyes és
eredményes Kkiértékelés céljabdl az oligoszaharidok papirkromatog-
rafids vizsgalatakor élesebb, az egyszeri vandoroltatasnal jobban
széthuzott elvélasztasra volt szikség azért, hogy kvalitativ és
kvantitativ szempontbdl is meg tudjuk becsiilni az egyes kom-
ponenseket.

Az irodalombdl ismert kilonféle modszerek alkalmazasaval
(talfolyd-, kétdimenzids-kromatografia) nem sikeriilt megbizhatd
eredményekhez jutni, viszont igen hasznalhaténak bizonyult az
un. nyujtott kromatografia (3), illetve annak &ltalunk- tovabb-
fejlesztett formaja.

A nyujtott kromatogréfia lényege a tobbszords vandoroltatas
Ugy, hogy az oldoszerfront maximalis el6rejutdsa utan szaritas,
majd 0jabb — azonos eludld szerrel torténé — vandoroltatés
kovetkezik s ezt tobbszor ismételjik. Az el6hivas csak az utolsd
vandoroltatdas (ndlunk rendszerint az 5-ik) utan koévetkezik, s
ekkor mérjuk az Rf értéket is. Az ilyen nyujtott kromatografalas
esetében a mért Rf értékek természetszerlileg megvaltoznak,
vagyis nem azonosak az eredeti, egyszeri vandoroltataskor mért
Rf értékekkel. Ahhoz azonban, hogy az oligoszaharidokat a kro-
matogramon azonositani lehessen, szilkkség van arra, hogy e meg-
valtozott értékekbdl az eredeti Rf értékekre tudjunk kovetkeztetni.

A nyujtott kromatografia oligoszaharidok és dextrinek keve-
rékénél azért sziikséges és egyben eredményes is, mert az egyszeri
vandoroltatassal csak a mono- és diszaharidok valnak el jol
elkilonilt foltok alakjaban, mig ezek alatt hosszu, elmosodott
csoportban (farok) helyezkednek el a magasabb (tri-, tetra- stb.)
szaharidok és dextrinek. Keverék esetén tehat ezek eredeti Rf
értékeit meghatarozni nem lehet egyszeri vandoroltatassal. Tobb-
szOrosen vandoroltatok kromatogramon a farokképz6dés nagy-
meértékben lecsokken és az oligoszaharidok — legalabb is eddigi
tapasztalatunk szerint — egészen a nonozig jol elkulonilt fol-
tokban jelennek meg. E foltok megvéltozott Rf értékei méar jol
mérhet6k és ezzel lehet6ség nyilik arra, hogy ezekb6l az Rf érté-
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kékb6l szdmitas Utjdn kovetkeztessiink az Un. eredeti, vagyis
az egyszeri vandoroltatassal mérhetd Rf értékekre. Tekintettel
arra, hogy szamos oligoszaharid eredeti Rf értékét meghataroztak
és ezek az irodalombol ismertek, valamely keverékben szerepld
oligoszaharidok azonositasa a fenti mddon lehetséges, ha a tébb-
szori vandoroltatassal élesen elvélasztott foltok megvaltozott Rf
értékeib6l (tovdbbiakban Rfn, ahol n jelenti a véandoroltatdsok
szamat) azok eredeti Rf értékét (tovabbiakban Rf) ki lehet sza-
mitani.

A szamitéds bizonyos feltételek mellett kétségteleniil meg-
bizhatd eredményeket ad. A feltételek a kovetkezdk :

1. Azonos papiros (egy fajta papirosféleségre és nyomasiranyra
az Rf értékek allanddak, flggetlenil a vandoroltatds hosszatol,
id6tartamatol). Ez a feltétel a nyuUjtott kromatografianal eleve
biztositott.

2. Azonos h&mérséklet a tdbbszori vandoroltatds egész
folyaman.

3. Egyforma oldé (eluald) szer.

E feltételek mellett a tobbszoéri vandoroltatds utdn mért
Rfn értékekbdl az Rf értékeket a kdvetkez6 meggondolasok alap-
jan szémithatjuk Ki.

Az Rf értékek a felvitt folt vandorlasi tavolsadganak (a) és
oldészer vandorlasi tavolsaganak (A) hanyadosa.

1. abra. Az Rf = viszony szemléltetése az elsé

véndoroltatas utan. A = az oldészer frontmagassaga
a felcseppentési helyt6l, a = a folt tdvolsadga a fel-
cseppentési helytél.

-Lo-T 1 -

A masodik vandoroltatasnal a folt az a magassagbdél a b
magassagba vandorol, ugyanakkor az old6szer A magassaga is
megvaltozhat. igy az Rf2 értéket a bés B tavolsagok hanyadosa

adja. Rf2 —R- Az Rf értéket pedig a—2szam érték szol-
galtatja.
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b
2. abra. Az RfZ:B‘I:I, illetve az Rt =

B

B

viszony szemléltetése a masodik véandoroltatas

utan. B = az oldoszer front magassaga a fel-

cseppentési helytél (ez lehet nagyobb vagy kisebb

mint A, b— a folt Gj helyzete a felcseppentési
ponttél mérve

A véandoroltatdst megismételve a b magassagbol kiinduld
folt tovabb véandorol s hasonloképpen az oldoszer B magassaga
is megvaltozhat. A harmadik vandoroltatas utan az Rf3 ertéket
a hanyados adja, mig az Rf értéket a  — =—viszony fejezi

ki. A fentiekhez hasonl6 mddon a negyedik vandoroltatas
utdn az Rf4 érték és az Rf érték a kovetkez&képpen alakul :

Rf4 = D illetve Rf= D _((3: .
Az o6tddik vandoroltatds utan az Rf5 = P az Rf érték a
kovetkez6 : Rf Efdd , ahol az e, illetve E az 6todik van-

doroltatds utani foltmagassag, illetve az oldoszer vandorlasi
frontja és a d a negyedik vandoroltatds utani foltmagassag.

Mint ezekbOl az eredményekbdl lathatd, az Rfn értékeket a
megfelel6 vandoroltatds utan igen egyszer(ien mérhetjiik. Ennél
sokkal bonyolultabb meghatarozni az Rf, értékekb6l az Rf érté-
ket. Az utébbi feladatnak az elvégzése matematikailag Rf-re
nézve egy, a vandoroltatds szamanak megfelel6 fok( egyenletre
vezet.

+ —_— -
nip - Rf(A+B—Rf-A)

Rf[A+B+C—Rf(2A+B—Rf+A]]
Rf3 (2)
Rf((A+B+C+D-Rf] [BA+2B+C-Rf(3A+B-Rf<A)])) @)
N a

Rfs = RFA+B+C+D-E—Rf((4A+3R +2C+D—RI{6A+3B+C—PJ(4A+B—RImA)])))
(@)

XtIA —
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A szamitasokat az neheziti, hogy ezekben az egyenletekben
szerepld egyutthatok (az olddszer frontmagassagai) esetr6l
esetre kulonbozhetnek. Célszer(inek latszott a szamitds meg-
konnyitése szempontjabol az az egyszerdsités, hogy az olddszer
minden egyes vandoroltatasdnak frontmagassagait azonos helyen
tartsuk, tehat a masodik véandoroltatasnal A — B, a harmadik
vandoroltatasnal A = B = C, a negyedik vandoroltatasnal
A= B=C= D, az o6todik vandoroltatasnal A= B= C=
= D —E. Ezekben az esetekben a fenti egyenletek a kovetkez6-
képpen alakulnak :

Rf2 = 2Rf - Rf- (5)
Rf3 = 3Rf- 3Rf2+ Rf3 (6)
Rf4 = 4Rf - 6Rf2 + 4Rf3- Rf4

Rfo = 5Rf - IORf- + 10Rf3- BRf* + Rf3 (8)

Ezekb6l az egyenletekb6l az Rf értéket viszonylag egyszer(
grafikus Gton hatdrozhatjuk meg. Eljarasunkban a forditott sor-
rendet haszndltuk : kiszdmitottuk azt, hogy bizonyos Rf értékek-
nek a megfelel6 szdm( vandoroltatdsoknal milyen Rfn értékek
felelnek meg. Ennek alapjan az Rf és Rfnérték kozotti viszonyt
az aldbbi abrak szemléltetik :

01 02 03 OA 05 06 07 08 09 10 01 02 03 OA 05 06 07 08 C9
abra. Az Rf2 és az Rf értékek &sszefiiggé- 4. 4bra. Az Rf3 és az Rf értékek
sének grafikus &bréazoléasa Osszefliggésének grafikus &bréazolasa
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5. 4bra. Az Rf4 és az Rf értékek osszefliggésének grafikus

«/5

abréazolasa

6. dbra. Az Rf5 és az Rf értékek osszefuggésének grafikus &brazolasa
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MPUMEHEHUWE «BbITAHYTOM» BYMAXHOW
XPOMATOTPA® U

O. CeHTilo6n n B. NlyTep

ABTOpbI 3aHUMAKOTCH MPUMEHEHUEM «BbITSHYTOW» OGYMaXHOW XpomaTto-
rpagpuu, coobuweHHoh 6. YobaH-om. [BUXeHWe pacTBOPUTENs BAONb
nonockn 6Gymary noBTOPSeTCA HeckoNbkopa3. Heobxogumo cnefutb 3a
TeM, 4T06bl (PPOHT pacTBOPUTENs OCTanCcA Ha TOXAECTBEHHON BbICOTE.
Mocne u3MepeHUs u3MeHeHWs 3HavyeHus Rf-a, rpadguyeckum nyTtem nerko
onpegensercad UCTUHHOe 3HavyeHue Rf-a. Takum o6pa3oM MOXHO npeHeb6pe-
raTb uM3MepeHuem (poHTa pacTBOPWTENs TMocie OTAENbHbIX ABUXKEHUN
N HeT HeobxoAMMOCTM 3HaTb 3HayeHuWe Rf-a HemsBecTHOoro naTHa. [ocTa-
TOYHO TONbKO OMpefennTb M3MeHeHue Rf-a nocne COOTBETCTBEHHOrO0 4ucna
OBUXeHUA pacTBopuTens. (®pPoHT pacTBOPUTENs oOCTaeTcid Bcerja Ha
TOX/AECTBEHHO BbICOTE.)

UBER EINE ANWENDUNG DER ,GESTRECKTEN"”
PAPIERCHROMATOGRAPHIE

0. Szentjébi und B. Lutter

Die Verfasser beschreiben in ihrer Arbeit eine Anwendung der von
Gy. Csoban ausgearbeiteten Methode der gestreckten Papierchromato-
graphie. Beiwiederholter Wanderung des Lésungsmittels wird dessen Front
immer auf gleicher Hohe gehalten und so kénnen auf Grund der verdn-
derten Rf Werte die urspringlichen R/ Werte auf graphischem Wege
sofort bestimmt werden. Dadurch wird die Fronthohenmessung, nach den
einzelnen Wanderungen bzw. die Kenntnis des R/ Wertes der unbekann-
ten Flecke Uberflissig. Es genligt nach einer entsprechenden Anzahl von
Wanderungen (bei gleicher Fronthéhe) den verdnderten R/ Wert zu
bestimmen.

AN APPLICATION OF THE EXTENDED PAPER
CHROMATOGRAPHY

O. Szentjébi and B. Lutter

The authors deal with an application of extended paper chromato-
graphy recently suggested by Gy. Csoban. On maintaining at repeated mig-
rations the front line height of solvent always on the same site, the original
Rfvalues can immediately be determined by a graphical way, if the changed
Rf values are known. This technique makes measurements of front line
heights after migrations, and determinations of the Rf value of the unknown
spot superfluous. It proved satisfactory to determine only the changed Rf
value, subsequent to migrations repeated in an appropriate number (at
identical front line height).
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MUSZAKI FEJLESZTES -
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Difenillel impregnalt csomagoléanyagok felhasznalasa
Citrus-gyumadlcsok eltarthatésdganak ndvelésére

KIESELBACH GYULA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

Az Ujabban nagyobb mennyiségben forgalomba keriil§ citro-
mok és narancsok véasarlasakor bizonyara masoknak is felt(int
méar az azok csomagolasara hasznélt selyempapirosnak néha ,,vegy-
szerre” emlékeztetd sajatsdgos és kellemetlennek mondhaté szaga,
mely magan a gyumolcsdn is érezhetd a kicsomagolds utan. Ez
a szag a G”nus-gylimolcsok eltarthatosaganak novelése, tehat t.k.
tartositdsa céljabol hasznalt difenilt6l ered, amellyel a selyem-
papirost impregnaltdk. Minthogy a difenil ilyen iidny( felhasz-
naldsa nemcsak érdeklGdésre tarthat szamot, hanem difenillel
impregnalt csomagoldanyagba csomagolt CVirws-gyumolcsszallit-
ményoknak a behozatala egyéb szempontok mellett egészséglgyi
szempontbol is allasfoglalast kivan, érdemesnek tartottam, hogy
féleg Schelhorn* alapjan legaldbb @Osszefoglaléan ismertessem a
difenil ily iranyu felhasznalasanak torténetét, elényeit és hatranyait,
a difenillel impregnéalt csomagol6anyagok felhasznaldsanak madjait
és egyes orszagok eziianyu allasfoglalasat.

A difenilnek, mint csomagol6anyagok impregnalasi szerének a
hatasossagat penéizgombak, elsésorban a leggyakrabban fellép6
és legnagyobb kart okozd zold- és kékpenészgombak fejlédésének
megakadalyozasara C'rtrws-gyumolcsokon el6szér 1935-ben Anglia-
ban Tomkins R. G., majd 1937-ben Palesztindban Farkas Béla
allapitotta meg. Farkas Aman-n\&\ egyutt végzett kutatdsai soran
azt talalta, hogy ha a difenil literenként 0,8 mg-nyi mennyiségben
van jelen a leveg6ben, a C/rws-gyumolcsokon kilénféle penész-
gombafonalak fejl6édése megakad anélkil azonban, hogy a penész-
gombak spdrdit is elpusztitand. Ha tehat a difenil elillant, a
gylimoélcsok ismét megromolhatnak. A penészgomhafonalak ndve-
kedésének megakadalyozasan alapszik a difenil hatasossaga a
Chims-gyumadlcsok eltarthatésadgénak ndvelése céljabol. Az eltart-

M. v. Schelhorn: D. L. R. 52. 288, 1956.
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hatésadg novelése eme modjanak gazdasagi jelentdsége alkalom-
adtan igen tekintélyes lehet, dgyhogy a Citrus-gylimdlestermeld
orszagokban id6kozben széltében elterjedt. Farkas kutatasai alap-
jan 1937 utan nemsokara mar kezdetét vette a difenillel impregnalt
selyempapirosba csavart narancsok szallitasa Palesztinab6l Anglia-
ba, 1938-ban pedig az Amerikai Egyesiilt Allamokban is elkezdték
annak felhasznalasat C('ims-gyiimélcsok csomagolasanal. Az eddigi
tapasztalatok alapjan Cl7ms-gyumolcsdk szallitdsa esetén, rovid
szallitasi id6k és gyors forgalombahozatal mellett és talan meg-
felel6 Citrus-fajtak kivalasztasakor a difenil felhasznalasatdl el
lehetne ugyan tekinteni, de hosszabb szallitasi és tarolasi idék
alatt, kulonésen nem h(itott helységekben valo tarolaskor fellépé
esetleges tekintélyes romlasi veszteségek elkeriilésére felhasznéalasa
igen el6nyds.

A legrégibb eljaras szerint a gylimdlcsoket difenillel impreg-
nalt selyempapirosba csavarjak. Az impregnalas nagysagara vonat-
kozoblag a brit taplalkozasiligyi miniszterium altal 1950-ben kiadott
rendelet ad tajékoztatadst, amely szerint egy 690 cm2 nagysagu
csomagolopapirosra esé 40 mg difenil (0,058 mg/cm2) még meg-
engedhet6 és elégséges. Eszerint — ha pl. egy narancs atlagos
sulyat 150 g-nak vessziik —a gyumélcs 1 g-jara szamitva 0,27 mg
difenil kerul felhasznaldsra. Az 50-es évek Ota azonban a gylmol-
csoknek egyenkénti csomagoléasat kezdik elhagyni (kilénosen az
Amerikai Egyesult Allamokban, idémegtakaritas céljabdl), és
ehelyett a doboz vagy lada négy oldalara, vagy aljara éstetejére
difenillel impregndlt papirosbetetet helyeznek el. De gy is jarnak
el, hogy difenillel impregnalt kartonpapirost kisebb darabokra
vagnak és ezeket a gylmolcsok kozott egyenletesen elosztjak.
Mindenesetre minél egyenletesebb a difenil eloszlasa az egyes
gyumolcsok kozdtt és minél rovidebb a difflzié Gtja, annal kevesebb
difenil sziikséges.

Adifenil felhasznéalasénak f6 hatranya, hogy a difenilt a gyimaol-
csok felveszik ; a difenil féleg a héjba kertl, de onnan a gyumélcs
belsejébe is jut vagy juthat. Amerikai vizsgalatok szerint kiilon-
b6z6 amerikai varosokban a forgalombdl vett gylimdlcsokben a
kovetkez6 legmagasabb értékeket taldltak : narancsok levében
0,3 mg/100 g, a héjukban 34 mg/100 g, egész narancsokban 17
mg/100 g difenil. A vizsgalt gyimdlcsok tobbseégében a difenil-
tartalmak alacsonyabbak voltak. Téarolasi kisérletek alapjan azt
is megéallapitottdk, hogy hasonl6 difenileloszlasi hAnyadosok mellett
citromok valamivel kevesebb difenilt vesznek fel, az driasnarancsok
(grapefruits) difenil felvevé képessége pedig a narancsok és a
citromok kozé esik.
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Az Amerikai Egyesiilt Allamok illetékes hat6saganak (Food and
Drug Administration) 1956-ban kiadott hatarozata megengedi
a difenil felhasznalasat C'i'irws-gylimélcsok csomagol6anyaganak
impregnalasara az orszag tertletén és egy gylmdlcsre megenged-
het6 mennyiségét is elGirja. Eszerint az egész gylmolcsben (héjban
és terméshusban) 11 mg/100 g difenil lehet az arusitas id6pontjaban,
bar az egyes gyimdlcsben ennél sokkal nagyobb difenilmennyi-
ségek is teljesen veszélytelenek volndnak egészségiigyi szempont-
bol. A hatarozat ugyanis csak annyi difenilt engedélyez, amennyi
a (7«Yms-gyimolcsok eltarthatésdgadnak novelése céljabdl feltét-
lenll szikséges.

A difenil mérsékelt mennyiségben felhasznalasanak farmakold-
giai meggondolasok nem allnak Gtjaban, a difenil nem is halmozo-
dik fel a szervezetben az eddigi vizsgalatok alapjan. Azok a difenil-
inennyiségek, amelyek a hamozott gyimoélcs fogyasztasakor a
szervezetbe kerililnek, igen csekélyek és az ilyen adalékok tliréseé-
hez megkovetelt 100-szoros biztonsagi hatar feltétlenil biztositott.
A citromhéjjal mint fliszerrel a szervezetbe keril§ mennyiségek
is igen kicsinyek, de még egész hamozatlan gyimélcsokbél készilt
izekbe — a vizsgélatok szerint — csak artalmatlannak tekinthet6
mennyiségek keriuilnek 6sszehasonlitva az allatkisérleteknél artalom
nélkil felhasznalt nagy mennyiségekkel.

Természetesen csekély és farmakoldgiai szempontbdl vagy tap-
lalkozésfizioldgiailag teljesen artalmatlan adalékok is zavar6lag
hathatnak, ha élelmiszerek szagat vagy izét befolyéasoljak.

Difenillel tartésitott CbMis-gyimolcsok terméshisa azonban
rendesen mentes difenilre utalé kellemetlen szagtdl és izt6l és azt
is megallapitottak, hogy a gylmolcsdkon érezhet6 difenilszag is
teljesen elttinik, ha a gylimolcsoket 48 dran at kicsomagolva tarol-
jak a levegdn. llyenekben Feuersenger M. (D. L. R. 51, 258, 1955.)
difenilt kémiailag sem tudott mar kimutatni, bar kétségtelen,
hogy a gylimolcsok leve altal esetleg mar felvett difenil ilyen gyor-
san nem fog eltlinni. Feuersenger difenillel kezelt narancsokbol
héjak felhasznélasaval izeket is készitett, de ezekben sem lehetett
szag- vagy izelvaltozast megallapitani.

Difenilszagl héjas citromok és narancsok levében vagy a
héjtél jol megtisztitott terméshisaban én sem talaltam difenilre
visszavezethetd szag- vagy izeltérést. Arrdl is meggy6z6dtem,
hogy erésen difenilszagl citromok és narancsok kicsomagolasuk
utan a levegdn tarolva difenilszagukat 2 nap alatt elveszitették.
Ajanlatosnak tartom ezért a tovabbtarolasra keriilg Citrus-gyimol-
csoket esetleges megromlasuk (penészesedésiik) elkeriilése végett
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a haztartasban is a difenillel impregnalt selyempapirosban tarolni
és a gyumolcsoket csak 2 nappal felhasznalasuk elétt kicsomagolni.

Persze difenillel talkezelt C$ms-gyimolcsszallitmanyok esetében,
mint pl. amikor a difenilt kdzvetlenil a ladakba sz6rjak, a gylimol-
csok terméshlsdba vagy levébe is mar oly mennyiségben kerilhet
difenil, hogy abban szag- és izeltérést okoz.

A difenil felhasznalasanak bizonyos tekintetben hatranyaul
szolgal az is, hogy a Ch'ims-gyimdlcsok raktarozasi betegségeit
okozd 0sszes penészgombdk ellen nem véd meg, s6t egyes fajok
fejlédésére serkentéleg hathat. Ezért difenillel impregnéalt csoma-
goldanyagok felhasznalasat sokszor a gyumolcsok mas kezelési
eljarasaval kombinaljak. A gylimdlcsét csomagolas el6tt néha
borax- és natriumortofenilfenol-oldatokba (,,Dowicide A”) martjak,
s6t a szakirodalom erre a célra hexametiléntetramintartalmu flirdé-
ket is emlit. Ez utobbi vegyiiletet Gjabban erre a célra az Amerikai
Egyesilt Allamokban betiltottak, boraxoldatok felhasznalasa pedig
farmakoldgiai szempontb6l még ink&bb elvetend6 volna, mint
difenilimpregnalta csomagol6anyagoké. De nem helyes difenilt
tartalmazé oldatba martott csomagoléanyagok alkalmazéasa helyett
a gyumolcsoknek kdzvetlendl olyan difeniltartalm( oldatba martasa
sem, amely nyilvanval6an a nedvességparolgas csokkentése végett
a gyumolcsokon viaszszer(i bevonatot eredményez6 vazelint és
asvanyi olajokat is tartalmaz.
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A méz 0Osszetétele és vizsgalata 11.*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erzékszervi vizsgalatok
Szinvizsgalat
A méz szinét szinmintékkal val6 6sszehasonlitassal vizsgaljuk.
Az MSz 6950 Méz szabvany (1) 3. pontja livegh6l késziilt szinmintak-
kal ates6 fényben hasonlitja dssze un. 1/2 kg-os (ivegbe (bels6 at-
mérd 62 mm) toltott mézmintdk szinét. Ikrds mézet vizflirdén
kell felmelegiteni, legfeljebb 65 C°-on.
A szabvany a mézeket 4 osztalyba sorolja :
1 ,szintelen”
2. ,vilagos”
3 ,s0tét”
4. ,sbtétbarna”
A fenti szinmintdk szinét megadhatjuk més mérhetd adatokkal
is (2). Az altalam végzett vizsgalatok adatainak 6sszehasonlitasat
az alabbi |. tdblazat mutatja :

I. tablazat
PR Putfrich f. fotométer J6dszin Heilige .
A szinminta ; 9 A méz
4 issi inkcio szam komparator inGsite
szama trans(;:ssm extlr;l:cm 10 7100ml  tarcsasriak minGsitése
i 73,0 0,137 0,4 0,4 szintelen
2. 60,0 0,220 1,2 1,2 vildgos
3. 33,0 0,482 1,8 1,8 sotét
33,0 0,482 s. barna
Szag és iz

Ezen érzékszervi tulajdonsagok megallapitasanal nemcsak azt
dontjik el, hogy a méz normalis, romlatlan-e, hanem kovetkez-
tetéseket vonhatunk a méz viragfajtarol t6rténd elnevezése helyes-
ségére is (L pollenanalitika), vagy tdmpontul szolgal a cukor-
etetéses meéz megéllapitdsahoz is (3).

Tisztasagvizsgéalat

Annak megallapitdsara, hogy a folyékony méz Aatlatszé-e
vagy attetszd, fényes-e, vagy zavaros (megtort), tartalmaz-e lat-
hato uledéket vagy nem, a fent emlitett 1/2 kg-os Uvegbe toltjuk
a mézet, melyet esetleg enyhén felmelegitettiink (ikrds méz).

*A dolgozat elsd része az Elelmiszervizsgélati Kézleményekben (I11. 106,1957.) jelent meg (Szerk.)
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Pontosabb vizsgélatot mikroszkoppal végziink. Ekkor a mézet
felhigitjuk és a mézoldatot centrifugacsében 1500—2000 percen-
kénti fordulatszammal centrifugaljuk, mintegy 5 percig. A centri-
fugacs6 konikus végében 6sszegyl(lt lledéket mikroszképpal vizs-
galjuk.

Fizikai vizsgélat

Fajsaly

10 g mézet 25 ml desztillalt vizben oldunk, az oldatot quantita-
tive egy 50 ml-es piknométerbe mossuk és stiriségét 15 vagy 20 C°-on
meghatarozzuk.

Armbruster (4) egy pontosan 15 C° hémérsékletli oldatot
készitett 1 sulyrész mézbdl és két sulyrész vizb6l. A fajstlyértéket
egy grafikon segitségével olvasta le (fs : 1[405—1425 kozott).

A fajstly meghatarozasaval kiszamithatjuk a méz szaraz-
anyag-, illetve viztartalmat (L ,,Kémiai vizsgéalat™).

FelUleti feszlltség
Meérése stalagmométer segitségével torténik.

Viszkozitas

Viszkoziméterrel mérjik.

Fagyaspont

A meghatarozdst a Beckmann f. késziilékkel végezzilk.
Torésmutatd

A higitas nélkili mintat 6vatosan 50—55 C°-ra melegitjik,
s a torésmutatot az Abbé féle refraktométerrel hatdrozzuk meg
40 C°-on.

Auerbach és Borries (5) a 40 C°-on mért térésmutatd () és
a 20/4 C°-on mért slriség (d4) kozott a kdvetkezd Osszefliggést
talalta :

valédi mézeknél ........ d40= 0,61517 -j- 0,29993 n
mdmézeknél .............. d40= 0,63222 - 0,28837 n
A torésmutatdt Zeiss-féle merilérefraktométerrel is meghata-
rozhatjuk.

A térésmutatd segitségével kiszamithatjuk a mézek szaraz-
anyag-, illetve viztartalmat (L ,,Kémiai vizsgalat”).

Polarizéacio

10 g mézet egy 100 ml-es mér6lombikban 50 ml vizben oldunk.
Az oldatot aluminiumhidroxiddal deritjuk, jelig toltjuk és szdrjuk.
A forgatast 200 ml-es cs6ben, natriumlampaval megvilagitott
latétérben mérjik 20 C°-on polariméteriel és kérfokokban fejezziik
ki.
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Polarizaci6 meghatdrozassal kiszamithatjuk a méz nadcukor-
tartalmat is (L , Kémiai vizsgéalat™).

Lumineszcencia

Mintegy 1,0—1,5 cm atmér6jl kvarckémcsében ultraibolya
fényben vizsgéaljuk (,,Analysen—Lampe”).

Vezet6képesség
- A 20—25%-0s oldat vezet6képességét Wheatston-hiddal mér-
juk.

Kémiai vizsgélat

Szarazanyag-, illetve viztartalom

10 ml 20%-os mézoldatot mintegy 6 cm atmérgji és 3 cm
magas becsiszolt Uvegdugos méréedénybe mériink, kvarchomokkal
elkeverjuk, vizfurdén beparoljuk, majd 5 6ra hosszat 65—70 C°-on
és 30 mm nyomason vakuumszaritoszekrényben szaritjuk, ekszik-
katorban hdlni hagyjuk és mérjik.

Kiszamithatjuk a szarazanyag-, illetve viztartalmat a 20%-0s
oldat s(r(iségébdl 15 C°-on a Windisch-féle, vagy 20 C°-on a Gross-
feld-féle tablazatbol (2).

Gyors szarazanyag-, illetve viztartalommeghatarozasi maodszer
az infravords sugarak segitségével torténd széritdsos vizsgalati
eljaras (6).

Savjok

10 g mézet 10 ml vizben oldunk és n/10 natriumhidroxiddal
megtitraljuk. Indikatorként bromtimolkéket, vagy lakmuszt hasz-
nalunk. A szabad savtartalmat 100 g méz kézombdsitéséhez sziik-
séges, ml-ben Kifejezetten natriumhidroxid fogyasztas adja meg.
A savfokot hangyasavban, vagy almasavban fejezzik ki. 1 ml n/10
natriumhidroxid megfelel 0,0045 g hangyasavnak, illetve 0,0067 g
almasavnak.

pH meghatarozas. Elektrometrikusan, vagy kolorimetrikusan
hatdrozzuk meg.

Hamu és hamualkalitas

10 g mézet platinacsészében dvatosan elszenesitiink, majd
elhamvasztunk. Szlikség esetén killgozas utdn a hamvasztast meg-
ismételjuk (2).

A hamuhoz feleslegben n/10 kénsavat adunk (10 ml), majd az
oldatot 10 percig gyengén forraljuk. A leh(itott oldatot a csészében
n/10 natriumhidroxid oldattal visszatitraljuk. Indikatorként metil-
oranzsot, vagy metilvorost hasznalunk. A fogyasztott normélsav-
ml-ek szdma adja a hamu alkalitasat.

A hamu alkotdrészeit a kovetkez6képpen hatarozzuk meg :



Alkalidk

100—150 g mézet mintegy 10 g-os részletekben 1 ml 10%-0s
kaliumnitrat oldat hozz&adasaval beparolunk, elszenesitiink és
elhamvasztunk. A hamut forrd desztillalt vizzel feloldjuk. A sz(rlet-
b6l baritvizzel és ammoéniumkarbonattal meghatarozzuk az alkali-
akat (7).

Vas és mangan. 50 g méz hamujat sésavval haromszor elfiistol-
juk és 40 ml n/2 so6savval feloldjuk. Kihilés utdn az oldatot sz(ir-
Juk és 2ml 5% cupferron oldattal elegyitjik, 6sszerazzuk, 15 percig
allni hagyjuk és kétszer 25 ml kloroformmal kirdzzuk. A sargés-
z6ld kloroformos oldatot egy kvarccsészében szérazra paroljuk
és a maradékot elhamvasztjuk. A jelenlevé vasoxidot sésavval
és salétromsavval melegitve feloldjuk és az oldatot kétszer soé-
savval elfistoljuk. A vasat kolorimetridsan hatarozzuk meg.

A kloroformmal kirazott, gyengén sésavas oldatot beparoljuk
és elhamvasztjuk. A maradékot sosavval felvesszilk, majd natrium-
acetattal és bromosvizzel vizfirdén addig melegitjuk, mig az
oldat szintelen lesz. A Kkival6 manganszuperoxidot leszdrjik,
forrd vizzel a bromreakcid elt(intéig mossuk, kevés sosavval fel-
oldjuk, desztillalt vizzel higitjuk, kaliumjodidot adunk hozza és
keményit6 indikator mellett n/100 natriumtioszulfattal meg-
titraljuk (7).

Klorid. 2—3 g mézet 20 ml forr6 vizzel 300 ml-es Erlenmeyer
lombikban oldunk, 10 ml témény salétromsavval, 5 ml n/100
ezlstnitratot és 1 ml perhydrolt adunk hozza, majd forrasig
melegitjiik. Ha az oldat két percig tarté forralds utdn sem lesz
szintelen, agy még 1 ml perhydrolt adunk hozza és ismét forraljuk,
mig szintelen, vagy gyengén sarga oldatot kapunk. 100 ml desz-
tillalt vizzel higitjuk és az ezlstnitrat feleslegét n/100 ammaonium-
rodaniddal visszatitraljuk 2 ml hidegen telitett vastimso6oldat
hozzaadasaval (8).

Szulfat. 50 g mézet 200 ml vizben oldunk. 1 ml kaliumferro-
cianid oldatot (150 g/1) és 1 ml cinkacetat oldatot (300 g/1) adunk
hozza (Carrez-féle derités), 250 ml-re toltjuk fel és szdrjik.
200 ml szliredéket 5 ml tdmény ecetsavval forrasig hevitink,
majd allandd keverés kozben 5 ml 10%-o0s bariumklorid oldatot
adunk hozza. A Kkivalt bariumszulfat csapadékot 12 6drai allas
utan (vegsz(irén szlrjuk, szaritjuk és meérjik.

Kén. 20 g mézet Kjeldahl lombikban 0,2 g magnézium-
karbonattal és 50 ml salétromsavval (fs. 1,4) elegyitink. Ha az
eleinte heves reakcié lezajlott, homokfirdén kezdetben gyengén,
majd er@sebben hevitjik, mig mintegy 10 ml térfogatra parolodik
be. Az eljarast 25 mi-es salétromsav adagokkal addig ismételjuk,
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mig nitrézus g6zok mar nem keletkeznek (100—125 ml). Kih(ilés
utan egy porceldn csészében beparoljuk, a még visszamarado
salétromsav nyomokat ismételt sdsavas bepéarlassal eltavolitjuk,
a maradékot desztillalt vizzel és kevés sosavval felvesszik és a
kénsavat meghatarozzuk (9).

Elser (8) a perhydrolos és kénsavas roncsolds utan a kaliumot
kaliumkobaltnitritként kaliumpermanganattal titralva, a kalciumot
oxalatként ugyancsak kaliumpermanganattal, &®&szforsavat sztrich-
nin-molibdén-foszforsavként nefelometrikusan hatarozza meg.

Fehérjék

5—10 g mézbél az osszes fehérjét a Kjeldahl-féle maodszerrel
hatarozzuk meg.

Lund (22) a foszforwolframsavval kicsaphatd fehérjék mennyi-
ségét méri. A csapadék mérésére egy 35 cm hosszu, fels6 részén
16, alsé részén 8 mm atmérdji csé szolgal. Az alsd rész, melynek
befogaddképessége mintegy 4 ml 0,1 ml-es beosztast, a fels6
20, 25 és 40 ml-nél van megjelélve. A cs6be ontiink 10 ml 20%-o0s
sz(rt mézoldatot, 25 ml vizet, majd hozzdadunk 5 ml foszfor-
wolframsav oldatot (2 g foszforwolframsavat feloldunk 20 ml
higitott kénsavban 1+4 és 80 ml viz), és Ovatosan felrazzuk. 24
Orai allas utan Az (ledék mennyiségét leolvassuk. Az iledék

mennyisége :
valodi mézeknél .....occoovveeveiiiiiiiie, 0,6—2,7 mi
MUMEZEKNEL oo 0,0—0,3 ml
Szénhidratok
Invertcukor

50 ml 0,4%-0s mézoldathdl a kozvetlen redukalé cukrot
Fehling-Meissl szerint gravimetrikusan, vagy Mohr-Bertrand sze-
rint titrimetrikusan hatarozzuk meg (1) és invertcukorra szamitjuk.

Az 0Osszes cukortartalmat invertalas utan ugyancsak a fenti
gravirat)atrikus, vagy titrimetrikus eljarasokkal hatarozhatjuk
meg ().

GlUkéz. 2 g mézet 250 ml-re oldunk. Az oldat 25 ml-ébél
(0,2 g méz) a glikdzt a kovetkezOképpen hatarozzuk meg : 25
ml-hez annyi n/10 jod-jodkalium oldatot adunk, hogy legalabb
harmada, vagy fele felhasznalatlanul maradjon. Ezutan hozzaadunk
100 ml oldatot, mely 0,2 mdlos natriumkarbonat és 0,2 molos
natriumhidrokarbonat egyenl6 aranyu keverékébdl all, majd 1¥i~~
2 Oraig sotétben allni hagyjuk. Ezen id6 elmdltaval 12 ml 25%-os
kénsavval megsavanyitjuk és a szabad jédot n/10 natriumtio-
szulfat oldattal keményit6 indikator mellett visszatitraljuk. Egy-
idejlileg vakprdbat is készitink, melynek értékét levonjuk. A
kilénbség 1 ml-e 9,005 mg glikdznak felel meg.
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Fruktoz. A kozvetlen redukald cukrot Meissl szerint a torzs-
oldatbél meghatérozzuk. A fruktéztartalmat megkapjuk, ha ezen
redukéalé cukortartalombdl a glikéztartalmat levonjuk.

Szahar6z. 10 g mézet desztillalt vizben oldunk, semlegesitjik
és 500 ml-re toltjuk fel. A cukrot a fenti mddon hatarozzuk meg,
majd az oldat 50 ml-éhez 30 mg invertint adunk, ami 47—50
C°-on 1 6ra alatt a nyers cukrot jol, a melecitdézt azonban nem
invertalja. Ebb6l az oldatbdl a cukrot ismét a fenti modon hataroz-
zuk meg. A két meghatirozds kozotti kilonbség 0,95-tel szorozva
adja a szaharoztartalmat (10).

Az invertalast sosavval is végezhetjik (1).

Lehmann és Stadlinger az inverzid el6tti és utani térésmutatok
kildnbségébdl szamitja a szahardztartalmat 10%-0s mézoldatok-
bol a kovetkez6 képlet szerint (11) :

g= Ae5725

Melecitdz. Meghatarozasara legalkalmasabb v. Feilenberg mad-
szere (12). A kozvetlen redukald cukrot elroncsoljuk. A valtozat-
lan maradd szahardzt és melecitozt pedig invertdljuk. Szaharazzal
a szaharozt, sdsavval pedig a szahardzt és melecitdzt. A kilénb-
séget 1,43-mal szorozva nyerjik a melecitoz mennyiségét.

A sOsavas inverzid és szaharaze inverzié utani jodfogyasztas-
értékekb6l a vakpréba értékeket levonjuk, majd a ket érték
kilénbségébdl (n/50 jodfogyasztas ml-ek) az alabbi Il. tablazat
szerint szamitjuk a cukortartalmat :

Il. tablazat
[W50J ml.  Szahar6z mg. n/50 J ml. Szaharéz mg. n/50 J ml. Szaharéz mg.
0,1 0,12 2,0 1,41 21,0 14,50
0,2 0,23 2,2 1,55 21,5 14,83
0,3 0,32 2,4 1,68 22,0 15,20
0,4 0,40 2,6 1,82 22,5 15,55
0,5 0,48 2,8 1,95 23,0 15,92
0,6 0,55 3,0 2,08 23,5 16,29
0,7 0,62 3,2 2,22 24,0 16,67
0,8 0,69 3,4 2,36 24,5 17,07
0,9 0,76 3,6 2,49 25,0 17,50
1,0 0,82 3.8 2,63 25,5 17,89
1,2 0,95 4,0 2,76 26,0 18,31
1,4 1,07 4,2 2,89 26,5 18,76
1,6 1,18 4,4 3,03 27,0 19,25

18 1,30
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Ha a jodfogyasztas 4,4 és 20,0 ml kozott van, gy a szaharoz-
tartalmat 0,69-cel tortén6é beszorzassal nyerjik.

Ha a a cukortartalom a kozvetlen redukcional,
b a cukortartalom a sosavas inverzié utan,
¢ a cukortartalom a szaharézinverzié utan,

gy a szahar6z
és  a melecitoz

b—a
143 (c—b)

Dextrin

10 g mézet 20 ml metilalkoholban melegités kdzben oldunk és 24
orai allas utan az oldatot sz(irjik. A mézdextrin oldatban marad.
A semlegesitett sziiredékhez 200 ml 96%-os alkoholt adunk, majd
allando kevergetés kozben 80 ml étert. A kivalt dextrinanyagokrol
az oldat tisztajat leontjik, alkohol-éter eleggyel utana mossuk,
majd kevés vizben oldjuk. Az oldatot metilalkohollal higitjuk, majd
alkohol-éter eleggyel (2 ml viz, 20 ml metilalkohol, 100 ml etil-
alkohol, 80 ml éter) ismét levalasztjuk. A Kivalt csapadékot le-
szivatjuk, alkohol-éterrel utdnmossuk, vakuumexszikkatorban,
majd széritészekrényben sulyallandosagig szaritjuk (13).

Enzimelc\

Invertaz. (Elser szerint (8)).

Harom Kkis reagenspoharba adunk 2—2 ml 2,5%-0s szahar6z-
oldatot, majd mindegjdkbe 0,1 ml 10%-0s mézoldatot.

Az egyikben az invertcukortartalmat azonnal meghatarozzuk
(14).

A két fennmarad6 poharat 5 6ra hosszat 37 C°-on tartjuk
termosztatban, majd a kdzvetlen redukalé cukrot ismét meg-
hatarozzuk. A két meghatarozas kozotti kilénbség adja azon
szahardztartalmat (miligrammban kifejezve), amely 5 o6rai id6-
tartam alatt invertalddott.

Diasztaz

Kimutatasa : 5 ml frissen készitett 20%-0s mézoldatot 1 ml
1%-o0s oldhaté keményit6oldattal elegyitlink és 1 6ra hosszat
40 C°-on melegitink. Ezutan egy-két csepp jod-jodkalium oldatot
adunk hozza (1 g jéd + 2 g kaliumjodid 300 ml vizben). Ha még
véaltozatlan keményitd van jelen, Ggy az a joddal kék szinez6dést
ad. Csak kozvetlen a jodoldat hozzaadasakor fellépd szinez6dést
szabad tekintetbe venni.
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A mézdiasztaz hat6értékét a Gothe-féle szammal szokas ki-
fejezni: 1 g méz hany ml 1%-os keményit6oldatot képes lebon-
tani (2).

,&)glijkéztartalmat Kolthoff szerint is meghatarozhatjuk : egy
20%-0s mézoldat 1 ml-ét 10 ml vizzel higitjuk, 25 ml n/10 jodoldattal
és 30 ml n/10 néatriumhidroxiddal elegyitjuk. Jél ledugaszolva
15 percig allni hagyjuk, majd 30 ml 20%-0s kénsavat adunk
hozza. A felszabadult jodot n/10 néatriumtioszulfattal titraljuk.
A fogyasztott n/10 jédoldat ml-eket 9,00-el szorozva nyerjik azt a
giikdzmennyiséget miligrammokban, melyet 1 ml 20%-0s méz-
oldat tartalmaz. Ezen értéket egy g-ra szdmoljuk &t és mili-
grammokban fejezzik Ki.

A méz disztatikus hatdsat a kovetkez6képpen hatdrozzuk meg :
a 20%-os oldat 1 ml-éhez feleslegben 1%-0s keményit6oldatot
adunk (altalaban 13 ml). (Diasztazgazdag mézeknél altaldban
tobbet kell adni. Ekkor a megvaltozott térfogati viszonyokat
figyelembe kell venni.) A reakcidelegy h6mérsékletét 1 6ra hosszat
40 C°-on tartjuk, vizfurdén. Ezutan lehdtjik, 5 ml-t kipipettazunk
bel6le, jol lezarjuk és a fenti modon meghatarozzuk a glikdz-
tartalmat. Az 1%-o0s keményitdoldatot nem lehet eltartani, tehat
rendszerint frissen kell késziteni. Hasznélat el6tt pedig meg kell
vizsgalni, hogy a keményit6oldat nem redukél-e ?

Katalaz

Auzinger szerint a kdvetkez6 modon hatarozhatjuk meg (15) :

25 g mézet vizben oldunk, n/4 néatriumhidroxid oldattal
k6zombositjik, egy 50 ml-es mér6lombikba mossuk és jelig tolt-
juk. Ebb6l az oldatb6l 15 ml-t 5 ml frissen készitett 1%-os
hidrogénperoxid oldattal elegyitink, majd a Hackmann-féle készi-
lekben (15) 2 oraig allni hagyjuk szobah6mérsékleten, napfényt6l
és melegitést6l dvva ; ezen id0 letelte utdn a képz6détt hidrogén
mennyiségét leolvassuk.

Mesterséges invertcukor kimutatasa
(A valodi méz és a miméz megkiilonbodztetése).

Az eljards a B-oxj—3&-metilfurfurol

HC-CH G
1 1
HO-H2XCC C-C-H

kimutatasan alapszik.
13-oxy—6-metilfurfurol keletkezik a mézfruktdz hevitésekor is.
Fiehe rezorcin-s6savas modszere (16) :
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5 g mézet néhany ml éterrel (pro narcosi) 2-3-szor porcelan-
mozsarban elddrzsélink, az éteres oldatokat Osszedntjik, majd
porcelancsészében elparologtatjuk. A maradékhoz cseppentiink
1 csepp frissen készitett rezorcin oldatot (1 g rezorcin 100 g 1,19
fajsulyd sésavban oldva). A fellép6 erds, legalabb egy 6réig tartd
cseresznyepiros szinez6dés mesterséges invertcukor jelenlétét jelzi,
mig a gyenge, vagy gyorsan eltind narancs—rézsa szinez6dés
a méz felmelegitésére mutat. Célszerli, ha a vizsgalathoz azonos
étermennyiségeket hasznalunk fel: 2—3 ml-t, az éteres részeket
ledntjlik és az eljarést kétszer megismételjik.

Ez az eljards egyesek szerint bizonytalan eredményeket ad,
mert a felmelegitett méz is voros elszinez6dést ad (1. fent). Ez a
szinarnyalat azonban a mesterséges invertcukrot tartalmazd mézre
jellemzd szinarnyalattdl erésen eltér és csak akkor kozeliti meg,
ha tal er6sen melegitették fel a mézet. Ekkor azonban az érzék-
szervi tulajdonsagok is lényeges eltérést, abnormitast mutatnak
(pl. karamellizalédas, 1 ,,Erzékszervi vizsgalat™).

Erdekes megjegyezni, hogy hosszi (tobb évig tartd) téarolas
alatt is képz6dhet a mézben oxymetilfurfurol.

Fiehe és Kordatzki szerint (17) az oxymetilfurfurolt a kovetkez6-
képpen mutathatjuk ki: 5 g mézet 10 ml éterrel (pro narcosi)
2—3 részletben alaposan eldérzsolink. Az éteres oldatokat egy
porcelancsészében egyesitjik, s az étert elparologtatjuk. A mara-
dékot 0,5 ml vizzel feloldjuk. 0,5 ml 32%-0s sésavat és 1 ml floro-
glucinoldatot adunk hozza (6,25 g direzorcinmentes floroglucin
1000 ml 16%-o0s sdsavban oldva). Oxymetilfurfurol jelenlétében
azonnal vords szinez6dés, zavarosodds és vdérosbarna csapadék
keletkezik.

Az oxymetilfurfurol quantitativ meghatérozasara szolgal Weiss
maodszere (18). A vizsgalandd mézet, mlimdzet, vagy méz és miiméz
keverékét ecetéterrel kivonjuk, a kivonat maradékat vizzel fel-
oldjuk és a vizes oldatb6l az oxymetilfurfurolt p-nitrobenzhidroxid-
dal mint hidrazont levalasztjuk.

Fiehe és Kordatzki (17) az oximetilfurfurolt jodometridsan
és gravimetrikusan hatarozzdk meg floroglucinnal torténé le-
csapas Utjan. A jodometrikus és gravimetrikus értékek azonban
valddi mézek vizsgalata esetén nem azonosak, mert a jodometrikus
titraldsnadl a méz egyéb anyagai is novelik a jodfogyasztast.
A Kkét vizsgalati eredmény kozotti kilénbség tehat valodi mézre,
a jodometrikus és gravimetrikus értékek azonos volta viszont
mimézre mutat.

Kruisheer (19) modszere a lavuloztartalom meghatarozasan
alapszik.
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Auerbach és Bodlander (20) megallapitjak, hogy a méz mindig
tobb fruktdézt tartalmaz, mint glikdzt, vagyis
valodi mézeknél fruktdz : glikéz < 1,

m(mézeknél fruktéz : glikoz 1
A fruktdéz : glikéz ardnyt azonban szdmos mas tényezl is
befolyasol

hatg'a (213.
Lund (22) mddszere a fehérjetartalom meghatarozasan alap-
szik (L fent).

Tillmans és Kiesgen (23) formoltitralassal kiilénbozteti meg
a valodi mézet a miméztdl.

Tillmans és Hollatz (24) szerint megkilonbdztetési lehetd-
séget nyljt a méz és miiméz kilonboz6 redukaldképessége : 10 ml
10%-0s mézoldathoz adunk 20 ml n/100 kloramin oldatot és 3 ml
n ecetsavat. 10 perc eltelte utan higitott kénsavval megsavanyitjuk,
kaliumjodidot adunk hozza és keményité indikator mellett n/100
natriumtioszulfat oldattal visszatitraljuk. A valddi és mimézek
megkildnboztetési lehet6ségeit mutatja a 111. tablazat, w tablazat

Vizsgélati eljaras Valédi méz Miiméz
. L. . pozitiv : cseresznye-
Fiehe reakci® .....ccoovviveeeivccicnnnne, negativ piros szin
pozitiv : vords szine-
Fiehe—Kordatzki reakci6............... nincs z6dés, zavarosodas,

virdsbarna csapadék

p. nitrobenzhidraziddal hidrazon

csapadék (Weiss f. médszer) ... negativ van
Jodometrikus és gravimetrikus

metilfarflr6l meghatarozéasok van nincs

k6zott kKUlONbSEY .ooovvvvvreeeiinne
Lavuléztartalom (Kruisher szerint) 0,02—0,14% 2,08—3,16%
Fruktéz : glikéz < 1 < 1
Fehérjetartalom (Lund szerint) 0,6—2,7 ml 0,0—0,3 ml
Formoltitrdlds n/10 NaOH fogyasz- 03—50 ml .

tds (Tillmans és Kiesgen szerint) ' '
n/100 kloramin fogyasztds ... 3,0—4,9 ml mintegy 1,0 ml

Keményit6culcor vagy keményitészorp kimutatasa

Beckmann szerint (25) : 5 ml 20%-0s mézoldathoz 3 ml
frissen készitett 2%-o0s bariumhidroxid oldatot és 17 ml metil-
alkoholt adunk. Az azonnal fellép6 zavarosodas, vagy pelyhes
csapadék keményit6szorp jelenlétét jelzi. A csapadekot Gooch



tégelyen szlrjuk, 10 ml metilalkohollal és 10 ml éterrel mossuk,
55—60 C°-on szaritjuk és mérjik. Altaldban : 1 g keményit6-
szOrp 0,455 g, 1 g keményit6cukor 0,158 g csapadékot ad.

Fiehe (26) eljarasa azon alapszik, hogy a mézdextrinek sdsav
jelenlétében alkohollal nem csapédnak ki, mig a keményit6-
dextrinek igen. 5 g mézet 10 ml vizben oldunk és 0,5 ml 5%-0s
csersavoldattal deritjik. A sziredék 2 ml-éhez 3—4 csepp so6-
savat (fs: 1,19) és 20 ml abszolat alkoholt adunk. Felrazas utani
tejszer(i zavarosodas keményit6cukorbol, vagy keményitészorph6l
szarmazé dextrin jelenlétére mutat.

Melasz kimutatasa

Beckmann szerint (25) : 5 ml 20%-0s mézoldathoz adunk
2,5 g 6lomacetatot és 22,5 ml metilalkoholt. Melasz jelenlétében
b6séges fehér vagy sargasfehér csapadék keletkezik.

Mesterseges festék (katranyfesték) felhasznalasat gyapjuszal
kifestéssel mutatjuk ki.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

Néhany Gjabb eljards élelmiszerek
nedvességtartalmanak gyors megha-
tarozésara. |Il. rész.

KEDING C. H.

Nagyfrekvencia a
szolgalataban.

(Mihle 1954. decemberi szédma.)

Szerz6 ismerteti a nedvességmérés
nehézségeit, majd bejelenti, hogy
Gjabban nagyfrekvencias aramot al-
kalmaznak erre a célra. A gabona-
nedvesség-mérés céljara egy rend-
kivil egyszer(i és kdnnyen kezelheté,
»Wiking 3” elnevezésl( készuléket
szerkesztettek. Ennek segitségével
par maéasodperc alatt megkapjak a
mért gabona nedvességtartalmat.
Kulénds el6nye, hogy a meérend6
anyagot eredeti allapotdban viszik
a miuszerbe, azt tehat sem apritani,
sem sajtolni, sem el@szaritani, vagy
barmilyen méas mddon kezelni nem
kell.

Szerz6 megallapitja, hogy bizo-
nyos korilmények kozdtt a nagy-
frekvencids méréssel elérhet6 pon-
tossag megfelel a széritészekrényes
eljaras eredményeinek.

Az (j miszernek kilonds jelen-
t6séget kezelésének példatlan egy-
szer(isége és a mérési mivelet nagy
gyorsasaga ad. Barmilyen mas szem-
csés anyagra is alkalmazhatéo a
sziikséges tablazatok, elkészitése ré-
vén. Kozli a mlszer fényképét.

nedvességmeérés

VLODAVEC—BERLINER :

A vaj nedvességtartalmanak automa-
tikus ellendrzésére alkalmas készulék.

(Molocsnaja Promiuslennoszt 1951.
juniusi szam.)

A késziulék a dielektromos allandé
mérésén alapul. A vaj dielektromos
alland6ja annal nagyobb, minél

tébb benne a viz. A tébbi koérul-
ményt (hémérséklet, vizelosztas stb.)
is kivizsgaltdk és az derult ki,
hogy azok csak Kkis mértékben
valtoztatjadk meg a vaj dielektro-
mos allandéjat s igy 0,5%-0s pon-
tossag elérthetd. A mérést a szerzék
4ltal kidolgozott készulékkel vég-
zik. A késziulék lényege az, hogy
a vajkészit6gép kimeneti nyildséara
érzékel6 kondenzatort szerelnek.
Ennek segitségével allapitjak meg
a dielektromos &llandé véltozésat,
illetve a vaj nedvességtartalmat. A
kdzlemény részletesen ismerteti a
késziléket. A késziléket a gyakor-
latban is ellen6rizték. A mérési
hiba 4&ltalaban 0,2—0,3% kozott
ingadozott és egyszer sem haladta
meg a 0,5%-ot.

Szerz6k szerint a stlyméréssel
szemben tapasztalhaté valamivel
kisebb pontossagot kiegyenliti az a
tény, hogy a mérés automatikusan
és folyamatosan végezhetd, vala-
mint az eredmények regisztralhaték
és elérhet6 az is, hogy egy el6re
megszabott nedvességhatar elérése
esetén a miszer jelzést ad. Kdézuk
a miszer fényképét is.

Tag hatarok kozott alkalmazhat6
nedvességmérd mdszer

(Food Manufacture 1955. maérciusi
szama.)

Az ismertetett Uj mlszer a ,Kap-

pa” nedvességméré  0,5—60%-ig
mér. A legljabb tipus elénye szdmos
mas, hasonl6 céld mérémiszerrel

szemben az, hogy a minta mennyi-
sége elegend6 nagy ahhoz, hogy a
mintavételb6l szarmaz6 hibdk a
leheté legkisebbre csékkenjenek.

A legkulonb6z6bb alakt és méreti
mintdk (100—2000 g-ig, s6t egész
jutabaldk is) egészben keriilnek
vizsgalatra. A vizsgalat nem okoz
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kart a mintdban és a vizsgalat
elvégzéséhez 2 perc id6re van szik-
Ség.

A készilék nagyfrekvenciaval dol-
gozik. Vazlatosan ismerteti a mi-
kodés lényegét. A készilék nagy
pontossagl. Kozli a készilék fény-
képét.

Révay Z. (Gyér)

RAUSCHER, K. ES VOIGT 1.
Adalékok klorogénsav és kavésav
analitikajahoz.

(Ernélnungsfoischung Il. 647, 1957)

Gjabban megjelent
rovid attekin-

Szerz6k az
dolgozatok alapjan

tést adnak a klorogénsavnak és
hidrolizistermékeinek : a kinasav-
nak és kavésavnak elterjedt el6-

forduldsardl (gyumdolcs- és fézelék-
nedvekben, burgonyaban, dohéany-
levélben stb.) Megéallapitjdk, hogy
a nevezett hdrom sav kimutatasa és
meghatdrozasa egyel6re még nem
nyugszik biztos alapokon.

Sajat kisérleteik alapjan a savak
egymas melletti kimutatasara a
papirkromatografias eljarast ajanl-
jak. Futtatészernek hasznalhato pl.
250 ml m-krezol, 20 ml jégecet és
240 ml viz elegye, el6hivénak pedig
bromfenolkék (40 mg brémfenolkék,
97 ml aceton, 3 ml 0,1 n NaHO).

Kvantitativ meghatarozas célja-
bél a klorogénsavat mindenekeldtt
er6sen bazisos anioncserélén (pl.
Wofatit L 150) adszorbeéaltatjak,
és er6s luggal (3n NaOH) vagy
savval (0,1—0,5 n HC1) eludljak ;
ezutan hipojoditos kézegben oxidal-
jak és a jod foloslegét tioszulfattal
visszatitraljak (25 ml 0,05 n jod-
oldatot adnak hozza és mintegy
30 csepp 2n natronlGgot, sdtéthen
val6 két odrai &llds utdn 2,5 ml
2n kénsavval savanyitanak és 0,05 n
tioszulfat oldattal titralnak vissza.)
A vizes oldatban esetleg jelenlevd
kdvésav a wofatitos tisztitds el6tt
éterrel kirdzhaté és kulén hataroz-
hat6 meg a hipojoditos titralas
segitségével. Kinasav a kozolt koril-
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mények mellett nem reagéal a jod-

Gal 1. (Budapest)

DE LANGE P. ES HINTZER

H. M. R.:

Vizsgalatok buzalehérjéken. 1. A
buzafehérjék latszolagos szulfliidril-
tartalmanak polarografias meghata-
rozasa.

Cer. Chem. 32. 307. 1955.

A sikér és a vizoldhatd fehérjék
latsz6lagos szulfhidril tartalmanak
meghatarozéasara igen jol alkalmaz-
haté a polarografias mddszer. Meg-
felel6 toménységben elfallitott fe-
hérje . prepardtumokat ammonias
kobalt-oldatban diszpergéalva végez-
ték a méréseket, és a kapott érté-
keket standard cisztein-oldattal ka-
pott eredményekkel hasonlitottak
Ossze. A kapott értékek (cisztein-
ben kifejezve): 13 fajta holland buza-
féleségben a cisztein tartalom 0,28—
0,61%-ig véaltozott. Ugyanezeknél
a mintaknal az oldhat6 fehérje-
tartalom értékei 0,46—2,50%-ig

valtoztak. Lutter B. (Debrecen)

CUNNINGHAM D. K., GEDDES
W. F. ES ANDERSON J. A:
Buza, arpa, rozs és zab fehérjéinek
lecsapasa hangyasavas oldatbdl
kilénb6zé sokkal.

Cer. Chem. 32. 192. 1955.

Blza, 4arpa, rozs és zablisztek
n/100 hangyasavas oldataib6l sok-
kal kicsapott fehérjéket tanulma-
nyoztadk. Altalanossadgban a natrium -
formiat hatdsosabb wvolt, mint a
natriumklorid. Az é&rpa fehérjéi
kénnyebben csaphatok ki natrium,
illetve kalciumformiattal vagy klo-
riddal, mint a tobbi fehérjék, és
a legnehezebben a rozs fehérjéi
precipitadlédnak. Kalcium- ésbarium-
klorid kevésbbé mutatkozott hata-
sosnak mint a natrium- és kalium-
klorid a bluzakivonatokon. A hidro-
génion koncentracié csokkentésével
a natriumformiat hatdsossaga foko-
zatosan emelkedett.

Lutter B. (Debrecen)



ELELMISZERVIZSGALATI
KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK..)

EDESIPAR
Cukoralakzatok

A szOvetkezeti és vendéglatoipari cukrasziizemek jelent6s mennyiség
husvéti cukoralakzat készitésére kaptak megrendelést. A cukoralakzatok
un. konzervcukorbél késziilnek. A formaba ontdtt, kiszedett s kiszaritott
nyulakat, baradnyokat, tojasokat aluminiumfolidba csomagoljak s a szaj,
orr, ful stb. részeket szinezik. Mas idénycikkekhez hasonléan a gyartasuk
mar tobb hénappal a f6 forgalmi idészak el6tt megindul. Id6szerl felhivni
a figyelmet a cukoralakzatok helyes taroldsdra. Kiléndsen csapadékdus
id6jaras esetén a kell6en nem szell§ztethetd, nyirkos helyiségekben a cukor-
alakzatok feliiletén penésztelepek fejlédhetnek ki. Az ilyen cukoralakzat
forgalombahozatalra mar alkalmatlan.

A gyartasi engedélyek kiadasakor a készit6k figyelmét felhivtak arra,
hogy csak kell6en kiszaradt alakzatokat csomagolhatnak be. A kis- és nagy-
kereskedelem viszont akkor jar el helyesen, ha a szaloncukor tarolasara
kiadott rendelkezéseket alkalmazza cukoralakzatok bolti kezelésénél. Ezeket
a téaroléasi el@irasokat minden tarol6helyen ismerni kell és azokat a leg-
gondosabban kell betartani. Csak igy kertilhetjik el a négy év el6tti salyos
karosodasok megismétlddését. (R. L.

Cukorkak

Az egészségiligyi szervek mult év jalius 1-ével eltiltottdk a fényzold
szinezék élelmiszeripari hasznalatat. Mivel az Gzemek jelent6s mennyiség(
szinezékkel rendelkeztek, haladékot kaptak, hogy a birtokukban levé zold
szinezékekkel 1957. december 31-ig édesarut szinezhessenek. Egyes Uizemek-
ben s tébb kereskedelmi vallalatnal az a hiedelem terjedt el, hogy z6ld szin(
cukorkat a jovében egyaltaldn nem lehet késziteni. Ez téves, mert sarga és
kék engedélyezett szinezékekbdl tetszetds zdéld szinl kemény-, zselé-, fondant-
cukorkékat lehet késziteni. A min6ségellen6rzd intézetek allanddan vizsgal-
jak a cukorkadk szinezékanyagait s januar 1l-e 6ta forgalomba kerilt zold
szin( cukorkak fényzold szinezéket nem tartalmaznak. (R. L)

Csokoladé aruk

Az édesipari izemek mind gyakrabban hoznak forgalomba bonbonokat
lepszetés mianyag dobozokban. Az eddig vizsgalt dobozok anyaga PVC,
titoetilén, illetve polistyrol volt. Tébben aggodalmaskodtak, hogy ezek a
manyagok nem tartalmaznak-e olyan anyagokat, mely a beléjik csomagolt
édesarukra s azokon keresztiil a fogyasztokra karosan hatnak. Megnyugtata-
sulkézdlhetjik, hogy élelmiszeripari sigy édesipari csomagolasi célra is csak
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olyan mianyagok felhasznalasat engedélyezik, melyek szinezékanyagként
s lagyitoként csak az emberi szervezetre artalmatlan anyagokat tartal-
maznak. (R. L)

Palacsintapor

A Budapesti Stutéporgyar palacsintaport hozott forgalomba. A pala-
csintapor tejport, tojasport, porcukrot sth. tartalmaz. Tobben a kereskede-
lembdl elgitélettel fogadtak a cikk megjelenését, mivel ismerik a tejpor és
tojadspor nedvszivé tulajdonsagat s bizalmatlanok az eltarthatésagukkal
szemben. A palacsintapor viasz, paraffin keverékével impregnalt papir-
zacskoban keril forgalomba, s igy az impregnalt tasak kell6 védelmet nyujt
csapadékdls id6jarasban is a palacsintapornak. (R. L)

Kakadpor

Az elmult évekkel ellentétben kakadpor-béséggel taldlkozunk az
Uzletekben. Ennek tulajdonithato, hogy a kereskedelembdl szdmosan érdek-
16dnek, hogy mi legyen a sorsa a lejart szavatossagi ideji kakadporoknak.
Err6l az alabbi tdjékoztatast nyujthatjuk:

A kakao6porok raktarozasi elfirdsaival az MSZ 9434 foglalkozik.
Ellentétben mas édesipari szabvanyokkal, csak tarolasi hataridér6l torténik
emhtés, szavatossagi id6, eltarthatdsag stb. kifejezéseket vagy meghataroza-
sokat a vonatkoz6é szabvany nem tartalmaz. Az el8irdsos megjeldlés sem
kotelezi a forgalombahozét arra, hogy kakab6port tartalmaz6 tasakokon
a szavatossagi iddt feltlintesse. Az illetékes ipari és kereskedelmi szervek
a multban megéallapodtak abban, hogy a kis kiszerelés(i kaka6poros tasa-
kokon annak ellenére, hogy ezt a szabvany nem irja el6, harom hdnapi
eltarthatdsagi id6t tintetnek fel. Ezzel az volt a céljuk, hogy serkentsék
a boltokat arra, hogy miel6bb értékesitsék a kakaéport, s mindig friss aru
keruljon a fogyasztéhoz. Miutan 1957-ben jelent6s mennyiségl impoit
kaka6por érkezett az orszdgba s el6relathatéan f. évben is egyenletes lesz a
behozatal, elkeriilhetetlenné valt, hogy egyes boltokban a harom hénapnal
régebbi kiszerelésli kakadporokbdl kisebb mennyiségek ne gy(ljenek ossze.

A kakalpor szaraz, szell6s, idegen szagoktél mentes helyiségben két,
harom évig is eltarthatd. Ezért a Belkereskedelmi Minisztérium Elelmiszer
Féigazgatdésaga utasitotta a feliigyelete ala tartoz6 kereskedelmi szervek,
hogy harom hénapnél régebbi kiszerelési kakaéporait vizsgaltassak meg.
Kedvezd szakvélemény esetén ezek a kakadporok tadvabbi harom hoénapig
tarthatok kereskedelmi forgalomban.

Jov6ben a kakadporos tasakokon csak a Kiszerelés éve és hdnapja lesz
feltintetve. Szabvanyos tarolas mellett hat hénapig tarthaték majd forga-
lomban. (R. L))

Nugét
A nugatok jelent6s mennyiségl olajosmagot tartalmaznak. Ezek a
magfélék konnyen avasodnak. Az avasodas télen hideg idében lasstbb,
nyaron meleghen gyorsabban jelentkezik. Ezért ajanlatos, hogy a boltok
mar most mérjék fel sziikségletiiket s csak annyit rendeljenek, amennyit a
szavatossagi idén belul értékesiteni tudnak. A meleg nyari hénapokban a
nugatok eltarthatésdga 45 nap. Di6belet tartalmazé nugatok még ezen idén
belul is izelvaltozast szenvedhetnek. Ezért majus hoénaptél szeptemberig
csak annyi diéval készilt nugatot vagy mas édesipari darabéarut ajanlatos
megrendelni, amennyit a bolt harom héten belil biztosan értékesithet.
(R. L)



Gesztenyepiiré

Az 1957. évben a gesztenyetermés igen jo mindségl, de csekély volt.
A termés legnagyobb részét a Cukraszipari Vallalat K&ris utcai telepe dol-
gozta fel gesztenyepiirévé. A piiré kémiai 6sszetétele megfelelé volt, a bakte-
riologiai vizsgalat azonban tdbb kivannivalét mutatott; meg kell jegyezniink,
hogy a gesztenyepiirére nézve a Magyar Szabvanyiigyi Hivatal ez ideig
szabvanyt nem dolgozott ki, bar a gesztenyére vonatkoz6 szabvany méar
megjelent (MSZ 11896 Gesztenye). (K. J)

SOR , UDITOITAL- ES KAVESZERIPAR
Sor

Az 15 1l-es csaladi sérospalackok tisztitdsa még mindig nem kielégité.
Egy raktarellendrzés alkalmaval pl. az 1,5 1-es palackozott s6roknek mintegy
80%-a kisebb-nagyobb mértékben szennyezett volt. A szennyez6dés a mosas
elégtelen voltara vezethetd vissza. Vagy az el6aztatads bevezetésével, vagy a
mosasi eljaras, illetve a moségép tokéletesitésével javitani kell ezen a sulyos
hiban, mely joggal a fogyaszté méltatlankodaséra vezet.

A ,,Pilsner Urquell” elnevezésli importséréknek egy jelentés tétele
zavaros, opalos, torott volt. Nagyobb figyelmet kell a min6ségellen6rzésre
forditani az import arukndal. A kilfold sem veszi a4t t6link az értékcsdkkent
exportarut. (K. J)

UditGitalok

A szénsavas Udit6italok (pl. Bambi) cukortartalma tovabbra is erésen
valtozik (11,0—14,0 ref. %).

A FO6véarosi Asvany- és Szikvizlizem a ,narancsizi Bambi” palackozéa-
sat megszlntette margitszigeti telephelyén, s a Ddbrentei tér 10—11. sz.
alatti Gj izemben rendezkedett be. De a K&banyai (Halom u.) telep isugyan-
ilyen kiszerelésben allitja el6 ,narancsizi Bambi” készitményét: azonos
palack, cimke és zarszalag! A gyartas felel6sségét tehat nem lehet tisztazni
a telephely feltiintetésének hidnya miatt. A Vallalatnak feltétlen megfelel6
megkilonboztetési lehet6ségrdl kell gondoskodni. (K. J)

Kavészerek

A kozeljov6ben 0j tipust kavészerek kerllnek forgalomba. Porkdlt
6rolt kavé és kakad tartalmu keverék kdvépotlokat foggyartani a kavészer-
ipar. A bemutatott mintakbol tejjel kellemes, izletes italt készithetlink.
Tarolasuk és eltarthatésdguk az ismert kavészerekkel azonos. (R. L.

SZESZIPAR
Szeszes italok

Meg kell allapitanunk, hogy a gylmdlcspalinkdak (barack, meggy és
cseresznye) cidnhidrogéntartalma jelentésen csdkkent ugyan, de mégis
eléfordult kiszerelt, palackos &rundl is 130 mg/l-es cianhidrogéntartalom.
Sz6lni kell az an. ,kevertpdlinkak” forgalombahozatalaval kapcsolatcfS
rendellenességrdl. A kevertpalinkak arat az 6sszetevl szeszesitalok mennyi-
sége és mindsége szerint allapitja meg a kereskedelem (vendéglatéipar);
kiuléndsen bonyolult az elbiralasi lehetdség az G4n. ,min6ségi kevert” palin-
kak terén. Egy vidéki vendéglatéipari vallalat pl. rendszeresen el6allit és
demijonba fejtve kiszerel egy ilyen elnevezés(i arut. A gyartasnal azonban
nem allandé recepturaval dolgozik (pl. 50% Cas. rum: Cherry brandy),
hanem tébb féle (15—20") raktaron elfekvé likér és palinka maradékat



hasznalja fel, melyek jé min&ségl aruk ugyan, s esetleg harmonikus érzék-
szervi tulajdonsagokat is kdlcsondznek a terméknek, teljesen meghiusitjak
azonban az ellen6rzést, s igy vagy lehet6vé teszik a visszaélést, vagy téves
kovetkeztetésre adnak alapot. Ezért ismét felhivjuk a Szabvanyugyi Hivatal
figyelmét ezen rendellenességre.

A Szeszforgalmi Vallalat az egyes telephelyein demijonokba illetve Un.
»allvanylvegekbe” fejti a gyarak altal el6allitott szeszesitalokat. Az edény-
zet lezarasara parafadugé hianyaban fadugokat hasznal. Ezen lezarasi maéd
azonban kozel sem tokéletes: a fadug6 nem biztosit légmentes elzérast,
a lezarast a dugdé koré ontott pecsétviasszal igyekeznek tokéletesiteni, de
ez gondatlanul torténik, a pecsétviasz hézagos. A lezarasra tehat nagyobb
gondot kell forditani. (K. J.)

BORIPAR

Bor

Hordés boroknal a kotelez6 megjelélést szamos esetben mell6zik.
A vonatkoz6 szabvany szerinti megnevezéseket az el6irtak szerint fel kell
tuntetni: pl. ,Asztali bor Il. MSZ 9468”, ,DomoszIl6i muskotadly min&ségi
bor I. MSZ 9469” stb. A hordés borok romlasénak, hibainak és rendellenes-
ségeinek oka legtébbszdr a helytelen tarolasi kériilmények voltak: kedvez6t-
len hédmérséklet és relativ paratartalom, nem megfelel§ tisztasdg, a tarol6-
edényzet hanyag és hibas kezelése stb.

Palackboroknal gyakran a cimke nem tetszetés, a dugéd morzsalékos és
az aruban kivalasok észlelhet6k (sepré, borkd, bork&savas mész sth.).

(H. Gy.)
Pezsg6-habzdébor

Az Unicum gyar ,,Crémant Rosé” elnevezéssel Uj voros pezsg6t hozott
forgalomba. Célszerl lenne, ha nem zdld, hanem fehér palackot hasznal-
nédnak fel az 0j voros pezsgé palackozéasanal. A ,,Crémant Rosé” szénsav-
nyomasa 3,5—5,0 atm., alkoholtartalma 10,0—11,0 tf %.

Az Allami Pincegazdasdg pedig ,Hungéaria” elnevezéssel Reservé
tipust félédes pezsgbkészitménnyel bdvitette a valasztékot. Ezen &rubél
mar jelentds tételt exportaltunk is. A ,,Hungaria” szénsavnyomasa is 3,5—
5,0 atm. Alkoholtartalma 10,0—11,0 tf %. Az MSZ 20.602 Pezsg6 és MSZ
20.601 Habzo6bor-szabvany a szénsavnyomast manomeéterrel (afrométer)
ellenérzi. Célszerld volna, ha a gyarté Vallalatok és az ellen6rzést végzd
szakintézetek miszereiket id6nként 6sszehasonlitandk az egyontet( elbiralas
érdekében. (H. Gy. és K. J.)

KONZERVIPAR

Szorpok

Meg kell emliteni az utébbi idében forgalomba keriil6 kiilonleges szor-
poket: az ,erd6vérét”, a ,feketeribizke sz0rpét” sth. Ezek az aruk valdodi
gyimolcslé felhasznalasaval késziilnek 66%-o0s cukortartalommal. Ossze-
teteliket szabvanyok nem szabalyozzak. Az ,erd6vére” tulajdonképpen
egy vegyesszorp. Az aru min6sége azonban joval felilmdulja pl. a néhany
év el6tt gyartott ,,vegyesszérp” mindségét; ennél az arunal silany minéségi
szederlevet hasznaltak fel, amely még a nagy cukorkoncentracié ellenére
is gyorsan erjedésnek indult. Mindkét fenternhtett szérpnél a savanyulsagot
bork6sav adagolasaval fokozzak. Az udit6 hatas novelése céljabdl a nyers-
anyagnormdaban megallapitott borkésavmennyiséget ndvelni kellene.



Narancsjam

Az idei télen régen nem latott cikk jelent meg az Gzletekben: a narancs-
jam. Gyartja a Kozért Tartdsito telepe.

Min6sége megfelel az MSZ 1835 szabvéany kdvetelményeinek. Zarasa
azonban nem légmentes, hanem csak ,hé&ziasan” celofannal van lefedve és
zsineggel lekotve.

A Tartésitdé Teleppel érintkezésbe lépve azt a megnyugtaté valaszt
kaptuk, hogy a Telep zar6géppel valé felszerelése mar megtortént és a tovab-
biakban legyartott tételek lezarasa mar légmentes lesz. (0. Ané)

DOHANYIPAR

A hazai szivarka-fogyasztas az elmult évben ndvekedett és elérte a 14
milliard darabot. A szivarkafogyasztds dont§ szazalékadt a Munkas, a
Kossuth és az 5 éves terv-szivarka teszi ki. A tobbi szivarka fogyasztasa
csak kis hadnyada ezeknek a tomegfogyasztadsi szivarkdknak. Ugyanakkor
csOkkent a szivarkadohany fogyasztasa. Ez a kérilmény arra mutat, hogy
azok a rétegek, amelyek eddig toltott vagy sodrott szivarkat szivtak, at-
tértek a kész szivarka vasarlasara.

A nagymérték( dohanyfogyasztas, valamint az export-tervek teljesi-
tése nagy feladatot harit a dohanytermesztésre, a dohanyiparra (kiképzé
és gyarté-ipar) és a kereskedelemre is. Fontos, hogy az egyes gyartmanyok
mindig azonos, a fogyasztokdzonség altal megszokott minéségben kerilje-
nek forgalomba.

A dohéanyipar elsérend( feladata, hogy a mindségingadozast az egyes
gyartmanyfélesegeken belul kikiiszobolje, valamint az, hogy a témegfo-
gyasztastképez6 szivarkak (Munkas, Kossuth, 5 éves terv) alacsony min@ségi
szinvonalat emelje.

A tdmegfogyasztasu szivarkdk mindségével kapcsolatos tapasztalatok-
kal itt nem kivanunk részletesen foglalkozni, csupan a mindségalakulés
egészségligyi vonatkozéasaira mutatunk ra.

Az elmult évben a fogyasztas eltolédott az er6sebb fokozat felé. Tekin-
tettel arra, hogy a nagyobb erésség egyben nagyobb nikotintartalmat is
jelent, ez a korilmény nemcsak min6ségi, hanem kdzegészségligyi szempont-
bél sem kivanatos. Nem kivanatos még akkor sem, ha egyes fogyasztd
rétegek a szivarkak nagyobb erdsségét nem kifogasoljak. Kéztudomasu,
hogy kulfoldon alland6 torekvés nyilvanul meg a kisebb nikotintartalmu
gyartmanyok el6allitasa érdekében. A szivarka-gyartasban emellett mind
el6kel6bb helyet foglal el a flstsz(irds szivarkdk gyartdsa. A fustsz(rés
ugyanis csokkenti a szervezetbe jutd szaraz, desztillacios termékek (katrany)
és nikotin mennyiségét és egészségiigyi szempontbdl feltétlenil el6nyds.
Célszer(i lenne tehat a dohanygyaraknak ezen szivarkdk gyéartadsdra nagyobb
sulyt fektetni. (B. F.)

FUSZEREK

Flszerpaprika

Minésitetlen paprika az utdbbi hénapokban méar nem fordult el a
nyitarusitast helyeken s az an. ,termeld jarand6sadg”-0 zart csomagokat
is csak egy-két johiszem( foldmivesszovetkezeti arusitohelyen talaltuk fel-
bontva. Ajéanlatos, hogy ezeket, valamint a termel6ket, akik ,6stermel6i
jogon” maguk is arusithatjak a piaci helypénzszed6k és ellen6rok figyel-
meztessék a rendeletre, mely a min@sitett paprika felbontéasat, L. kimérve
torténd arusitasat tiltja. A foly6 gazdasagi év fliszerpaprika termése mennyi-
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ségileg és mindségileg is meghaladja az utobbi évek terméseredményeit, s
igy a hossz0 éveken &t nélkiulozott ,kilonleges paprika” ismét kaphato.
(S. L)

Kalfoldi flszerfélék

A vanilia, babérlevél, szegfliszeg stb. zugdarusitadsa szinte észrevétlenil
felszamolddott. Ebben a rend6rhatdsagi razzidk is nagyban kdzrejatszottak.
Visszaélés tapasztalhat6 a fliszervanilia (szalas) forgalombahozatala terén.
Az arut az Elelmiszercsomagol6 Vallalat szereli ki. Az eredeti 40 kg-os ladak
badoggal béleltek, s igy a vanilia Glatat és magas viztartalmat is védik.
Ujabban azonos j6 minéségl ,Tahiti” (hasonnev( szigetr§l szarmazo)
vaniliat importalunk, melynek viztartalma a szabvanyban engedélyezett
35%-ot altalaban nem haladja meg. Kifogasolhaté azonban, hogy az egyes
kotegekben egyenlétlen, hosszabb-révidebb, vastagabb-vékonyabb szalak is
vannak. igy gyakori, hogy a kicsomagolasnal a netto 50 g-os egységekbe is
kerilnek nagyobb és kisebb szalak. A kiskereskedelemben azutdn latva,
hogy a tasakban levé cimkén a darabar van feltintetve (pl. ,,18 szal & 2,50
Ft”) nyugodtan eladjak a kisebbeket ennyiért, a nagyobb szalakat pedig
véalasztasra kinaljak fel a vevének, aki az altala kivalasztott szép vastag
szalért szivesen fizet tobbet, hiszen zugforgalomban ilyent dragdbban sem
kapott. A kiskereskedelmi vallalatok kiadtak olyan rendelkezést, hogy az
arcédulat meg kell 6rizni, mig a tasak tartalma el nem fogy, de az ellendrzések
soran megallapitottuk, hogy szamos esetben vagy nem volt meg e jegyzék,
vagy elcserélédott. Altalaban ,,beszaradas”-ra hivatkoznak, ezt azonban a
laboratériumi vizsgalat nem igazolja. Ellen&rzéskor célszeri a bontott vani-
lids tasakok tartalmat és arat a bontatlan, de a celofanon at lathaté szalak
méreteivel és egységaraval dsszehasonlitani; a lathaté eltérés miatt gyanus
tételbdl pedig 2—3 szalat az illetékes mindségvizsgald intézethez bekildeni
(az eladasi egységar megjeldlésével) sily ésviztartalom, ill. a tényleges érték
megallapitasa céljabdl. Egyidejlleg ajanljuk, hogy a bontott vaniliat a
celofantasakban légzarés (,,Patent”) Gvegben tartsak (a vevdk altal is 1at-
haté helyen), hogy azok kine szaradjanak és aromaveszteséget se szenved-
jenek. (S. L)

MALOM-, TESZTA- ES SUTOIPAR
Rizs

A belfoldi forgalomba kerilt rizs idegenanyag és tormeléktartalma csok-
kent, viszont a viztartalom tekintetében ndvekedés kévetkezett be. A min-
tdk 45%-a az engedélyezett 15%-os fels6 hatarértéknél magasabb viztar-
talma miatt szabvanyon kivilnek mindsult. Még 16,3% viztartalm( is
el6fordult.

Felhivjuk a rizstarolassal és rizsforgalmazassal foglalkoz6 vallalatok
figyelmét, hogy az aru viztartalméat id6kézonként ellendrizzék és a vizsga-
lati eredményeknek megfelel6en kezeljék, illetve taroljak az arut (&trakas,
alacsonyabb maglyak stb.). A viztartalom meghatarozasa céljabol vett
mintdk kezelése killonds gondossagot igényel. El6fordult ugyanis, hogy a
viztartalom-megallapitasra vett mintdk egyszer( papirzacskokban érkeztek
vizsgalatra. Ezeknél a viztartalom meghatdrozasa bizonytalan, mert a
légkor relativ paratartalmatél fligg6en vizet veszthetnek, illetve vehetnek
fel.

Az MSZ 6329 szabvany el6 is irja, hogy a viztartalom megallapitasa
céljabol vett mintadkat légmentesen zar6dé edényben kell vizsgélatra kiil-
deni. (K. P)
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