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Varatlan, hirtelen haldla, melyet 1967. februar 3-an egy kozuti baleset
okozott Debrecenben, mélyen megrenditett mindnyajunkat, akik baratai és
munkatarsai voltunk. A gyaszos hir fajdalma csaladja utan legjobban bennin-
ket sljtott, akiket a régi baratsag és hivatasbeli szoros egylttmiikddésiink kote-
léke flizott egyéniségéhez. A végblcsuztatéjan megjelent nagyszamd gyaszol6
kozonség el6tt, hozzatartozoi soraban ozvegye és két felndtt gyermeke allott
ravatalénal.

1908. marcius 26-an sziiletett Budapesten. Kodzépiskolai tanulméanyait a
budapesti Il. kér. fégimnaziumban végezte. 1926-t6l, 1930-ig a Toulous-i (Fran-
ciaorszag) egyetem vegyészmérnoki karanak hallgat6ja volt, ahol vegyészmér-
noki oklevelét szerezte meg. A tandarai kozil, a szerves kémidbdl ismert nagynevi
Sabatiert emlithetjilk meg. Francia oklevelét a budapesti Jozsef Miegyetem
1934-ben honositotta. 1930-t6l maganalkalmazottként a Péti Ammonia RT-nél;
az Obudai Goldberger Textilmlveknél; majd az OMTK budapesti laborat6ri-
umaban dolgozott. 1934-ben lépett allami szolgalatba az Orszagos Gabona- és
Lisztkisérleti Allomason, Budapesten. Innen a Békéscsabai Vegykisérleti Allo-
masra ment at, mely beosztasi helyét révid id6 milva a Debreceni Vegykisérleti
Alloméson nyert allaséval cserélte fel. Itt, a késébbi Hajdi-Bihar Megyei Ming-
ségvizsgald Intézetben dolgozott halaldig. 1945-ben helyettes intézetvezetd, majd
1950 Ota intézeti igazgatd. 1948-ban eredeti allasanak megtartasa mellett a
debreceni Kossuth Lajos Tudomanyegyetem Alkalmazott Kémia Tanszékén
egyetemi oktatoi allast vallal. 1948-t6l adjunktus, majd 1958-t6l nevezett tan-
szék vezetd docense. A minGségvizsgalo intézet igazgatdi teenddit masodallasban
latta el. 1948-ban a debreceni egyetemen bdlcsészdoktorra avattak.

Tobb szakbizottsagnak, egyesiiletnek volt munkatarsa. igy az ,,Elelmiszer-
vizsgalati kozlemények” szerkeszt§ bizottsaganak tagja. MTESZ Hajdu-Bihar
Megyei Szervezetének, a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyestilet-nek
tagja; A Magyar Kémikusok Egyesiilete debreceni csoportjanak elndke; a METE
HajdU-Bihar Megyei Szervezete Kémiai Szakosztalyanak titkara. Munkassaga-
ért az Elelmiszeripar kivalé dolgozoja kitiintetést kapta.

Legkedveltebb tudoméanyos szakteriilete a gabona- és lisztkémia volt.
Doktori értekezésének cime; ,,A foszfatdazok szerepe a keményit6 amilolitikus
lebontasaban.” Tobbféle munkateriletrél szarmazo értekezései: a Kisérletligyi
Kozlemények; Mez6gazdasagi Kutatasok; Elelmiszervizsgalati Kozlemények;
Acta Universitatis Debreceniensis; Cereal Chemistry és Olaj Szappan Koz-
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metika cim( szaklapokban és a Mérnoki Tovabbképz§ Intézet kiadvanyaban
jelentek meg. Nagyterjedelml munkéja az egyetemi hallgatosag részére irt,
,,Mez6gazdasagi Ipar és Kémiai Technolégia” c. egységes jegyzetek.

Dr. Lutter Béla elmélyedéen és mindvégig lankadatlan munkaszeretettel
latta el a hivatasanak kiterjedt feladatkorét. Az élelmiszerkémikus, az intézet-
vezet6, a tanszékvezetd docens; egyforma buzgalommal szolgalta a tudomanyt,
az élelmiszerrendészetet és a kémikus hivatasra késziil6k oktatasat. Tudasa
széleskor( és megalapozott volt. Tudomanyos tajékozddottsagat jorészt tobb-
oldald nyelvismeretének is kdszOnhette, ugyanis a német, francia és angol
nyelvet szoban és irasban birta. Szakvéleményeit, véleménynyilvanitasat, szo-
beli kozléseit mindenkor a tapasztalt szakember megfontoltsaga jellemezte.
Lutter Béla mint tarsasagbeli ember sokoldald miveltségével és konnyed, szel-
lemes el6adoképességével tanljelét adta annak, hogy miveltsége hivatasbeli
tudasanak keretein tdlmenden a hataros tudomanyokra, tovabbd maés targy-
korokre is kiterjedt volt; pl. a hazai és vilagirodalom, képzémdivészet, tarsada-
lomtudomany, torténelem stb.

Elhtnyta kilén veszteséget jelent az ,Elelmiszervizsgélati Kozlemények”
szerkeszt6bizottsdga szdméra, amelynek megindulasatol (1955) kezdve
tagja volt. A Szerkeszt6bizottsagi lések allando résztvevéje, s mindenkor élénk
buzgalommal® faradozott folydiratunk szinvonalanak fejlesztésén. Eletrevald
javaslataival, kritikai éleslatasdval sok segitséget nyujtott a lapszerkesztés
munkéjaban. Lektori véleményei mindig koriltekint6k, amelyekkel a szerkesz-
tének eredményes segitségére volt.

Embertarsaival szemben szeretetreméltésaga, Oszinte, kozvetlen modora,
kartarsias segitékészsége és rendkiviili igazsagszeretete voltak egyéni vonasai.
Kdzvetlen munkatarsai a Mindségvizsgald Intézetben és az egyetemi tanszéken
a tapasztalt és kovetkezetesen iranyitd vezet6t, az igazi segit6tarsat, talaltak
meg egyeéniségében, aki munkatarsaival mindig baratias szellemben tartotta
fenn a kapcsolatot.

Visszaemlékezve a budapesti mlegyetemen egyitt toltott idékre, kilfoldi
oklevelének honositasi idejére, meleg szeretettel gondolunk nyiltsziv(i baratunkra,
aki a tanulméanyaink gondoktdl terhes idejében is mindenkor megérizte jo ke-
délyét és kedves humorét.

Eltdvozasa az él6k sordbdl a neves szaktekintély, az igaz jobarat, és meleg-
sziv(i csaladf6 elvesztését jelenti. Egyénisége mindenki nagyrabecsilését kiér-
demelte. Emléke mindig éljen kozottink.

Dr. Sarudi Imre
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Elelmiszerek minésége 1966-ban
A hatdsagi élelmiszerellenérzés Uj feladatai

VAJDA ODON
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A hatdsagi élelmiszerellen6rzésnek, élelmiszervizsgalatnak kett6s feladata
van. Egyrészrél allandd, rendszeres és jol tervezett, megfelel6en nagyszamu
mintavetellel meg lehet akadalyozni, hogi a lakossag meg nem felel6 mindség(
élelmiszerekhez jusson, illetve biztositani kell, hogy a lakossag a szabvanyokban
el6irt, mas el6irasokban rogzitett mindségl élelmiszereket kapjon. Ebben az
esetben a mindség fogalmat a konvencionalisnal atfogébban kell értelmezni, bele-
értve minden idetartozd tényez6t, alapul kell venni a bioldgiai értéket. Masrészt
megfelel6 informaciokat kell szolgaltatnia a termel6k, szallitok és forgalmazok
szamara annak érdekében, hogy e folyamatok soran el6forduld olyan hibakat és
hiényosségokat, amelyek a minéség romlasat, rontasat okozzak, kikiiszéhol-
hessek. Természetesen ezeket az informaciokat az emlitettek felettes szervei
szamara is szolgaltatni kell, s6t a legfels6bb szint(i vezetést is informalniok kell
a hatosagi ellendrzést végzd intézeteknek.

Kézenfekvd tehat, hogy a lényegében élelmiszerkémiai, élelmiszeranalitikai,
illetve az élelmiszertudomany feladatait tartalmazo munka egyszersmind politikai
elemeket is tartalmaz, kulonds tekintettel arra, hogy a lakossag ellatasanak
ellen6rzésérél van szo. )

A Fgvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézet 1966-ban Osszesen
67 370 vizsgalatot vegzett el. EbbSl a szambol a nem értékelhet6 mintakat
levonva, a statisztikusan értékelhetd mintak szama 62 028. Ennek a minta-
szamnak 8,8%-a esett kifogas ala.

Az atlagos kifogasolas mértéke az elmult évek soran nem sok valtozast
mutatott. Nagyjabol megegyezik mas orszagok hasonlo mddon szamitott atlag
kifogasolasi értekével. igy példaul Svajcban 1965-ben a szovetségi intézetek-
vizsgalatai 198 511-et tesznek ki és az atlagos kifogasolas mértéke 8,4%. Figye-
lembe kell azonban azt is venni, hogy a legnagyobb véarosban, Zurichben a ki-
fogéasolés aranya csupan 4,8%.* i

Erdemes egybevetni a Févarosi Ve?yészeti és Elelmiszervizsgalo Intézet
fent idézett adatait az orszagos adatokkal, tehat a févarosi és megyei min8ség-
vizsgalo intézetek vizsgalataibol szamitott atlagértékkel.

Az intézetek dsszesen 162 395 vizsgalatot végeztek el és a kifogasolas mér-
téke 11,9% volt. Ez arra mutat, hogy altalaban a vidéki ellatdés minésége na-
gyobb mértékben esik kifogas ala, mint a févarosban. Hozza kell azonban tenni,
hogy a févarosban Iényegesen nagyobb az élelmiszerforgalom, ugyanis a Koz-

onti Statisztikai Hivatal tajékoztatoja szerint 1962-ben az 1fdre es6 élelmiszer-
orgalom orszagos atlagban 3662 Ft volt, ezzel szemben a févarosban u%yanez
a mutatd 6828 Ft. Tovabba az Intézet adatainak értékelésénél figyelembe kell
venni azt is, hogy mintegy 3 millié lakos ellatasat ellenérzi.

* Miit. 57, 265, 1966.
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Az el6bbiekben emlitett atlagos kifogasolasi szézalék voltaképpen keveset
mond. Figyelembe kell venni, hogy sokszaz gyértmén?; vizsgélatabdl és azok
kifogasolasabol tevédik 6ssze és a mintavétel helye, tehat korilményei is igen
kilonbozéek. Eppen ezért ennek a szamnak csak tajékoztatd jellege lehet és az
élelmiszerek tényleges minéségét gyartmanycsoportok, illetve gyadrtmanyok ming-
ségének szemrevételezése alapjan lehet megallapitani.

A husipari termékek, hus- és halkonzervek mindsége 1966. évben az el6z8
évhez képest alig valtozott. A kifogasok részben érzékszervi hibabdl, részben az
anyagnormaban, illetve szabvanyban elGirt Osszetételtl valo eltérésbdl szar-
maznak. Erzékszervi hiba f6ként a gyulai kolbasznal és a szalaminal fordul elé,
az el6bbi nagy zsirtartalma, utobbi laza toltése, Uregessége, kérges volta okozta
a kifogasokat. Valtozatlanul nagy a flistélthlsok sétartalma, ez évek Ota rend-
szeresen visszatérd hiba. Az anyagosszetételbdl, szdrmaz6 hibak szama mintegy
3%-kal nétt az el6z6 évhez képest. Ez azt is jelenti, hogy a hls- és zsirarak 1966
februarban bekdvetkezett valtozasa nem befolyasolta a husipari termékek mi-
nGséget. A husipari termékek, felvagottfélék Gsszetételi hibai a meg nem felel6
elkeveréshdl szarmaznak. Intézetiink az Orszagos Husipari Kutato Intézettel
egyuttm(ikédve, —tobb izben vizsgalta kuldnfele felvagottfélék, diszndsajt stb.
Osszetételét, egész rudakat homogenizalva. A vizsgalatok azt mutattak, hogy az
Osszetétel még egy-egy radon belil is jelentés mertékben valtozik. Mindez arra
figyelmeztet, hogy a hisipari technol6gia korszer(sitésével a megfelel6 elkeve-
rést feltétlendl biztositani kell. Véleményiunk szerint a husipari termékek va-
laszteka — a lakossag igényeit és jogos kovetelményeit figyelembe véve —
nem kielégité. Kétségtelen, hogy a husipar arjegyzékében kézel 100-féle termék
szerepel, azonban egy-egy Uzletben, a gyulai kolbaszon, csemegeszaldmin kiviil,
5—6 féle felvagottat lehet kapni és nem egyszer ezeknek a felapritottsaga, met-
széslapja, fliszerezettsége, érzékszervi tulajdonsagai rendkivil hasonléak és ig%
inkabb ,,latszat valasztékrol” lehet csak beszélni. A his-, a hal- és ételkonzerve
minBsége altalaban megfelel6. Néhany esetben fordult el6 csupéan tolt6suly-
hiany, illetve allaghiba. Ugyancsak megfeleltek, kisebb érzékszervi hibaktdl és
egyes esetekben tbltﬁsulg-hiénytél eltekintve, a gﬁors_fagyasztott husos készit-
menyek. A kereskedelemben gyakran el&fordul a hasipari termékek tovabbi
mindségromlasa, mert kevés a hit6pult és azok sem mikodnek kifogastalanul,
vagy egyaltalaban nem, és a javitast gyakran késedelmesen végzik el. El6fordul,
hogy a szarazarut fektetve vagy a husipari termékeket mas, nem tiszta targyak-
kal egyiitt taroljak. Sokszor nehézségekbe Utkozik a hlsipari termékek szava-
tossagi idejének megallapitasa, mert a felvagottfélék cimkézését, beleértve ter-
mészetesen a szavatossagi id6 feltintetését is, még nem oldottdk meg.

A tej és tejtermékek mindségét vizsgalva némi javulds allapithatdé meg. A
fogyasztasi tej min6sége javult, kilonosen az utalvanyra kiszolgaltatott tejé.
Nagyobb gonddal végezték az Uzemi zsirbeallitast és kevesebb volt a tudatos
visszaéléshdl vagy hanyag kezelésh6l szarmazd zsirhidnyos tej a kereskedelemben
is. JellemzG erre, hogy 1965-ben az utalvanyos tej 6,2%-at, 1966-ban csak
4,2%-4at, a kannatejnek pedig 1965-ben 12%-at, 1966-ban 9,6%-at kellett kifo-
gasolni. Valtozatlanul jo a palacktej minGsége, de az Intézet ioggal szorgalmazza
a 1/2 literes palackok szélesebbkor(i bevezetését, mert a literes palack meg-
bontasa a kereskedelmi haldzatban szdmos minGségi hibanak, esetleg vissza-
élésnek lehet a forrdsa. Hatarozott sikert aratott ebben az évben is a nyari
id6szakban a masnap délig szavatolt tej forgalmazasa, ezek a palackok ciklamen
szin( kupakkal voltak ellatva. gy a kijel6lt boltokban a legmelegebb nyéri
id6szakban nyitastél zarasig allandéan j6 minGségl tej allt rendelkezésre. A
lakosséag jobb ellatasa érdekében ilyent kaptak a vasarnak is nyitvatarto tej-
boltok, azonban tapasztalataink azt mutattak, hogy a vasarnap nyitvatarto
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tejboltok ellen6rzése nyoman a kifogasolasi szazalék lényegesen nagyobb volt
a negyedéves atlagnal (22,8 %), ami arra enged kdvetkeztetni, hogy az ellen6rzés
hidnya vagy feltételezett hianya, gondossaga csokkent.

Valtozatlanul sok kifogas merdilt fel a tejeskakadval szemben, mert gyakori
a hidnyos szarazanyagtartalom. Ezt jelent6s mértékben befolyasolja a meg nem
felel6 nyersanyag (kakad). A tejfol min6sége altalaban j6. Csokkent a zsirhiany
miatt kifogasolt mintdk szama, ami az ipar jobb munkéjara enged kdvetkeztetni.
Egész évben 0Osszesen 3,7%-a nem felelt meg a vizsgalt mintdknak. Kevésbé
mondhato el ez a vajrol. A vizsgalt mintak 12,2%-a kifogas ala esett. E sok ki-
fogas részben a technologiabol ered (rossz begyuras, a vaj csikozott és egyenlGt-
len a vizellatasa), részben pedig izhibabol szarmazik. Tobb izben kifogasoltuk,
hogy a szavatossagi idd jelzése nem mindig egyértelm(i és ezt a hibat a csoma-
gologep gyakoribb ellenGrzésével ki lehetne kiszébolni. A tard ellen viszonylag
sok kifogas merilt fel (16%), mert bar érzékszervi tulajdonsagai megfelelnek,
viztartalma — a zsirtartalom rovasara — gyakran nagyobb az elGirasosnal.
Az erjesztett tejitalok: kefir, joghurt min6sége altalaban megfelelt. Ingadozo volt
a kemén?/ és félkemény sajtok zsirtartalma és tobb esetben el6fordult, hogy az
ipar az el@irasosnal rovidebb ideig érlelt sajtot hozott forgalomba. Természetesen
ezeknek érzékszervi tulajdonsagai kevésbe feleltek meg. Forgalomba hoztak a
Szovjetuniobol importalt, henger-alaku eidami-sajtot, amely tetszet6s Kkiilsejl
és érzékszervi tulajdonsagai kitlin6ek. Kitlin6en oldottak meg a jeldlést, mert
a henger alakd sajt egyik végén van a dombord szamjeldlés, igy az az egész rud
eladasaig megmarad.

Az dmlesztett sajtok valasztéka és érzékszervi tulajdonsagai megfeleltek,
azonban a zsirtartalom ezeknél a sajtoknal is ingadozik, és ingadozik a szaraz-
anyagtartalom is. Bar, mint az el6bb elmondottuk, az iparbol és a kereskede-
lembol szarmazé mintak kifogasolasi aranya egyarant javult, érdemes meg-
jegyezni, hogy a bontatlan tejipari mintdknak 7, ugyanakkor, az un. kereske-
delmi tevékenység korébdl vett mintdknak 17%-a esett kifogas ala. Ez gondatlan
arukezelésre, illetve hamisitasra enged kdvetkeztetni.

A gabona, sit6 és tésztaipari termékek csoportjabol noveltiik a kenyér- és pék-
sitemény mintak vizsgalati szamat. A fokozott ellen6rzés eredményeként a kifo-
Eésolt kenyérmintak aranyszama mindossze 5,5% volt, ami az el6z§ évekhez

épest nagy csokkenés. A kifogasolasok 63%-a érzékszervi hibakbdl ered. A
csokkenés azt bizonyite’(a, hogy a szisztematikus ellen6rzés és ezek tapasztalatai
alapjan tett javaslatok, illetve a foganatositott intézkedések ténylegesen ja-
rulnak hozza a min6ség javitasdhoz. Erdekes megallapitas, hogy a kenyér-
kifogasolas szakiizletben 4,3%, vegyesiizletben 7,9%. Ez arra mutat ra, hogy a
szallitds a kenyér jelent6s minGségromlasat okozza, tovabba arra, hogy a szak-
lUzletben az arukezelés gondosabb. A péksiitemény mintak kifogasolasa az el6z6
évi 30%-rol 20%-ra csokkent, ami valtozatlanul igen sok. A peksiitemények
minGsége tehat egyaltalaban nem kielégit6. Gyakori a sulyhiany és zsirhianz,
de még gyakoribbak az érzékszervi hibak: keletlenek, siiletlenek a stitemények.
Erdemes megvizsgalni kilénvalasztva, a zsirtartalmd péksitemények kifogaso-
lasi aranyéat, ezeknek ui. 24,9%-a nem felelt meg, mégpedig zsirhidnyos volt a
vizsgalt mintak 22%-a. Ugyanakkor az un. vizes pekslteményeknek csak 7,7%-a
esett kifogas ala, tehat a zsirhiany a dontd, ami részben az anyagnormabol,
részben a technolégiai fegyelem hianyabodl ered. Errevonatkozolag tzemi kalacs-
prébasiitést végeztiink és megallapitottuk, hogy egy gyartasi tételen beldl is a
zsirtartalom 9,3% —10,2% kozott ingadozik. A technoldgiai fejlesztés eredmé-
nyeit példazza a szaraztésztak vizsgalati eredménye: a Kkifogasolas mérteke
25,5%-rol 6,7%-ra csokkent. Ezt elsGsorban a békéscsabai Konzervgyar altal
eléallitott markazott tészta igen j6 min6sége okozta.
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Az édesipari termékek kifogasolasanak mértéke az el6z6 évhez képest alig
valtozott: 12,5%. Ehhez azonban figyelembe kell venni, hogy az édesipari ter-
mékek csoportjaban rendkivil sokféle gyartmany szerepel, tobb mint 600 cikk-
rél beszélhetink. igy a csoport atlagos kifogasolasi %-a nem jellemzé. Az Ggy-
nevezett cukraszati puhadru mindsége ellen elég sok kifogas meril fel, ami a
tavaszi és nyari id6szakban romlott jarulékos anyag felhasznalasabol adddott.
El6fordul az anyagkalkulaciotdl valo eltérés is, de megallapithatd, hogy a ven-
déglatoiparban sok esetben olyan amyagkalkulacidkat alkalmaznak, amelyekkel
megfelel6 mindségl cukraszsiteményt el6allitani nem is lehet, tehat gyakori,
hogy a cukréaszsltemény osszetétele az anyagkalkulacionak megfelel, azonban
érzékszervi tulajdonsagai ellen kifogast kell emelni. Vizsgélataink szerint nétt
a napolyi, keksz mézes és piskota készitmények ellen emelt kifogasolasok szama.
Ezek részben romlott, részben meg nem felel érzékszervi tulajdonsagi mintak
vizsgalatabol szarmaztak, féleg azert, mert a helytelen, vagy a szavatossagi idén
tul tortént tarolas kdvetkeztében szivosakka, keményekke, allott vagy idegen
izliekké lettek. Ugy gondoljuk, hogy ezeken a minGségromlasokon, részben, meg-
felel6 csomagoldanyagok alkalmazasaval segiteni lehetne, f6leg az allag megova-
saban. A keménycukorkak minéségének megovasaban is segitséget nyujthatna
megfelel6 csomagoldanyag alkalmazéasa. A csokoladéfélék kifogasolasa 1965. évhez
képest csokkent, de még mindig igen sok. Szamos tablas tejcsokoladé mintat
kifogasoltunk sajtos izik miatt, ami részben taltarolasbol, részben meg nem
felelo tejpor felhasznalasabol szarmazott. Kuléndsen érzékeny a térolasra —
megallapitasunk szerint —a mogyoros tejcsokoladé. Ezek kozott a gyartmanyok
kozott is gyakran nehézséget okoz a szavatossagi id6 megallapitasa, pl. gy(ijt6-
csomagolashol az arut mar kivették. Valtozatlanul igen sok kifogast kellett
emelni a keleti csemegék ellen.

Osszetételiik altalaban nem felel meg a torzslap elGirasainak és az ezt gyartd
magankisiparosok termékei elarasztjak a magantrafikokat, vasarokat, utcai bodé-
kat és igy egyaltalaban nem korszer(i és amellett nem megfelel6 mdédon és kéril-
mények kozott gyartott édességek jutnak el a lakossaghoz. Feltétleniil indokolt
—amint erre mar az Intézet tobb izben felhivta a figyelmet - ezeknek a gyartasi
engedélyeknek olyan szigoru fellilvizsgalata, amely biztositja hogy szabalysértés
esetén a gyartasi engedélyeket megvonjak.

Afagylalt mintak kifogasolasi szazaléka mintegy az elmult évivel azonos
szinten mozgott, csdkkent a zsirhiany okozta kifogas és gyakoribba valt a sza-
razanyagtartalom-, illet6leg cukorhiany.

A szeszesés UditSitalok megndvekedett mintainal a kifogasok mértéke 1,5%-rdl
7,7%-ra emelkedett. Igen sok kifogasolt mintat talaltunk a VOSZK szeszesital
mintai kdzott, amelyek Uledékesek, szennyezettek voltak. Megallapitottuk, hogy
az exportmintak kifogéasolasi mértéke csak 0,5%, mig a szeszesitalok &tlagos ki-
fogasolasa 5,4%. Ez azt mutatia, hogy az exg)ortra g%/értott aru mindségénél na-
gyobb gondossagot tanusitanak. Kiilondsen figyelembe véve az (j gazdasagi ira-
nyitas varhato termelési és forgalmazasi koérulményeit, ennek a kulonbségnek az
exportra és belfoldre gyartott készitmények minésége kozott meg kell sziinnie. Az
Uj gazdasagi iranyitas jegyében mutatott helyes térekvést a Pestmegyei Szeszipari
Vallalat () kiszereléseivel; , kékulacs”, ,,kékors6”, ,k6amfora”. Az 1966. kara-
csonya Ota forgalomba hozott diszdobozok is emelik a szeszesitalok forgalmanak
kulturaltsagat. Valtozatlanul sok kifogast kellett emelni a vendéglatoiparban ki-
szolgaltatott szeszesital és bormintak minc’isé?e ellen. Miga g&/érté vallalattol vett
borminték 0,7%-a, addig a vendéglatdiparbdl vett bormintak 23,5%-a esett kifo-
gés ala. Kétségtelen, hogy a higitas, vizezés, illetve térfogatcsonkitas valtozatlanul
gyakori a vendéglatéiparban. Kulondsen a ritkabban ellendrzott teriileteken ta-
pasztalhatd ez, pl. éjszaka Uzemel6 és amugyis draga vendéglatoipari tzemeknél.
Még szembet(inobb ez a megallapitas a sérmintédk vizsgélatanal, ugyanis a vélla-
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latok, illet6leg a nagykereskedelmi raktarak palackos sérmintai ellen kifogas nem
merilt fel, mig a vendéglatdiparban vett mintak 24,1%-a nem felelt meg. Veégll
szAIni kell az Udit6italokrdl, amelyeknek minésége valtozatlanul rossz. A gyarto
vallalatoktol vett tdit8italok 36,8%-a kifogas ala esett, a vendéglatoiparbol vett
mintak ardnya még rosszabb, ezeknek 52,1 %-a nem felelt meg.

A ndvényikonzerv mintdk 4,4%-a esett csupan kifogés ala. RAmutat a valdsa-
gos helyzetre azonban az a kériilmény, hogy a mintdknak csaknem 96%-a export-
bol szarmazott, és igy el6bbi megallapitasunkat erre is vonatkoztatni kell. Keét-
ségtelen, hogz a jovoben torekedniink kell arra, hogy a belféldi konzervellatas
ellenérzésének mertéke ndvekedjék az exportszallitmanyok ellenérzésének ter-
hére. A siritett paradicsom érzékszervi tulajdonsagai és kémiai jellemz6i altaldban
megfeleltek a szabvanynak, de szine a jdmindségu készitmények alsd hatarat éri
csak el. Fokozott mértekben vizsgaltuk a paradicsoms(ritmények dntartalmat és
megallapitottuk, hogy 2—3 honappal a gyartas utan az 1/10-es lakkozatlan dobo-
zokban gyartott sritmények 6ntartalma a megtdrt érték kortl van, de a tarolasi
id6 noévekedésével az on lemarodas mértéke is ndvekszik. A tartdsitott zoldborso
mintak érzékszervi tulajdonségai jobbak voltak, mint az el6z6 évben, ennek ered-
ménye, hogy a kifogasolds mertéke 9,3%-rdl 2,9%-ra csokkent. A gyiimdlcsalap-
anyagu készitmények, bef6ttek, izek, jamok, levek, szorpok altalaban jo minGsé-
glek, és az év soran e készitmények ellen jelentésebb kifogas nem meriilt fel. Fel-
tindéen nagK volt a piacrdl vett mintak kifogasolasi aranyszama: 15,6%. Ezeknek
a mintaknak a zome 0n. &stermel6kt6l szarmazott, fé6ként savanyitott termékek,
aszalt gyumolcs, lekvar és szorp. Tapasztalataink szerint ezeknek a termékeknek
az el6allitasa soran a gyartas koriilményei egyaltalaban nem kielégitéek. Ellendr-
zéseink soran nyert tapasztalataink szerint az ilyen termékek egyre nagyobb mér-
tékben jelennek meg a piacon és varhat6, hogy a jov6ben ez fokozddni fog, ezért
min% a termelGket, mind a termékeket célszer(i fokozott ellendrzés ala vonni a
jovében.

A novényolaj-, haztartasvegyipari és kozmetikai készitmények kifogasolasanak
mértéke az el6z6 évhez képest nott. Az étolaj ellen kiléndsebb kifogas nem merilt
fel, érzékszervileg és dsszetételében egyarant megfelel, azonban a csomagolas ellen
valtozatlanul sok a kifogés, az lvegek piszkosak, szennyezettek és nem jeldlik
meg a gyartasi id6t. A mosoporok minGsége ellen kevés kifogas meriilt fel Gsszeté-
telik miatt, azonban valtozatlanul sok volt a panasz a mosoporos dobozok szoro-
dasa miatt. A szappanok minGsége Osszetételiket illetéen megfelel, azonban kiil-
sejik ellen sok kifogas volt, fékent deformaldodasbol, sérulésekbdl, hulladékszap-
pan rasajtolasabol szarmazo foltok miatt. Ezekbdl a hibakbdl szarmazik a pipere
és borotva szappanok, illetve krémek 20,6 %-0s kifogasolasi aranyszama, de hoz-
zajarult a szappanok illateltérése is. A kozmetikai készitmények kozll a krémek
és emulziok tubusba kiszerelt-féleségeinél rendszeresen el6fordulé hiba, hogy a
gyartasi id6 megjeldlése hianyzik vagy olvashatatlan. Tégelyekbe kiszerelt kré-
meknél a tégelyfedd alatt alkalmazott aluminium félia gyakran elcsuszik, igy a
krémek apadasa gyakori. Nem jelent6s, de bosszanté hibakbdl szarmazik a koz-
metikai készitmények 14%-os kifogasolasa. A kérémlakkok ellen emelt gyakori
kifogas, ho%y az ecset rovid és a szinezék Ulepedik.

E ket hiba egyutt azt okozza, hogy az Uveg tartalma nem hasznalhato fel.
A kozmetikai készitményeknél ugyancsak gyakori a jelzés hianya, azonban ezek-
t6l a hibaktol eltekintve altalaban jok. Mindenképpen elismerésre mélt6 az ipar-
nak az a torekvése, hogy a valasztékot bdvitse és egyre tobb Uj, korszerdsitett
gyartmanyt hozzon forgalomba.

Aflszerek minésége az elmult év folyaman altalaban megfelelt. Néhany eset-
ben a hosszu ideig torténd tarolas okozott kifogast. Valtozatlanul kifogast emel-
tink azonban az 50 g-os és kisebb sulyegységii elérecsomagolt termékek jelzése-
nek hianya miatt, ugyanis az elérecsomagolas idépontja nem allapithaté6 meg. A
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nyerskéve mintdk mindsége ellen viszonylag kevés kifogas merult fel, foként szer-
vetlen ide?enanyag tartalom miatt; Elég sok panasz volt az 1 és 11 osztalyl sze-
mes porkolt kavéra, egyenetlen porkdlés és kellemetlen mellékiz miatt. Fokozottan
vizsgaltuk a presszokavék és tea-italok minéségét. El6bbiek kifogasolasanak mér-
teke az el6z6 évhez kepest jelentGsen nétt (21,4%), de sokkal rosszabb a helyzet
az eddig kevéssé ellendrzott tea-italokndl. Ez utobbiak 75%-a az el6irasosnal 1é-
nyegesen kevesebb (zémében 1/4 résznyi) tea felhasznalasat mutatja.

Elég sok kifogast kellett emelni a cigarettdk mindsége ellen, mert bar csokkent
a kifogasolas mértéke az el6z6 évhez képest, még mindig igen sok: 35%. A ciga-
rettak élvezeti értéke valami javulast mutat.

A vizsgalt izesitok és szinezékek mindsége altalaban megfelelt.

Intézetlink rendszeresen folytatta a killonbdz8 élelmiszerek mesterséges radio-
aktiv szennyezettségének vizsgalatat. Megallapitottuk, hogy a szennyezettség mér-
téke csokkend tendenciaju az el6z8 évi mérési eredményekkel dsszehasonlitva,
ami kétségtelenil kedvezd jelenség.

Az ellenGrzések tapasztalatait és eredményeit Osszefoglalva megallapithato,
hogy az élelmiszerek minésége az 1966. évben egyes teriileteken némi javulast
mutatott. Altalaban jo min6ségliek a palackozott szeszesitalok, kefir, yoghurt, ét-
olaj, kozmetikai készitmények, fliszerek, izesit6k. Javult 1966-ban a tej, tojas,
kenyér, péksutemeény, szaraztészta, zsir, tejeskakad, mokkacukor mindsége.

Nem kielégit6 mindségliek a fustolt hiséaruk és tartds toltelékaruk, a vendég-
latoiparban eldallitott cukraszati puhaaruk, a kimért szeszesitalok, udit6italok,
az 6stermelék és FMSZ-ek savanyUsagai, vaj, cigaretta, keleti csemege, szénsavas
tdit6ital min6sége. Tapasztalhato volt a torekvés a valasztékbdvitésre, kiléno-
sen a tejiparban, konzerviparban, a haztartasvegyipari és kozmetikai iparban.
Megallapithat6, hogy az exporttermékek minésége Iényegesen jobb a belfoldi for-
galomban levé termekeknél.

Az élelmiszerek minGségének hibait okozo tényezket a kovetkezOkben lehet
osszefoglalni: a) nem kieléalté min@ségl, vagy nem egyenletes minGségl nyers-
anyagbol szarmazik a hibak egy része, b) A technolégiai fegyelmet nem tartjak
be, szilkséges miiveleteket elhagynak, c) Az anyagnormék el@irasait figyelmen
kivil hagyjak, d) Hibas a csomagolas sok termeknél, hianyzik a cimke, illetve
hianyos a megjeldlés. Mindez altalaban a vallalati bels6 minéségellen6rzés hianya-
ra, vagy hianyossagaira vezethet vissza, Kétségtelen, hogy az élelmiszerek mi-
néséget dontéen hatarozza meg a termelés modja, az elrontott arut megjavitani
mar nem lehet, azonban tovabbi mindségromlast okozhat az e) aruszallitas és ke-
zelés, elsésorban a kdnnyen sériil6, vagy romlé élelmiszerek esetében. Aforgalma-
zés folyaman keletkezd bibak egy része un. objektiv okokra vezethet6 vissza (hl-
t6kapacitashiany, sulyhiany stb.), masrésziik gondatlansagbdl szarmazik: hibas
tarolas, az egyes arufajtak elkilonitésének hianya stb. Jelent8s szerepet jatszik
f) a tudatos visszaélés: hamisitasok (vizezés stb.).

Altalanossagban az élelmiszerek mindsége a forgalmazas sordn romlik. Ki-
16ndsen feltling ez a tejnél, ahol a romlas sok esetben tudatos hamisito tevékenység
eredménye. De hasonl6 a helyzet a siit6ipari termékeknél, amelyeknek kifogéaso-
lasa kb. kétszerese a gyart6 vallalattdl vett mintékénak. Ez csak részben magya-
razhat6 a szallitas koriiményeivel, f6ként azonban a helytelen tarolasbdl és hibas
vagy hanyag éarukezelésbdl ered.

Feltétlenil figyelembe kell venni azt is, hogy —els@sorban siit6ipari termé-
keknél —a gyartas soran okozott min@ségi hiba fokozottan mutatkozik meg a
szallités, tarolas kovetkeztében az eltelt id6 fliggvényében. A kifogasolasi szazalék
viszonylagos ndvekedése a kereskedelemben sok esetben kikiiszobolhet6 lenne,
ha az lzletek foganatositanak azokat az elGirasokat, amelyek aru minGségi atveé-
telére kotelezik Oket. Természetesen ezek a megallapitasok nemcsak a pekarura
vonatkoznak, hanem a helytelen arukezelés gyakran a csomagolas romlasaban



mutatkozik meg, amit a vizsgalatok soran ugyancsak kifogasolunk. A mosoporos
dobozok szérodasa, a poros, piszkos noveényolajos lvegek stb. elsGsorban a for-
galmazas soran tapasztalhatd, mert a gyari korilmények kozott ezek a hibadk még
sokkal kisebb mértekben jelentkeznek. Az arukezelésre hivja fel a figyelmet a sok
kifogasolt, lejart szavatossagi idejl termeék. Ezeknek az arusitasa csak akkor in-
dokolt, ha megfelel6 vizsgalat bizonyitotta, hogy a mindségiik megfelel. JelentGs
reészét teszi ki a kereskedelemben talalt kifogasoknak a lejart szavatossagi idej
kifogésolt mintak szama. Még mindig igen sok a vendéglatoiparbol vett mintak
kifogasolasi aranyszama, majd 1/5-e ezeknek a mintdknak. Ez elsésorban a sze-
szesitalok és bor vizezésébdl szarmazo kifogasolds eredménye. Ugyancsak nagy az
eszpresszO kavék kifogasolasi aranyszama.

Kutétémunka, metodikai eredmények

Kutatasi munkankat az 6téves szakmai fejlesztési terv 1960, évi feladatainak
megfelelden vegeztik. A terv témai altalaban tobb évre terjednek ki és csak az
Otéves terv végere nyernek befejezést.

Palackok mikrobiologiai szennyezettségenek vizsgalata. Szorpds tivegek éldcsira-
szdmat, ezen belll a savképz6k szamdt, valamint a penészszdmot vizsgaltuk.
Eredményeinkrél kilén kozleményben részletesen beszamolunk.

A paprika fitoncidjeinek vizsgalata. Eljarast dolgoztunk ki a kapszicidin ki-
mutatasara és meghatarozasara.

Tejfehérje meghatarozasi modszerek Gsszehasonlitasa. Az irodalombdl ismert
formol titralassal ve?zett feheérje meghatarozas eredményeit hasonlitottuk gssze a
Kjeldahl modszerrel kapott eredmenyekkel. A vizsgalatok alapjan megallapit-
hatjuk, hogy a formol titralassal kapott érték jol egyezik a Iényegesen nehézke-
sebb és hosszadalmasabb Kjeldahl médszerrel kapott eredménnyel. A gyors fe-
hérjemeghatarozés formol titralassal elvégezhetd.

A kolnivizek Osszetételének gyors ellenGrzesére a refraktométeres eljaras nem
valt be, mert a vizsgalat soran az egyes kolnivizek kozott nem eredményezett szig-
nifikans kilénbséget. Ehelyett pontos fajsulymérésre tértiink réa.

A rlzsok, paderek szinenek a vizsgalatara a Lovibond tintométer nem valt be,
az uvegszmek keverésével nem lehet jol visszaadni az e%yes cikkek szinét, bar
egyesek ajanljak a mszert erre a célra. Itt tehat mas lehet6ség nincs, mint to-
vabbra is a szemmel dsszehasonlitani a szineket.

Paraffinolaj tartalmi cikkek torésmutatdjanak meghatarozésa alapjan azono-
sitani lehet az egyes készitményeket.

A margarinok el6készitése a vizsgalat céljara a szabvany szerint sok id6t vesz
igénybe. Ehelyett a zsiradékot olddszerben oldjuk, s igy razzuk dssze langyos élla-

otban razoétdlcsérben salétromsavval. Ez job oldast biztosit, az oldészer jelen-
éte pedig finom cseppenkénti érintkezest a nikkel és a salétrom kozott. igy sokkal
gyorsabban megy végbe a kioldas.

Merll6refraktométeres vizsgélati modszer bevezetésére kilénboz6 italokndl, ha-
tarérték megadasaval megkezdtik az MSZ 9598 szabvany szerinti szeszesital jel-
legminték vizsgalatat.

Gyimolcspalinkak metilalkohol, cianhidrogen és kozmaolaj tartalmanak megha-
tarozasara folytattuk a Kertészeti es Sz6lészeti Kutatdintézet fajtagyGjtemeények-
b6l f6z6tt kisérleti szilvapalinka mintainak vizsgélatat.

Cukor hamutartalmanak meghatarozasara konduktométeres modszer adaptalasa
megtortént.

Monier W. kéndioxid meghatarozasi mddszer bevezetése. Kisérleteket végeztiink
a modszer adaptaldsdra vonatkozdéan. A tartésitott ndvényi készitményekben
nem kaptunk jol reprodukalhaté eredményeket.
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Zsiros lecso, zakuska zsirtartalmanak meghatarozasara gyors médszer kidolgo-
zésa. Kilonboz8 olddészerek alkalmazasaval, fajsuly, ill. torésmutaté meghata-
rozasan alapul6 eljarasokat probaltunk ki. Kisérleteinket 1966-ban befejezni nem
tudtuk, igy azokat a kdvetkezd évben is folytatjuk.

A hlsos és majas készitmények keményit6 es glikogén tartalmanak meghata-
rozasara gyors modszert dolgoztunk ki.

A Szabvanylgyi Hivatal felkérésére folytattuk a C-vitamin meghatérozasi

modszerek Kkritikai fellilvizsgalatat. Harom mddszert hasonlitottunk ossze: a Till-
mans-, a modositott dipiridiles és a papirkromatografias dinitrofenilhidrazinos
mddszert. Megallapitottuk, hogy az els6 két mddszer gyorsan elvégezhet6, az
eredmények viszonylag jol reprodukalhatok, a két modszer szdrasa azonos nagz-
sagrendd. Nagy redukton tartalmd mintak esetén azonban nem hasznalhatok,
mert a reduktont is aszkorbinsavként mérik. Er6sen szinezett anyagok esetén
pl. feketcribizke), a Tillmans médszer nem alkalmazhat6, mert a végpont nem
eszlelhetd. A papirkromatografids modszer elc’inﬁe, hogy csak a C-vitamint meri,
a mérések szdrdsa azonban nagy volt, aminek oka valdszinlleg az ltalunk hasz-
nalt kioldasos értékelés pontatlansaga volt. Uzemi sorozatvizsgalatokra ez a méd-
szer jelenlegi formajaban nem alkalmazhato, elméleti jellegli kutatasokra azonban
palgyon_ rEegfeIeI('S. C-vitamin vizsgalatainkat mas modszerek kiprobalasaval még
olytatjuk. )

Folytattuk az EgYséges Elelmiszervizsgalati Modszerkényv dsszeallitasat. Tobb
kotet all el6készités alatt, igy az édesipari, fliszer, kave, tea és husipari vizsgalati
modszerek. A Miszaki Kdényvkiadd 1967. évre tervbe vette a mar elkészilt kote-
tek kozil a sit8ipari és tejipari vizsgalatok kdnyv alakban val6 kiadasat.

A hat6sagi minéségellend'rzés feladatai az Uj gazdasagi iranyitasban

Az (j gazdasagi mechanizmus célja végs6 soron a lakossag jobb ellatasa olyan
moddon, hogy —a vallalatok nagyobb énallésagot kapvan - az aru és pénzviszo-
nyok, a piac kbzPonti szabalyozasa mellett, nagyobb mértékben érvenyesiinek a
szocialista termelésben, hajtoeréként hatnak a piaci viszonyok, tehat a kereslet-
kinalat torvénye és annak olyan ledgazasai, mint a hitel stb. - Kétségtelen, hogy
a nagyobb vallalati 6nallgsag egyik oldalrol 6sztonzden fog hatni a termelés meny-
nyisegének novelésére, sét az aruvalaszték bdvitésére.

Kétségtelen azonban az is, hogy az egyeni és vallalati anyagi érdekeltseg eld-
térbe lépven, fennall az a veszély, hogy az eredmenyesebb gazdalkodas erdekében
a termelt aruk mindsége —elsosorban a rejtett tulajdonsagok miatt —romlani
fog. Ez szdrmazhatik helytelenll értelmezett an%/agtakarékosségbél, rosszul esz-
kozolt termelékenységndveléshbl és sok egyéb forrashdl. Kdvetkezésképpen az
élelmiszerek minéségenek ellenbrzése — kilonds tekintettel a hatésagi mindéség-
ellen6rzésre —az (j gazdasagi mechanizmusban, kiilléndsen annak elsd szakasza-
ban, fokozott jelent6séget nyer.

A hatosagi élelmiszerellen6rzés jelentésegét es fontossagat egyéb tenyezdk is
aldhuzzak. Figyelembe kell venni, hogy az élelmiszer —maés fogyasztési cikkektdl
eltéréen —alapvetd, biologiai szlikségleteket elégit ki. Tehat az élelmiszer igényt
azonnal ki kell elégiteni, nem halaszthatd el a vasarlas kés6bbi idGpontra és igy az
élelmiszer el6allitoja és forgalomba hozéja bizonyos mértékig monopol helyzetre
tesz szert. Ha ugyanis —tegyik fel —egy nyakkend6, radid, vagy egyéb hasonlé
fogyasztasi cikk mindsége nem megfeleld, a vasarlast a fogyaszto elhalaszthatja,
azonban a kenyeret, zsirt, cukrot stb. még minéségi engedmény aran is meg kell
vennie. — Ehhez még hozzajérul, hogy a kereslet és kinalat szdmos élelmiszer
esetében nincs egyensulyban, illetve egyel6re nem biztosithato a minGségi verseny
realizdlasahoz elengedhetetlen arub6ség valamennyi, vagy legaldbb is sok élelmi-
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szerbdl. Tehat egyik oldalon ndvekedni fog a hatdésagi minGsegellendrzés feladata
a hibak, tudatos visszaélések feltarasa céljabol, azonban figyelembe kell venni azt
is, hogy a mindségellen6rzés szocialista termelési rendszerben, szocialista tarsa-
dalmi és termelési viszonyok kozott fog torténni. Ilyen szempontok figyelembe-
vételével nem mellézhetd az ellenérzés fokozasanak masik indoka sem: az ellen-
Orzés segitd jellege. Az ellen6rzésnek nem utélag, hanem a végrehajtassal egyid6-
ben kell megkezdddnie és alapvetden segitd jelleglinek kell lennie. llyen forman
az élelmiszer ellen6rzésnek az Uj gazdasagi mechanizmusban mindkét arculata
egyforma jelentGséggel bir. Kétségtelen, hogy az Gj kdvetelmeények indokoljak,
hogy az ellen6rzés hat6sagi jellege egyértelmavé valjon.

Nyilvanvalo, hogy a hatésagi feladatok ndvekedése a mindségellendrzésben
megkdveteli a mintak szdmanak novelését, illetve elsésorban a mintavétel koérének
kiszélesitését. Két okbdl is tamaszthatjuk ezt a kdvetelményt: el6szor a hibak fel-
tarasanak valdszinlisége a nagyobb mintaszammal megnd, masodszor a nagyobb
mintaszdmmal a matematikai-statisztikai szamitasok alapjan kapott atlagérté-
kek pontossdga nagyobb, szdrésuk kisebb és igy messzebbmend kovetkeztetések
levonésat teszik lehetévé. A mintavétel korének kiszélesitése az Uj gazdasagi me-
chanizmusban kézenfekv$ sziikségesség a termelési helyek és 0j gyartmanyok
szdmanak varhato ndvekedése miatt. A mintavétel novelésének szocialista tarsa-
dalmi rendszerben két Utja lehetséges: a mintavevé-létszam ndvelese Gtjan, vagy
pedig tarsadalmi ellendrzés lehet6ségeinek figyelembevételével. Mindkeét esetben
a szakszer(iség, objektivitas, a mintavételi eldirasok pontossaga elengedhetetlen
kdvetelmény.

A vizsgalati modszerek tovabbfejlesztése két féiranyzatot kell, hogy kdvessen:
Gj, gyors, pontos, termelékenyebb vizsgalati modszerek felkutatasa, kidolgozasa,
adaptalasa, nagyobb szdmu vizsgalat megnyugtaté modon torténd elvégzésére,
masrészt olyan objektiv vizsgalati mddszerek kidolgozédsa, amelyek Kkorrelaciot
képesek megteremteni az élelmiszerek kémiai Osszetetele és az érzékszervi tulaj-
donsagok kozott. Elengedhetetlenek az egységes szempontok a vizsgalati mdd-
szerek kidolgozasaban is és nagy jelent6ségl az Egységes Vizsgalati Mddszerkdnyv
kozreadasa éppen annak érdekében, hogy a vizsgalatok azonos elvek szerint, ko-
vetkezésképpen azonos modszerekkel torténjenek a kiilonbozé helyeken.

Veégiil a vizsgalati eredmények értékelése kell, hogy szolgalja a kozponti szervek
tajékoztatasat, tekintettel arra, hog?/ a piac kdzponti szabalyozasa az (j gazdasagi
mechanizmus irdnyelvei szerint is elengedhetetlen. A kdzponti szabélyozas azon-
ban nem pusztan mennyiségi tényezdkre szoritkozik, hanem valamennyi, a lakos-
sag megfelel6 mindségu élelmiszerrel val6 ellatasanak ellendrzéséhez sziikséges,
illetve primer modon a termeléssel kapcsolatos paraméterre. Az informaci6 azon-
ban nem szoritkozhatik csupan a k6zponti vezetésre ésakiilonbdz6 vezetd szervek
tajékoztatasara, az Uj gazdasadgi mechanizmusban —véleménylink szerint —leg-
alabb ugyanolyan fontossaga van a vasarl6 megfelel§ tajékoztatasanak. Mind-
ezeket figyelembe véve, a vizsgalati eredmények értékelése Uj, fejlettebb mddsze-
reket kdvetel meg, amelyek alkalmasak arra, hogy a dontéseket el6készithessék,
gél%éul Uj gyartmanyok elbiralasara, azok bevezetésére, vagy barmely mas kér-

ésben.

Mindezekbdl kdvetkezik, hogy az els6 feladat a mintavétel kdrének kiszélesi-
tese. Ennek egyik elengedhetetlen kovetelménye: bizonyos létszamfejlesztés, ez
azonban csak mérsékelten sziikséges. Masrészrdl ugyanis a tarsadalmi ellen6rzés
el@segitheti a mintaszam noveléset, ha az Intézethez a tarsadalmi ellen6rokbdl
megfelelden kiképzett torzsgardat szervezink. Azonban itt eg%/éb lehet6ségek is
nyilnak a mintaszam novelésére, illetve a mintavételnek megfeleld feladatokra,
sulyponti kérdésekre val6 iranyitasara. A vallalati énallésag novekedésével indo-
koltta valik, hogy exportra mend termékek vizsgalatat és a szilkséges bizonylat
kiallitasat maguk végezzék el. Természetesen kivételt képezhetnek azok az ese-
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tek, amikor a kulfoldi fél megkivanja a hat6sagi intézet bizonyitvanyéat, vagy vi-
tas kérdések esetén. A rendkivil nagyszaml - Intézetlinknél mintegy 18 000
vizsgalatot kitev6 —exportminta helyeét a lakossag ellatasat szolgald élelmiszerek
mintai foglaljak majd el és az a lakossag ellatadsanak ellen6rzésében nagy fejlédést
jelent. Ezzel egyidej(ileg azonban a mintavétel konstrukciojat is célszer(i megval-
toztatni és bizonyos nagyforgalmd, vagy igen draga élelmiszerek rendszeres hato-
sagi ellendrzését, azok mintaszamat megnovelni. Ez az iranyitott mintavétel nem
csak a gyartmanyokra, illetve azok mintaszamara vonatkozhat, hanem a minta-
vételi helyre is. Célszer(i tehat a joveben a régebbi célvizsgalatoknak tovabbfej-
lesztésekent bizonyos gyartmanyokra és bizonyos mintavételi helyekre minimalis
kotelez6 mintaszamot megéallapitani. Itt f6ként azokra a belfoldon gyéartott és for-

alomba keriil6 élelmiszerekre gondolunk, amelyek a gombamod szaporodo elé-
allitok (termel8szovetkezetek, allami gazdasagok, magantermeldk stb.) tizemeibdl
kikertlnek és nem csak ezek termékeinek, hanem az el@allitas folyamatanak az el-
len6rzése is elengedhetetlen. Természetesen ez korant sem jelenti az allami ipar
fogyasztasra kerll6 termékei minésége ellenérzésének a csokkenését és a helyes
kép kialakitasa érdekében valtozatlanul sziikséges a termeld folyamatok iddsza-
kos, szlréprobaszer( ellendrzése is.

A vizsgalati mddszerekr6l elmondottak kiegeészitésére itt voltaképpen nincs
szUkség, természetesen az Intézet milszerparkjanak a ndvelése és korszer(sitése
elengedhetetlen.

A kiértékelés rendszerét a fentebb mar emlitett kdvetelmények kielégitésének
szolgalataba kell allitani. Az adatgy(jtést tehat ug?/ kell megszervezni, hogy az
egyreszrél tajékoztatast adjon az elelmiszerek tényleges és atlagos minGségerdl,
masreszrél a minGségromlas okait is segitse meghatarozni. Ebbe a feladatcsoport-
ba tartozik a minéségmutaté rendszer atdolgozasa Ugy, hogy az egyéb statisztikai
adatgy(jt6 rendszerrel a min6ségmutatdék rendszere korrelacioban legyen. A mi-
ndéségmutatok részletesebben és mélyebben jelzik az egyes gyartmanyok mingsé-
gét, mint a statisztikai kimutatas alapjaul szolgal¢ kifogasolasi szazalékos rend-
szer. Azonban bizonyos hatarértékeknek a két mutatdszam-rendszerben, a dolog
természetéhdl folydan, egybe kell esni.

Mindezeknek a feladatoknak sok &ga van és rendkiviil sok részletkérdés ko-
vetel megoldast. Intézetlink kidolgozta errevonatkoz6 javaslatait és 1967. év
soran fog lefolyni az a munka, amely el6késziti a korszer(sitett hatdsagi minGség-
ellen6rzést, annak minden feladatat 1968. évt6l kezd6dGen.

CONSTANTINIDES S. M és
BEDFORD C. L.

Cukrok a vords meggyben és azok val-
tozésa az érés folyaman

(Sugars in red tart cherries and their
changes during maturation.)

I. Food Sei. 29, 804, 1966.

A vorés Montmorency-meggy (bor-
iz meggy = Prunus cerasus) ehet6
gyUmdlcsrészei szarazanyaganak 50—
0%-a cukor, s ennek 99%-a sz6l6- és
gyimélcscukor. A sz8lécukornak a
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yimolcscukorhoz val6 aranya az erés
olyaman véltozatlan éspedig 1,1, il-
letve legfeljebb 1,0. A szarazanyagra
szamitva a cukrok mennyisége akkor
lesz a legnagyobb, amikor a meggy
mar sotétvoros szint vesz fel. Azutan
kissé csokken a cukortartalom és igy
is marad a tarolhatésag végéig. A
meggy azonkivil nyomokban meg 5
kdzelebbrél meg nem hatarozott oligo-
szaharidot is tartalmaz, mint azt az
oszlop- és a papirkromatografia segit-
ségével sikerllt kimutatatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)



D vitamin és ergoszierin meghatarozasa takarmanyéleszt6ben

I. A vizsgélati mddszerek fellilvizsgalata modelloldatokban

SPANYAR PAL, BLAZOVICH MARTA, GABOR ISTVANNE
A kisérletekben részt vett: Polyak Otténé
Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 1966. december 15.

A gyogyszer és tapszerkészitményekben, ill. a biol6giai anyagokban levé
D vitamin és ergoszterin meghatarozasara szamos eljaras ismeretes. Az eljarasok
nagy szama, a mddszerekben foglalt mlveletek kilénboz6sége azonban mind
arra mutatnak, hogy a megoldasok tokéletlenek. Valdban a vizsgalati eljarasok
attanulmanyozéasa alapjan elmondhatd, hogy azok hosszadalmasok, sok és ké-
nyes miivelethdl allnak, s az eredmények aranylag nagy ingadozast mutatnak.
A D vitamin és ergoszterin vizsgalatandl —mint a legtobb, élGszervezetekben
kis mennyiségben jelenlevé anyagnal —a nagyobb nehézséget nem maga a vizs-
galandé anyag jelenlétének megallapitasa, ill. mennyiségének meghatarozasa
okozza. Sokkal nehezebb és korilményesebb azoknak elkiilonitése a kisérd
anyagoktol; ill. a zavaré anyagok eltavolitasa, vagy legaldbb hatéstalanitasa,
mely utan a D vitamin és ergoszterin kilon-kiillén vagy egymas mellett megbiz-
hatoan identifikalhato és meghatarozhat6. A két anyag a kilénb6z6 biologiai
anyagokban és készitményekben nem mindig azonos, sot igen kiilonbdz6 kiserd
vegylletek tarsasagaban van jelen.

A vizsgalati médszerek egyszer(isitésének tehat az az egyetlen modja, ha
azok alkalmazhatosagat szlikebb tertletre korlatozzuk. Ily maddon lehet6vé
valik, ho?y valamennyi lehetséges zavar6 anyag eltavolitasa vagy hatastalanitasa
helyett figyelmiinket csak azok Kkikiszobolésére forditsuk, melyek a vizsga-
land6 anyagunkban valéban jelen vannak, vagy jelen lehetnek. Ily modon sok
felesleges és veszteséget okozo miiveletet kikapcsolhatunk.

Feladatunk tehat egyrészt az volt, hogy megallapitsuk, melyek azok az
eljarasok, amelyek segitségével a D vitamin, ill. az ergoszterin pontosan €s meg-
bizhaté moédon meghatarozhat6, masrészt az, hogy olyan lehetéleg egyszer(i és
g?/ors el6készitesi eljarast dolgozzunk ki, melynek segitségével a takarmany-
éleszt6b6l a D vitamint és az ergoszterint kozvetlenll meghatarozasra alkalmas
formaban tartalmazé kivonatot készithetlnk.

A feladat megoldasara a meghatarozasok lehetGségeit elGszor ismert meni-
nyisegli D vitamint és ergoszterint tartalmazé modelloldatokban vizsgaltuk.
Ezutan fokozatosan egyszer(sitettik azokat a feltételeket, amelyek mellett a
takarmanyélesztéb6l a két hat()anyac]; a legkevesebb veszteség mellett kinyerhet6.
Vegil megallapitottuk azokat a legegyszer(ibb és leggyorsabb eljarasokat,
amelyek segitségével a meghatarozasok —az lizemi szempontokat is figyelembe
véve —elvegezhetdk.

Jelen kozlemeényink csupan az irodalmi leirasok alapjan céljainkra leg-
alkalmasabbaknak latsz0 modszereknek modelloldatokkal tértént felilvizsga-
lataval foglalkozik.
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A) Ergoszterin meghatarozasa

Az ergoszterin gravimetrids meghatarozasa hosszadalmas, pontatlan és nem
specifikus (30, 60), ezért ma mar talhaladott eljarasnak tekinthet6.

A szadmos kolorimetrias eljards pontossaga, reprodukélhatésaga és specifi-
citdsa is vitathaté. Minthogy azonban ezen a teruleten specifikus reakcidval
szamolni nem lehet, az utobbi feltételrdl le kell mondani, s a reakcié hasznal-
hatésagat megfelel6 el6készitéssel kell biztositani. Ennek tudomasul vételével
figyelembe kellett venni a Liebermann- Burchardt reakcidt, amelyet a szterinek
meghatarozasanal gyakrabban alkalmaznak (63 a-f). Ez ellen is merilt fel
ug?/an kifogas (58), de az eljaras feltételeinek pontosabb megallapitasa 6ta (63 f.)
kulonosen koleszterin meghatarozasoknal kedvelt (63 a.).

Hasonléan meg kellett vizsgalni az ergoszterin-digitonin-komplex ultra-
ibolya fényben mutatott fényelnyelésen alapulé meghatarozast, melyrél a véle-
mények tobbsége kedvezd (13, 25, 46).

Végul foglalkozni kellett az ergoszterin antimontrikloridos reakciojaval.
Ezt a koztudomasdlag nem specifikus modszert az teszi hasznalhatova, ho?y az
er?(oszterin mas szterinekt6l papir-, (12) oszlop- és réte?( romatografias eljara-
sokkal (3) elvalaszthat6. A mi kisérleteink arra iranyultak, hogy a rétegen futta-
tott és antimontrikloriddal el6hivott foltok jol azonosithatok-e, ill. megjelenésiik
alkalmas-e mennyiségi 6sszehasonlitasokra.

Vizsgélatainkhoz a British Drug Hauses LTD Altal el&allitott ergoszterin
készitményt hasznaltuk. A kisérletekhez - naponta —friss 0,1%-0s 96%-0s
alkoholos vagy kloroformos alapoldatot készitettiink, s ebbdl nyertik — meg-
felel6 higitassal —a vizsgalathoz sziikséges téménységii oldatokat. A szlikséges
reagensek pro anal, mindségliek voltak.

1 Liebermann —Burchardt reakcid
A modszer elve

A Kloroformban oldott ergoszterin az ecetsavanhidrid-kénsav reagenssel
z0ld szinezddést ad, amelynek er@ssége az ergoszterin tdménységgel aranyos.

Kémszer

Ecetsavanliidrid-kénsav. 95 ml ecetsavanhidridet h(t6keverékkel -2-t6l
—b5 C°-ra leh(tlink, majd 30—60" alatt — egyenletesen —5 ml tdmeény kén-
savat adunk hozza. Naponta frissen készitend6. Felhasznalds el6tt az oldat
2 térfogatahoz 1 térfogat kloroformot adunk és az egészet jol dsszekeverjik.

Meghatérozas

0,03-0,1 mg/ml ergoszterin tartalmi — kloroformos oldatb6l 3 mli-t
(= 90—300 /ig ergoszterin) 10 ml-es becsiszolt dugds kémcs6be bemériink,
1 ml ecetsavanhidrid-kénsav kémszert adunk hozza, jol &sszerazzuk és a kiala-
kult z6ld szint 20 perc utdn 1 cm-es kivettdban 625 mfi hullamhosszon foto-
méterben mérjik. Osszehasonlit6 oldatként 3 ml kloroformot + 1ml ecetsavan-
hidrid-kénsavat hasznalunk.

Kisérleti eredmények

Az eredményeket az 1 tablazatban foglaltuk 6ssze. A tablazatbdl kideril,
hogy a merésre a 0,03 —0,1 mg/ml tdménységli oldat a legalkalmasabb és a meres
+3,6% atlagos eltéréssel elvegezhetd, kozéphiba +5,4%. Ennél kisebb mennyi-
ségek mérése a pontossag és megbizhatosag rovasara megy, nagyobb mennyi-
ségeké pedig a szinintenzitas erGssége miatt alkalmatlan. A kedvezdnek talalt
mérési hatarokon belul a mérési optimum 0,07 mg/ml tdménység korul van. Az
extinkcids koefficiens (E) értéke = 0,791.
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/. blézat

Ergoszterin meghatdrozas modelloldatokban Lieberman —Burchardt reakcidéval

Visszakapott

Be.mért erg_0§zte- Extinkciéo 1 cm-es ergoszterin Eltérés E,“érés
rin-mennyisege kivettaban mennyisége % dtlaga
“g . %
h I'g
0,063 50 0 +5,0
0,063 50 0
50 0,057 45 -10
0,069 55 + 10
0,105 82 - 8,0
0,130 105 + 5,0
100 0,120 95 - 5,0 +5,7
0,130 105 "+ 5,0
0,190 150 0
0,190 150 0 + 4,1
150 0,158 125 -16,6
0,190 150 0
0,252 200 0
0,252 200 0 i
200 0,240 190 5 +2,5
0,240 190 5
0,300 240 - 40
0,320 253 + 14
250 " 0,322 255 + 2.0 +2.8
0,300 240 - 40
0,370 292 2,7
0,375 298 0,7
300 0,361 285 5,0 +3,3
0,361 285 5,0
100-300 +3.,6
Kozép hiba +5,4
Extinkcids
koefficiens 0,791

A modszer el6nye, hogy az eljaras egy munkanapon belll elvégezhets. A
keletkezett szin 50 percig allandd. Hatrny, hogy a reagenst naponta frissen
kell késziteni, s az elkészites elég hosszadalmas. A modszer keresztiilvitele gondos
koriltekintést igényel, mert csak a reagens és az edényzet teljes vizmentessége
esetén kaphatunk megbizhaté eredményeket.

2. Ultraibolya fényelnyelésen alapul6 eljaras

A modszer elve

Az ergoszterin-digitonin komplex abszol(t alkoholos oldatanak fényelnye-
lése ultraibolya fényben megfelelé hullamhosszon az oldat ergoszterin tartal-
maval aranyos.

Kémszer

Digitonin oldat: 100 ml-es mér6lombikba bemériink 0,5 g digitonint, 80%-0s
alkoholban - enyhe melegités mellett - oldjuk, az oldatot lehditjik és 80%
alkohollal jelig feltoltjlk.
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Meghatarozéas

5ml - 0,02-0,06 mg/ml ergoszterin tartalmd - vizsgalandé oldatot
10 ml-es centrifugacs6be bemériink és 5 ml digitonin oldatot adunk hozza.
A centrifugacsé tartalmat vizfird6ben 70 C°-ra felmelegitjiik, majd egy éjszakan
at szobahomérsékleten, sotét helyen allni hagyjuk. Masnap a csapadékot lecentri-
fugaljuk, a folotte levd tiszta folyadékot leontjik, a csapadékot 10 ml abszolut
alkoholban feloldjuk és az oldat fényelnyelését 1 cm-es kivettaban 282 m/t-nal
abszoldt alkohollal szemben mérjik.

Kisérleti eredmények

A kisérleti miveletek legkedvezébb korilményeit magunk allapitottuk
meg, minthogy ezekr6l az irodalomban csak kevés, homalyos, itt-ott ellent-
mondé utalast talaltunk. Kiléndsen foglalkoztunk a fényelnyelés legkedvezébb
hullamhosszanak megallapitadsaval, minthogy e tekintetben az irodalomban az
ellentétek igen nagyok. Mint az 1 &brabdl lathato, e tekintetben csupan a 270
és 282 m/n hulldmhossz jéhet tekintetbe, de ezek k6z6tt is a 282 joval kedvezébb.
Ellentétben egyes irodalmi utalasokkal (25, 46) a 293, ill. 310 hulldmhossz erre
a célra teljesen alkalmatlan.

Az eljaras pontossagara és reprodukalhatdsagara a 2. tablazat nydjt felvi-
lagositast. Lathatd, hogy a 0,02 mg/ml téménysegi hatar alatt a modszer pon-
tossaga és reprodukalhatosaga erbsen csokken. Egyébként 0,02-0,06 mg/ml
tdménység esetén a mérés +3,9% atlagos eltéréssel, ill. +5,0% kdzéphibaval
elvégezhet6. A mddszer pontossdga tehat a Liebermann- Burchardt reakcio
pontossagaval megegyezik, azonban az el6bbi esetben a két irdnyu eltérések
nagysaga és gyakorisiga jobban kompenzaljak egymast. A megadott méresi
hatarokon az oldat téménysége az eltérések nagysagat és iranyat nem befolya-
solja. Az extinkcios koefficiens (E) értéke = 0,415.

£

7. bra

Az ergoszterin-digitonin elnyelési gorbéje Az oldat toménysége 0,15 mg/m| ergoszterin. 01*
dészer: abszoldt alkohol. t° = 20 C°,
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Ergoszterin meghatarozas modelloldatokban digitoninnal 2. tablazat

Visszakapott

Bemeért ergoszte- gytinkcio 1 cm-es ergoszterin Eltérés ?'I‘é’és
rin - mennyisége kiavettaban mennyisége atlaga
I'g Og %
0,075 30 -40
0,135 55 +10 +19,0
50 0,143 59 +18
0,114 46 - 8,0
0,230 96 - 4,0
100 0,220 92 - 8,0 £6,6
0,260 108 + 8,0
0,360 150 ]
0,360 150 ]
150 0,335 140 6,6 +2,9
0,340 142 5,3
0,450 188 - 6,0
0,515 215 + 75
200 0,500 207 + 3,5 +53
0,461 192 - 4,0
0,560 232 7.2
0,600 250 0
250 0,590 246 - 16 +3.2
0,625 260 + 4,0
0,700 290 - 33
300 0,725 302 + 0,7 +1,3
0,720 300 0
100-300 + 39
Kozéphiba +5,0
Extinkciés koefficiens 0,415

A mddszer nagy el6nye, hogy digitonines lecsapas révén a zavar6 anyagoktol
megszabadulunk. E mellett a digitoninergoszterin komplex igen allando, napok
mulva is mérhetd. Hatranyos, hogy a csapadék kivalasa ,,egy éjen at” torténik,
ami az eljarast meghosszabbitja.

L3 Ergoszterin meghatarozas antimontrikloridos kémszerrel rétegkromatogréfias
eljarassal
A modszer elve
Az gr%oszterinnek megfelel§ rétegen alkalmas futtatdszer hasznalata esetén
jol definialt rf érteke van. A keletkezett folt antimontrikloriddal el6hivhato,
nagysagabdl az ergoszterin mennyiségére kovetkeztetni lehet.

Kémszerek, eszkdzok

1 Adszorbens: Kieselgel G, rétegvastaf]sé?( 0,25 mm 200x200 mm-es Uveg-
lapon. A réteget 105 C°-on 30 percig aktivalni kell.
2. 0,001 ml beosztast, 0,1 ml-es mikropipetta
3. Futtat olddszerkeverék: ciklohexan-éter =1:1
4. El6hivé-oldat: 100 g antimontrikloridot porcelan mozsarban gyorsan
poritunk, majd 450 ml kloroformmal 1000 ml-es Erlenmeyer lombikba atmossuk.
A keletkezett oldatot kevergetés kozben vizfilirdén enP/hén (max. 60 C°-on)
melegitjik, mzéjd, ha szikséges, szlrjik. Ezutan 10 ml pro anal, tisztasé(i;u
et adunk az oldathoz, jol bedugaszoljuk és egy éjszakan at allni
a

ecetsavanhidri _
hagyjuk. A csaknem szintelen, viztiszta oldat sotétben tarolva tobb hétig

allando.
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5. Ergoszterin ellen6rzg oldat. 0,02 g ergoszterint 100 ml-es mér§ lombikba
kloroformmal bevisziink, s az oldatot a jelig feltdltjuk. Az oldat ergoszterin
tartalma 0,2 mg/ml.

Meghatarozas

Az anyag felvitele a kovetkez&képpen torténik: Az 1., 3. és 5. pontra az
ellen6rzé kloroformos ergoszterin oldatbol 0,02, 0,04 és 0,06 ml-t, a 2., 4. és 6.
pontra az ismeretlen ergoszterin tartalma oldatbdl szintén 0,02, 0,04 és 0,06 ml-t
csepegtetiink. Ezutan a lapot a sz(r6papirral kibélelt kadba Aallitjuk, melybe
elézetesen bemértiik a futtatd oldoszerkeveréket. A kadat befedjik és a felvitt
anyagokat futtatjuk, mig az oldészerszint a rétegen kb. 15 cm tavolsagig jut a
startvonaltél (30—40 perc). A lapot ezutan kiemeljik a futtatobol (az oldoszer
masodpercek alatt elpéarolog), és kloroformos antimontriklorid oldattal azonnal
bepermetezziik. Az ergoszterin vilagoskék foltok formdjaban lathatova valik.
Ha az ismeretlen ergoszterin tartalmu oldatbdl keletkezett foltok nagysagat és
erGsségét Osszehasonlitjuk az ismert koncentraciojd oldatbol keletkezett folto-
kéval, az ismeretlen oldat koncentracidja megallapithat6. Ha az ismeretlen oldat-
bol 6sszehasonlithatatlanul gyengébb, vagy erdsebb foltokat kapunk, akkor
masik rétegen kisebb, vagy nagyobb felvitt mennyiségekkel megismételjik a ki-
sérletet, amig a foltok nagysaga 6sszemérhet.

K isérleti eredmények

A 2. és 3. abra alapjan megallapithatd, hogy az ergoszterin a leirt korul-
mények mellett jol futtathatd és értékelésre alkalmas foltokat ad. Az ergoszterin
I értékét 0,3-nak talaltuk. A rj érték jol reprodukalhato.

Annak megitélésére, hogy az ergoszterin mennyisége milyen eltérésekkel
értékelhetd, kilon kisérleteket végeztiink. Ezekben olyan ergoszterin oldatokat
is futtattunk, melyeknek toménysége a kisérletet végz6 személyek el6tt isme-

2. ébra
Az ergoszterin és D vitamin meghatarozasa egymas mellett. A réteg anyaga Kieselgel G,
futtatéoszer; ciklohexan: etiléter 1 : 1, futtatasi id6 kb. 40", t° - 20 C°. Kémszer: antimon-
triklorid-ecetsavanhidrid kloroformban. Ergoszterin rf: 0,3, D vitamin rf: 0,4. Az ergoszterin
foltok kozil az 1. és 2. 40 /ug, 3. és 4. 80 Lg, az 5. és 6. 120 UQ ergoszterinnek, a D vitam infoltok
minden esetben 80 ug D vitaminnak felelnek meg.
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Az ergoszterin és a D vitamin meghatérozé\i‘\ e(:k;ryam as mellett. Koértilmények mint a 2. 4bran.
A D vitamin foltok: 4 fig, 6 ,ug, 8 ng, 10 ng, 12 ng és 14 ng D vitaminnak, az ergoszterin foltok
minden esetben 16 /ig ergoszterinnek felelnek meg.
rétién volt. Az ismeretlen oldat talalt és tényleges ergoszterin tartalma az elté-
rések nagysagara és iranyara ravilagitott. Az eredményeket a 3. tablazat foglalja

Ossze.

A tablazatbdl kitlnik, hogy az ergoszterin értékek 4.7% eltéréssel, ill.
+6,9% kozéphibaval megbecsilhetd. Kisérleteket végeztiink arra vonatkozolag,
hogK az értékek megbecsilése a leolvasé személyt6l mennyire fligg. Az eredme-
nyek azt mutattdk, hogy az igy adodo eltérések nem nagyobbak, mint a foto-
koloriméteres leolvasasoknal.

A madszer a vizsgalt mddszerek kozott a leggyorsabb és legtobb lehet6séget
ny(jt a zavard anyagok elkilonitésére. Hatranya, hogy pontossaga aranylag
csekélyebb.

3. tablazat

Ergoszterin meghatarozas rétegkromatografias eljarassal —D vitamin mellett —modelloldatokban

Bemért mennyiség Visszakapott mennyiség Eltérés
mg/50 ml mg/50 ml %
13,0 13,8 + 6,1
15,0 15,3 + 2,0
15,0 15,4 + 2,6
15,0 15,2 + 13
15,0 15,6 + 4,0
18,0 20,3 + 2,7
20,0 20,3 + 15
23,0 26,0 3,0
23,0 22,4 - 2,7
24,5 23,2 — 5,4
30,0 29,9 0,3
13-30,0 + 4,7

Kozéphiba +6,9%
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B) D vitamin meghatarozésa

E kérdésnek igen jelentékeny irodalma van, mely a biol6giai eljarasokat
(1, 2, 6, 20, 24, 44, 52) leszamitva is igen nagy szamu. A jelenleg is hasznalatos
modszerek harom csoportba oszthatok: mérik a D vitamint az antimontriklo-
ridos reakcioval (4,6,8,9, 11, 17,20,22-24, 27, 28, 31, 38, 47, 49-51, 59), vala-
mely aldehiddal képzett vegyiiletének szinintenzitasa alapjan (8, 32, 45), végiil
az ultraibolya fény elnyelése révén (5, 26, 29, 37, 50). Ellenérzésképpen mind-
harom tipusu reakciot kiprobaltuk.

Végeznek meghatarozasokat gazkromatografias madszerrel is (39, 40, 62).
Ezekkel azonban megfelel§ (200 C°-nal magasabb hémérsékleten megbizhatoan
miikéd6) miszer hianyaban nem volt lehetéségink foglalkozni.

A kisérletekre V. C. H. Z Sythesia Pardubice g?/értményl] D2 vitamin
készitményt hasznaltunk, melyet az egyes modszereknél megadott olddszerben
oldva megfelel6 toménységben alkalmaztunk.

1 Antimontrikloridos szinreakci6

A modszer elve: A D vitamin és az antimontriklorid kloroformos oldatban
sérga szinnel oldodo terméket ad, melynek abszorpcigja a D vitamin mennyisé-
gével aranyos.

Kémszer

Antimontrikloridos kémszer. Az oldat Ggy késziil, mint az A. 3. modszer 4.
pontjaban leirt el6hivo oldat (81. old.) azzal a mddositdssal, hogy hasznalat
el6tt az ott leirt el6hivd oldathol 98 ml-t egy 100 ml-es jodszamlombikba mériink,
2 ml acetilkloridot adunk hozza és 1 oraig allni hagyjuk. Ez az oldat naponta
frissen készitendd.

Meghatarozas: 1,2-3,2 /zg/ml D vitamint tartalmazd kloroformos oldatbol
2 ml-t 10 ml-es becsiszolt dugos kémcsébe bemériink, automata kiontébél 2 ml
reagensét adunk hozza, s a keletkez6 narancssarga szin abszorpcidjat 1 cm-es
kiivettaban 500 m/a hullamhossznal 30 masodpercen belil mérjik. Osszehason-
1itd oldatként 2 ml reagenst 1 ml kloroformmal elegyitve hasznalunk. Extinkcios
koefficiens 15,05.

Kisérleti eredmények

Az eljaras 1,2—3,2 /ig/ml tdménységli D vitamin oldatok mérésére hasznal-
hato. Ennél kisebb mennyiségek csak igen nagy ingadozassal mérhetok. A meg-
a'dt;)It't hsatérok kozott az atlagos eltéres +2,8%, kozéphiba +3,8% (Lasd 4.
tablazat).

Annak ellenére, hogy a D vitamin meghatarozasara ez a médszer terjedt el
legjobban, kildéndsen eldnydsnek nem mondhaté. Reagensét ugyanis naponta
frissen kell késziteni, a keletkezett szin igen révid ideig allandé és a nedvességgel
szemben erésen érzékeny. F6 hibaja azonban az, hogy a reakcié nem elég speci-
fikus, ezért bioldgiai anyagok vizsgalata esetén a zavaré anyagok nagymertekd,
hosszadalmas és gyakran veszteséges eltavolitasara van szukség. Egyébként
az eredmények pontossdga és reprodukalhatosaga — kildndsen a furfurolos
eljarashoz viszonyitva —nagyon Jé.

2. Ultraibolya fényelnyelésen alapuld eljaras

A modszer elve
D vitamin megfeleld toménységd, alkoholos oldatanak ibolyantuli fényel-
nyelése, megfeleld hullamhossz mellett ardnyos a téménységgel.
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Meghatarozas

5,0—15,0 /tg/rnl D vitamint tartalmazd, 96%-os alkoholos oldat fényelnye-
lését 265 m™f hulldmhossznal lemérjiik. Extinkcids koefficiens: 21,44.

4. tablazat
D vitamin meghatdrozdas modelloldatokban antimontrikloriddal
. . . Visszakapott L
Bemért D-vitamin E i cm-es D-vitam in Eltérés Eltérés
mennyisége kiuvettaban mennyisége % atlaga
Ry Ry %
1,25 0,100 1,50 +20,0 + 12,0
0,080 1,20 - 40
0,130 1,97 + 12,3
0,140 2,10 + 20,0
1,75 0,110 1,66 - 52 + 9,9
0,120 1,80 + 2.0
0,165 2,50 0
0,170 2,52 + 0.8
0,180 2,70 + 8,0
2,50 0,160 2,43 2,8 + 2,6
0,160 2,43 2,8
0,155 2,35 6,0
0,165 2,50 0
0,165 2,50 0
0,225 3,42 + 5.2
0,213 3,23 - 0,7
3,25 0,225 3,42 + 5,2 + 3.8
0,220 3,32 + 2,1
0,200 3,02 - 71
0,210 3,17 - 25
0,260 3,90 + 4,0
0,255 3,85 + 2,6
3,75 0,270 4,06 + 8,2 + 4,1
0,260 3,92 + 45
0,240 3,63 - 3.2
0,255 3,85 + 2,6
0,320 4,83 3.4
0,325 4,93 1,4
5,00 0,330 5,00 0 + 19
0,340 5,13 + 2,6
0,410 6,25 0
0,400 6,08 - 27
6,25 0,420 6,38 + 2,0 + 15
0,410 6,25 0
0,410 6,25 0
0,395 6,00 - 4,0
2,5-6,25 Atl: +2,8%
Kozép hiba +3,8
Extinkciés koefficiens 15,05

Kisérleti eredmények

Az eljarés a megadott tdménységl oldatok mérésére igen nagy pontossaggal
hasznalhat6. Atlagos eltérés +2,6%, kozéphiba: +3,0% (Léasd 5. tablazat).
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5. tablazat

D vitamin meghatarozas az ultraibolya fény elnyelése alapjan modelioldatban

Bem?rF Extinkci6 1 cm-es Visszakapgtt Eltérés Elteres
mennyiség kivettaban mennyiség % atlaga
fig/m 1 iug/ml %

0,132 2,83 + 13,0
2,5 0,124 2,66 + 6,4 +6,6
0,114 2,45 - 2,0
0,122 2,62 + 4.8
0,250 5,37 + 7.4
0,230 4,94 - 1.2
5,0 0,232 4,99 - 0,2 2,2
0,233 5,00 0
0,378 8,12 + 8.2
7,5 0,352 7,57 + 0,9 +2,3
0,350 7,52 + 0,2
0,350 7,52 + 0,2
0,465 9,99 0,1
10,0 0,459 9,87 - 1,3 +0,9
0,455 9,78 - 2,2
0,465 9,99 - 01
0,690 14,84 0,9
0,690 14,84 0,9
15,0 0,673 14,73 1,8 + 11
0,690 14,84 0,9
5,0-15,0 +2,6

Kozép hiba: +3,0%
Extinkciés koefficiens: 21,44

Tapasztalataink szerint ez az eljards ad legpontosabb eredményeket.
Tovabbi elénye, hogy egyszer(i és igen gyors modszer. Ennek ellenére aranylag
ritkan alkalmazhato. A merési eredményeket ugyanis meg a kozeli rokon anya-
gok is nagy mertékben befolyasoljak. igy az eljaras csak a D vitamin tokeéletes
elvalasztasa esetén hasznalhat6. Ez ritkan vihet6 keresztiil, vagy nagy D vita-
min veszteségeket okoz.

3. Furfurolos szinreakcion alapulé fotométeres eljaras
A modszer elve

A D vitamin és a furfurol alkalmas oldatban lilas-rézsaszin terméket ad,
melynek abszorpcidja a D vitamin mennyiségével aranyos.

Kémszer

Furfurolos oldat: 0,1 g furfurolt 100 ml-es mérélombikba bemériink és 96%-0s
alkohollal a jelig feltdltjuk. Ebbdl 5 mi-t alkohollal 50 ml-re higitunk, s az utobbi
oldatbél 46 ml-t 100 ml-re alkohollal feltdltink. Az igy nyert kémszer 0,004%
furfurolt tartalmaz.

Meghatarozas

2 ml 3,2- 15,0 jtig/ml D vitamin tartalmu 96%-os alkoholos oldatot 25 ml-es
centrifugacsébe bemériink, 1 ml furfurolos kémszert adunk hozza, majd a keve-
réket poritott jég kozott lehdtjik. A folyadékot enyhe N arammal keverjik, és
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cseppenként 7 ml témeény kénsavat adunk hozza olyan dtemben, hogy annak
hémerséklete +8 és + 13 C° kozott maradjon. Erre korulbeldl 14- 16 perc sziik-
séges. A sav hozzdadasa utan kivesszik a centrifugacsovet a jég kozul, megto-
roljuk és szobahGmersékleten allni hagyjuk. 20 perccel a sav hozzaadasanak
megkezdése utan a most mar lilas-rozsaszind oldat abszorpciojat fotomeéterben
565 mu-nal mérjik. Extinkcids koefficiens: 94,00.

K isérleti eredmények

A 6. tablazatbdl lathatd, hogy a furfurolos médszer szérasa meglehet6sen
ingadozo, s a mérési hatarokon belll csaknem fiiggetlen a bemért mennyiségek-
tél. Az atlagos eltérés és a kozép hiba szokatlanul nagy. (+9,6; + 11,8).

Az eljards nem felel meg azoknak a véarakozasoknak, amelyeket neki az iro-
dalmi adatok alapjan tulajdonitottunk. A mddszer nem csupan aspecifikus, de a
kapott értékek egyenetlen szorasa is felt(inG. Ez a hiba abbol adodik, hogy a kén-
sav adagolasa soran az elegy hémersékletét még az elGirt tagnak latsz6 hatarok
kozott Is nehéz megtartani. A reakcio befejezése utan viszont a kialakult szin
hosszabb ideig allando és jol mérheté.

1 6. tablazat
D vitamin meghatarozas furfurolos reagenssel modelloldatban
Bemeért Extinkcié6 1 cm-es Visszakapott Eltérés Eltéres
mennyiség kivettaban MS % atlaga
MS %
0,070 6,58 - 6,7
0,085 7,99 + 6,5
7.5 0,070 6,58 - 6,7 8,6
0,088 8,27 + 10,2
0,090 8,46 + 12,8
0,120 11,28 -24.8
0,120 11,28 -24.,8
15,0 0,136 12,78 -14.8 17,9
0,134 12,60 -16,0
0,155 13,63 - 9.2
0,240 22,56 + 0.3
0,249 23,41 + 4,0
22,5 0,236 22,18 + 15 4,5
0,220 20,68 - 81
0,260 24,44 + 8,6
0,292 27,45 - 85
0,332 31,20 + 4,0
30,0 0,355 33,37 + 11,2 7.2
0,310 29,14 - 2.9
0,350 32,90 + 9,6
7,5-30,0 + 9,6

K6zép hiba +11,8%
Extinkciés koefficiens: 94,00

4. D vitamin meghatarozasa antimontrikloridos kémszerrel, rétegkromatografias
eljarassal
A modszer elve

A D vitaminnak megfelel6 rétegen alkalmas futtatészer hasznalata esetén jol
definilt rj értéke van. A keletkezett folt antimontrikloriddal el6hivhaté, nagysa-
gabol a D vitamin mennyiségére kdvetkeztetni lehet.
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Kémszerek, eszkdzok
Mint az ergoszterin rétegkromatografias meghatarozasanal (lasd 81. oldal).

Meghatarozas

Mint az ergoszterin rétegkromatografias meghatarozasanal azzal a kuldnb-
sgégg(e):ll,1 hogy itt a D vitaminra jellemz0 foltok szirkés-barna szin(iek és az rf ér-
tek 0,4. 7

Kisérleti eredmények

A D vitamin rétegen tértént kromatografalasa altal keletkezett és antimon-
trikloriddal el6hivott foltok a 2. és 3. dbran lathatok. Az rj értékek jol reprodukal-
hatdk és a foltok mennyiségi kiértékelésre alkalmasak. A 7. tablazatbdl kitdinik,
hog)éa D vitamin értékek +6,2% atlagos eltéréssel, illet6leg +8,2% kozép hiba-
val becsiilhet6k meg.

7. tablazat

D vitamin meghatarozas rétegkromatografias eljarassal — ergoszterin mellett —
modelloldatokban

Bemért mennyiség Visszakapott mennyiség Eltérés
mg/50 ml mg/50 ml %
10,0 11,9 + 11,9
11,0 10,2 - 7.3
12,5 13,9 + 11,2
12,5 13,2 + 5,6
13,0 13,0 0
14,0 14,1 + 0,7
15,0 17.3 + 15,3
20,0 19,7 - 15
23,0 23,7 3,0
27,0 29,1 + 7.2
27,0 25,8 - 4.8
10,0-27,0 + 6,2

Kozép hiba: +8,2

A modszer egyszerliségével és gyorsasagaval tlinik ki, e mellett reményt
nydjt arra, hogy a zavaré anyagoktol valé elvalasztas és a meghatarozas egy mu-
veletben elvégezhetd. A mdédszer hatranya viszonylag kisebb pontossadga. Meg-
jegi/)zendc’i, hogy a meghatarozas gyors munkat igényel, mert a rétegre felvitt ol-
(I]!it an lev6 D vitamin a kromatografalas megkezdéséig viszonylag gyorsan bom-
ik.

c) Ergoszterin és D vitamin meghatarozdsa egyméas mellett

Az A és B pontban ismertetett kisérleteket modelloldatokban azért végeztiik,
hogy a tapasztalatokat a takarmanyeélesztd vizsgalatanal felhasznalhassuk. Ezért
felmerdl a kérdés, hogy e madszerek hasznalhatok-e és milyen mértekben, ha a két
vizsgalt anyag egymas mellett jelen van.

Ez a megallapitas kilondsen az ergoszterin mellett jelenlevé D-vitamin meg-
hatarozésa esetén fontos. A takarmanyéleszté ugyanis D vitamint &ltaldban nem
tartalmaz, kivéve, ha azt abban ergoszterinb8l el nem allitjuk, vagy a készit-
ményhez hozza nem adjuk. Egy ergoszterin meghatarozasi moédszernek takar-
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manyélesztd vizsgalatanal tehat akkor is lehet létjogosultsaga, ha azt a D vitamin
jelenléte zavarja. Viszont a takarmanyéleszt6 csaknem mindig tartalmaz ergo-
szterint. Ezért az abbdl keletkezett, vagy a hozzaadott D vitamin meghatarozasa
esetén az ergoszterin jelenlétével mindig kell szdmolni.

Az ismertetett mddszerek fenti szempontbdl valé vizsgalatainak eredményét
a kovetkezbkben foglaljuk Ossze:

1 A Lieberman-Burchardt féle modszer ergoszterin meghatarozasara D
vitamin jelenlétében nem hasznalhat6. Az utdbbi esetben ugyanis a jelentkez§ —
kildnben zold - szinezddés vords arnyalatot kap. E miatt hamis szinelnyelési
értékeket kapunk.

2. Az ergoszterin-digitonin komplex oldatanak U. V. fotometrias merése el-
méletileg D vitamin jelenléte esetén is keresztilvihetd lenne. Az el6z6 miveletek
soran ugyanis az ergoszterin-digitonin kicsapodik, mig a D vitamin oldatban ma-
rad. Az oldat és a csapadék elvalasztasa azonban centrifugéalassal nem oldhat6
meg, mert az ergoszterin-digitonin csapadék feliiletéhez igen sok D vitamin tar-
talmu oldat tapad. A D vitamin jelenléte az U. V. fotometrids mérést meghamisit-
ja, mert a D vitamin és az ergoszterin-digitonin abszorpciés maximuma igen kozel
all egymashoz. Viszont a D vitamin leoldasa alkohollal a csapadék feliiletérél
sikertl ugyan, de az alkohol jelent6s mennyiség( ergoszterint visz magaval, s igy
a mérés ez esetben a valdsagnal joval kisebb értékeket ad.

3. Az ergoszterin és D vitamin egymas melletti meghatarozasara az altalunk
kidolgozott réte%kromatogréfiés eljaras alkalmasnak mutatkozik. A ket vegyilet
egy kisérletben hatarozhaté meg. A mddszer gyors és egyszer(, és nagy elonye,
hogy altala minden mas (esetleg komplikalt) elvalasztasi eljaras beiktatasa nélkil
a kozeli rokon zavar6 anyagtdl Is megszabadulunk. A két anyag j6 mlvalaszthato-
séga és a foltok kiértékelésének lehet6sége a 2. abran lathatd. A 3. tablazatban
talalhaté ergoszterinre vonatkoz6 és a 7. tdblazatban taldlhaté D vitamin értéke-
ket azonos kisérletekben allapitottuk meg, tehat a mérés eredményei a két anyag
egydttes jelenléte miatt esetleg fellépd hibakat is magukban foglaﬁék.

4. A D vitamin antimontrikloridos meghatarozasanal ergoszterin jelenléte
esetében a vart sarga szinezdes helyett sargas-lila szinez6dést kapunk, ami a he-
lyes fotometrids merést lehetetlenné teszi.

5. A D vitamin és ergoszterin egyarant abszorbealja az ultraibolya fényt,
sOt a ket vegytilet abszorpcios maximuma is igen kozel all egymashoz (D vita-
miné 265 T/r, ergoszteriné 282 m /M). Ezért a két anyag egymas melletti mérése
fényelnyelésik alapjan lehetetlen.

6. A furfurolos reakciét —bar Iényegesen gyengébben —az ergoszterin is
adja. Mivel a takarmanyéleszt6ben mindig az ergoszterin nagy tulsulyara lehet
szamitani, a keletkezett zavard hatas oly nagy lesz, hogy az a mérés meghizhato-
sagat veszélyezteti.

D) Végkovetkeztetések

A végzett modellkisérletek alapjan megéllaﬁl’thaté, hogy ha az ergoszterin
egyedil van jelen a takarmanyélesztében, annak megbizhatdé meghatarozasara
mind a Lieberman - Burchardt, mind a digitoninos médszer alkalmasnak latszik.
A késGbbi kisérletek fogjak eldonteni, hogy a takarmanyéleszt6 vizsgalata esetén
a zkavaré anyagok leheto eltavolitasa utan melyik eljards mutatkozik elénydsebb-
nek.

Az ergoszterin és a D vitamin egymas melletti meghatarozasara csak a réteg-
kromatografias eljaras latszik alkalmasnak.

A fenti tapasztalatokat takarmanyélesztd vizsgalatainknal hasznaljuk fel, s
a kapott eredményeket késébb kozoljik.

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 89



(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)
(7)

(8)
(9)
(10)
(11)
(12)

(13)
(14)
(15)
(16)
(17)
(18)

(19)
(20)
(21)
(22)
(23)
(24)

(25)
(26)
(27)
(28)

(29)
(30)
(31)

(32)
(33)
(34)

(35)
(36)
(37)
(38)
(39)
(40)
(41)
(42)
(43)
(44)
(45)
(46)
(47)
(48)
(49)

(50)

(51)
(52)
(53)
(54)
(55)
(56)
(57)

(58)
(59)
(60)

90

IRODALOM

Ackermann, H.: Nahrung 2, 583, 1958.

Ackermann, H.: Nahrung 4, 164, 1960.

Avigan, Joel: J. Lipid Research 4, 1, 100, 1963.

Barua, R. K., Rao, V. K.: Analyst 90, 571, 1965.

Barua, R. K., Rao, v. K.: Analyst 91, 667, 1966.

Bekemeier, H., Ponsold, uL: Pharmazie 15, 543, 1960

Bergander, E.: Biochemie und Technologie der Hefe. Verlag von Theodor Steinkopf
Dresden und Leipzig (1959) (49—51)

Brickner: Biochem. Z. 274, 465, 1934.

Bolliger, H. R., K6nig, A.: Z. Analyt. Chem. 214, 1, 1965.

Breivik, O. N., Owades, J. L.: Agr. and. Food. Chem., 5, 360, 1957.

Bruchmann, Ernst —Erich: Branntweinwirstchaft, 80, 1958.

Bush, 1. E.: The Chromatography of Steroids Pergamon Press Oxford, London, New
York, Paris 1961.

Castille, M., Ruppol, E.: Bull. Acad. roy Med. Belg., 13, 48, 1933.

Chen, P. S., Marsh, A.: Anal. Biochem., 10, 421, 1965.

Davidek, 2., Blattna, ?, Jarmila, 2.: J. of. Chromatog., 7, 204, 1962.

Dechene, E. B.: 3. Pharm. Pharmacol, 16, 158, 1964.

Deutsch, D. J.: Duffy, D.: 3. Ass. Off. Agric. Chem., 47, 762, 1964.

Devjatnyin, V. A., Solunina, J. A.: Kromatograficseszkie metodi opredélenyija vita-
mma D2. lzdatyelsztvo ,Nauka” Moszkva, 1964 (112 —116).

Ekkert, L.: Pharmaz. Zentralhalle Deutschland, 69, 276, 1928.

Gebauer, H., Ackermann, H., Tschapke, H.: Pharmazie, 12, 265, 1957.

Green, J.: Biochemical Journal 49, 36, 1951.

Ginther, H.: Z. u. L., 125, 448, 1964.

Hanewald, K. H.: Recueil, 78, 604, 1959.

Hove, E. L., Shue, G. M., Jones, S. uL, Wilkie, J. B.: J. Assoc. Offic, Agr. Chemists., 47,
747, 1964,

Hummel, O.: Z. u. L., 103, 190, 1956.

Janecke, H., Mass-Goebels, I.: z. fur Anal. Chem., 178, 161, 1960.

Jones, S. uL, Wilkie, J. B., Libby, D. A.:J. of the A. O. A. C., 48, 1212, 1965.

Kakac, B., Vejdelek, Z. /.: Handbuch der Kalorimetrie. VEB Gustav Fischer Verlag,
Jena, 1962. 751. o.

Knobloch, E., Jelinek, V., Auskova, R., Bacik, Z.: vitaminforsch, 35, 1, 1965.

Kroller, E\: b. L. R., 62, 50, 1966.

Lange, B.: Kolorimetrische Analyse. Verlag Chemie GMBH W einheim/Berg Str. 361 —
362 (1952)

Laughland, D. H., Phillips, w. E. J.: Anal. Chem., 28, 817, 1956.

Leeman, H. G., Stich, K.: Helv. Chim. Acta., 45, 1275, 1962.

Ludwig, E., Freimuth, U.: Anal. Abstr., 12, 5482, 1965.

Nahrung, 8, 6, 1964.

Lyness, uL I|., Quackenbush, F. W.: Anal. Chem., 27, 1978, 1955.

Mangold, H. K.: J. Amer. Oil. Chem. Soc., 38, 708, 1961.

Morris, w., Wilkie, J. B., Jones, S. UuL: Anal. Chem., 34, 381, 1962.

Mulder F. J., Roborgh, J. R., Th. J. De Man, Keuning, K®J-, Recueil, 76, 733, 1957.
Hair, P. P., Bucana Corazon, Stella de Leon, Turner, D. A.: Anal. Chem., 37, 631, 1965.
Nair, P. P., Turner, D. A.: J. Am. Oil. Chem., 40, 353, 1963.

Norman, A. W ., Hector, F. De Luca: Anal. Chem., 35, 1247, 1963.

Peereboon, C. J. uL, Beekesi H. W .. J. Chromatogr., 9, 316, 1962.

Richter, J.: Pharmazie, 17, 213, 1962.

Schéchter, D., Finkeistein, J. D., Kowarski, Sz.: J. of Clinical Investigation, 43,787, 1964.
Schaltegger, H.: Helv. Chim. Acta, 29, 285, 1946.

Shaw, H. C., Jefferies, J. P.: Analyst, 78, 514, 1953.

Shaw, W. H. C., Jefferies, J. P,, Holt, T. E.: Analyst, 82, 2, 1957.

Schevre |.: Helv. Chim. Acta, 22, 1329, 1939.

Schmoll, M., Senkowski, B., Colarusso, R., Wollish, E. G., Shafer, E. G. E.: J. Amer.
Pharmac Ass., 47, 839, 1958.

Strohecker, R., Henning, H. M.: vitamin-Bestimmungen Weinheim/Bergstr. Verlag
Chemie GMBH 1963. (261 -290)

Theivagt, J. G., Campbell, D. J.: Anal. Chem., 31, 1375, 1959.

Tiews, J.: Nahrung, 4, 156, 1960

Tschapke, H.: Nahrung, 2, 444, 1958.

Tschapke, H., Plessing, H.: Pharmazie, 12, 262, 1957.

Tschapke, H., Plessing, H.: Naturwissenschaften, 42, 417, 1955.

Vachek, J.: Anal. Chem., 213, 293, 1965.

Vanden Heuvel, W. J. A., Sweeley, C. C., Horning, E. C.: 3. Amer. Chem. Soc., 82, 3481,
1960.

Vamos, L.: Elelmezési Ipar, 5, 151, 1951.

Wilkie, J. B., Jones, S. wi, Kline, O. L.: 3. Amer. Pharm. Assoc. Sei., 47, 3895, 158.
Windaus, A.: Hoppe Seylers z., 65, 110, 1910.



(61) Woker, G., Antener, l.: Helv. Chim. Acta, 22, 1309, 1939.

(62) Ziffer, H., Vanden Heuvel, W. J. A.: J. Amer. Chem. Soc., 82, 6411, 1960.

(63) The Society for Analytical Chemistry.: The Determination of Sterols.

14 Belgrave Square, London, SW 1. 1964.

a) Boyd, G. S.: Determination of Cholesterol for Clinical Purpores 1—9

b; Brooks, C. J. W.: Gas-Chromatographic Examination of Sterols. 18—29.

c) Davies, W. E., Goodwin, T. W., Mercer, E. J.: The Identification and Determination
of Plant Sterols. 38 —50.

d) Glover, J.: Determination of Cholesterol and 7 — Dehyrosterols. 10—17

e) Recourt, J. H., Beerthnis, R. K.: The Detection of Animal Fats in Vegetable Fats by
Gas-Chromatographic Analysis. 30 —37.

f) Truter, E. V., Bush, B,: Determination of Steroids by the Liebermann —Burchardt
Reaction. 51 —69.

OMNPEJENEHWNE BUTAMUHA ,[” U SPFOCTEPVMHA B KOPMOBBIX
LNPOXOKAX
I. MPOBEPKA METOAOB VCIBITAHUM B MOJE/IbHbLIX PACTBOPAX

M. WnaHsap, M. bnasosuy, H. Mabop

ABTOpblI Ha OCHOBaHUV NUTEPATYPHbLIX [AHHLIX MPOBENN MPOBEPKY asyx
METOZOB OMpefie/leHns 3procTeprHa W rpex MeTOodOB OrnpefeseHns BUTaMuHa
»A”7. Kpome 3toro paspaboTanu oavH CMOCO6 CAOWCTON XpomaTorpaguu ans
onpefeneHns [eiCTBUA asyx areHTOB B OAHOM CMEXHOM paboyeM npoLiecce.

Pe3ynbTaTbl UCMbITaHWIA MOKa3anu, 4TO OMpPeAeNieHWe CamMoro 3ProcTepuHa
meTogoM JlmbepmaH - bypxapfa W AWMMTOHWHA B KOPMOBLIX [POXOKax ocy-
LecTBMMOe. JTO [jBa BeLLEeCTBa OAMH BO3/e ApYroro 6e3 BHeApeHWs 6Goree CNoX-
HOro cnocoba pacnpefeneHns - MoryT 6bITb OnpefeneHHbl TObKO Croco6om
CnoncTol XpomaTorpacun .

BESTIMMUNG VON VITAMIN-D UND ERGOSTERIN IN MASTHEFE
I. UBERPRUFUNG DER UNTERSUCHUNGSMETHODEN
IN MODELL-LOSUNGEN

P. Spanyar, M. Blazovich, |. Gabor

Die Verfasser uberpruften auf Grund literarischer Angaben zwei Bestim-
mungsmethoden fir Ergosterin und drei solche fur Vitamin-D. Ausserdem ar-
beiteten sie ein schichtchromatographisches Verfahren fir die Bestimmung
der beiden Wirksubstanzen nebeneinander, in einem Arbeitsgang aus. Nach ihren
Versuchen scheint fur die Bestimmung des Ergosterins die Liebermann —
Burchardsche, sowie die Digitoninmethode befriedigend zu sein. Sind beiderlei
Stoffe zugegen, konnen dieselben nebeneinander — ohne Einschaltung kompli-
zierterer Arbeitsphasen —nur mit der schichtchromatographischen Methode
bestimmt werden.

DETERMINATION OF VITAMIN D AND OF ERGOSTEROL
IN FEED YEAST. I. CRITICAL INVESTIGATION OF THE TEST
METHODS IN MODEL SOLUTIONS

P. Spanyar, M. Blazovich and I. Gabor

On the basis of data of literature, two methods suggested for the determina-
tion of ergosterol and three methods for thaf of vitamin D were subjected to a
critical investigation. Besides, a layer-chromatographic method was evolved for
the determination of both substances in one operation. According to the investi-
gations, the determination of ergosterol in feed yeast appears to be possible by
the Lieberman - Burchardt and by the digitoxin methods provided only the
ergosterol is to be determined. The determination of both components in the
presence of each other can be carried out only by the layer-chromatographic
method, without the use of any complicated separation procedures.
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Gaztermeléssel jard sutbipari folyamatok vizsgalata

I. A fermentométer ismertetése

QASZTONYI KALMAN

Sutéipari Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 1967. februar 20.

A gaztermeléssel jaro erjedesi folyamatoknak fontos technoldgiai funkcioja
van a sUt6ipari termékek el@allitasanal. Els6sorban ugyanis az alkoholos erjedés
intenzitasa és a tésztaban keletkez6 gaz sorsa hatarozza meg a termékek belsé
szerkezetét, lazitottsagat. A sutbipar szakemberei mindig nagy érdeklédéssel for-
dultak azok felé a miiszerek és mddszerek felé, amelyek lehet6vé tették a sutdipari
technoldgia soran szerepet jatszo erjesztd anyagok, valamint erjedési folyamatok
tanulmanyozasat.

Szakfolyoiratokban jo néhany erjedés-vizsgalo, sutGipari hasznalatra szant
miszer leirasat olvashatjuk. Kiragadott példakent az erjedés soran keletkez6 ga-
zok térfogatmérésén alapuld Jago-féle és Hayduck-féle maodszert, valamint a
Chopin-féle Zimotahigrafot; a gaznyomas ndvekedését mérd Biihler-féle Expanso-

rafot, végul a stlymérésen alapulé Brabender-féle Fermentografot és az Elion-
€le Chefaro-mérleget emlitjik meg.

A felsorolt miszerek kézil néhanyat helyenként hosszabb, révidebb ideig
hasznalatba is vettek, azonban altalanosan, legalabb is Magyarorszagon, egyik
sem honosodott mecf;. Ennek tdbb oka is van. Elsésorban az, hogy ezek a késziilé-
kek a sUt6iparban felmerild, erjedéssel kapcsolatos vizsgalatok kézil csak egy-
egy részfeladat megoldasara alkalmasak (pl. a Fermentograffal, a Hayduck-féle
keszilékkel csak az éréfélben levd tésztaban keletkezett 0sszes gaz mennyiségét,
az Expansograffal csak a tésztdban visszatartott gazt lehet meghatarozni). Az
altalanos elterjedés elmaradasahoz hozzajarult az is, hogy a készllékek egy része
vagy tulzottan leegyszer(sitett volt és igy technikailag nem volt alkalmas hiva-
tasa betoltésére (pl. Jago-féle készulék), vagy olyan bonyolult szerkezettel rendel-
kezett, hogy emiatt kezelése nehézkes, beszerzési ara pedig tulzottan nagy volt
(pl. Chefaro-mérleg, Fermentograf, Zimotahigraf).

Mindezek figyelembevételével alakitottuk ki a hazai fermentométert, amely
univerzalis késziilék és alkalmas a sit8iparban felmeril§ dsszes, gaztermeléssel
jard erjedési folyamat vizsgalatara. A mlszerrel elvégezhet6:

az éleszté hajtéerejének vizsgalata,

lisztek precukortartalmanak és gaztermel6képességének merese,

lisztek (tésztak) gazvisszatartokepességének vizsgalata.

A felsorolt harom vizsgalaton kivil Uzemi laboratériumokban ellendrizni
lehet az éréfelben levl kovaszok tésztalazitoképesseget is.

A késziilék elsdsorban sut6ipari célokra késziilt, azonban minden olyan labo-
ratériumban hasznalhatd, ahol gaztermeléssel jaro folyamatokat vizsgalnak. igy
pl. az erjedésiparban, az édesiparban, Mindségvizsgalo Intézetekben, mikrobiolo-
giai kutatasnal stb.

A mszer els6 valtozata még az 50-es évek végén az Orszagos Gabona- és
Lisztkisérleti Intézetben késziilt el. Tohb évi rendszeres hasznalat alatt kikrista-
lyosodtak a miszerrel végezhetd vizsgéalati médszerek és a technikai megoldas is
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csiszolddott. A jelentkezd igények kielégitése érdekében a LABOR Mlszeripari
Muvek vallalta, hogy megkezdi a berendezés sorozatgyartasat. A prototipus
(1. abra) elkészilt, és a sorozatgyartas 1967-ben megindul.

7. abra
A fermentométer prototipusa

_ Ezzel a kétrészes kozleménnyel az a célunk, hoix a hamarosan piacra keriilé
miiszert ismertessiik, tovabba a masodik részben kozoljik azokat a vizsgalati
madszereket, amelyek ezzel az eszkdzzel elvégezhetdk.

A fermentométer mikddési elve

A fermentométer gaztermeléssel jar erjedési folyamatok vizsgalatara ké-
szillt midszer. Az erjedé anyagot a vizsgalat tartama alatt légmentesen zar¢ er-
jesztd edényekben tartjuk es ezek az edények az ultratermosztat szerepét bet6ltd
vizfirdébe meriilnek. A vizfiirdd hémérséklete, 18-30C0kornyezeti hdmérséklet
esetén, 30 C°-ra +0,2 C° pontossaggal beallithato. A nagy fajhGjl vizkopeny biz-
tositja az erjed6 anyag azonos hémersékletét a vizsgalat tartama alatt. A mérések
reprodukalhatosaga érdekében erre nagy sziikség van.

Az erjesztd edényekben lev6 vizsgalati anyagbol keletkezd gaz 6sszegydijté-
sére és mérésére 200 ml-es gazbirettak szolﬂélnak. A gaz térfogata mindig a nyo-
mastol fligg, ezért csak azonos nyomason lehet a birettdban levd gazmennyiséget
leolvasni. Ez a nyomaskiegyenlités a késziléken levé nivéedények segitségével
torténik. A burettdkban levd zaréfolyadék tomény (23%-0s) sooldat, amely nem
oldja a széndioxidot.

Az erjedési folyamatok intenzitasat sok tényezd befolyasolja, ezért az ilyen
jellegli mérések reprodukalhatésaga soha nem olyan jo, mint a kemiai elemzésnél.
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Minden esetben parhuzamos vizsgalatokat végziink és a miiszer két oldalan ka-
EOH értékek matematikai kozépertékét tekintjuk eredménynek. Az eredmények
Oz06tti szorés elérheti a + 10%-ot.

A leolvasott gaztérfogat nagysagat a barometrikus nyomas ingadozasa is be-
folyasolja. Kulénlegesen fontos vizsgéalatok esetén a mellékelt korrekcids tablazat
segitségével a leolvasott értékeket at lehet szamitani 760 higanymilliméter nyo-
masra. Rutinvizsgalatoknal a barometrikus korrekciora nincs szikség.

A mszer f6 részeit a mar emlitett fényképen, tovabba a 2. abran lathaté vaz-
latos rajzon figyelhetjik meg:

n 5

A fermentométer szerkezeti vazlata
/. dréotkosar; 2. gézvisszatartéképesség mér6 edény; 3. vizfurdé; 4. fGtétestek; 5. kontakt-
hémérs; 6. mszerallvany; 7. dugoé; 8. gazbiretta; 9. nivéedény; 11. szereléfal; 12—13—14.
kapcsolok és jelz6lampak; 15. percjelzé 6ra

1 Midszerallvany, amely alaplapbdl, miiszerdobozhol és szerel6falbol all. Az
alaplapon elhelyezett miszerdoboz az elektromos berendezés befogadasara és a
vizflird6 tartasara szolgal, tovabba also tarold részében a hasznéalaton kivili er-
jeszt6 feltétek is elhelyezhet6k. A szerel6falon a fermentométer erjesztéedényei-
nek befogasara alkalmas fogok és egyéb szerelékek vannak (pl. percjelzé o6rak).
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2. Normal csiszolattal ellatott tveg, illetve fémb6l késziilt erjeszt6 feltétek
(6 db). A-tipus: 300 ml-es lombik. B-tipus: 750 ml-es lombik. C-tipus: 700 ml-es,
nivacsdvel ellatott hengeres alaku, kétrészes, drdtkosarbetétes femedény. Ezek
a feltétek tartalmazzak mérés alatt a vizsgalando anyagot.

3. Haromagu csappal egybeépitett és normal csiszolattal ellatott dugok (2
db). Ezek a csapos dugok az Uveg erjesztd feltéteket kotik dssze a gazbirettaval,
illetve az erjeszté edényt vagy a gazbirettat a kilsé légtérrel.

4. 200 ml-es gazbirettak 212 db), melyek a fejl6dd gaz felfogésara és térfogata-
nak mérésére szolgalnak.

5. Nivoedények (2 db), melyek a biirettaban levG gaz nyomasanak a térfogat
leolvasasa el6tti kiegyenlitésére, valamint a birettak séoldattal valo feltéltésére
szolgalnak.

6. Vizfurdd, amely az erjesztd feltétek tartalmanak azonos héfokon valé tar-
tasat biztositja.

7. Elektromos f (it6, szabalyozd, keverd és jelz6berendezés, amely kontakt hémé-
rébol, 590 Watt és 80 Watt teljesitmeny(i meriilg vizmelegitGkbol, relebdl, mégi-
neses kever6bdi, jelz6lampakbdl, valamint egy f6- és egy fltésatkapcsolobdl all.
Ez a 220 Voltos halézati &rammal m(ikddo elektromos berendezés a vizfurdd éllan-
do (£0,2 C°) hémérsékletének fenntartasara szolgal.

A késziilék f6bb miiszaki adatai a kdvetkezdk:

Térméretek
hOSSZUSAQG....veiveeeeireeieee e 550 mm
szélesség 460 mm
magassag 1200 mm
SUIY s 25 kg
A keverg adatai
[1010] 0] SRR VKM tip.; IK- 51, 220/110 V,
0,09/0,18 A; 0,6 W; ford.: 1250
SUTY et 0,72 kg
Fit6testek
L 500 W/220 V
Lo 80 W/220 V
Kontaktliéméré
MErEshatar ... 0-50 C°
PONLOSSAG ... +0,2C
Tartozékok
1db Gvegkad ... s 300 x 160 x 150 mm
2 db erjesztOedeény EA-tlp.; ................... 300 ml
2 db erjesztéedény (B-tip.)....ccccornnene. 750 ml
2 db gazvisszatartoképesség-
méréedény (C-tip.) 0 130 mm
Magassag ....ooeeerernn. 240 mm
SUTY o 2 k
2 db gazbiretta (800 mm hosszd) ... 200 m
1 db Bunsen-allvany
1db petroleum biretta (680 mm hosszu) 500 ml
2 db nivoedény
1db PVC takard
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Kezelési és karbantartasi Utmutatd

Hasznalatbavétel el6tt a készilék vizfurdgjét feltdltjik vizzel (lehet6leg
desztillalt vizzel) és a f6kapcsol6 segitségével aram ald helyezzilk a berendezést.
A flitéskapcsolot az 500 Wattos aramkorre allitjuk és ezzel a termosztatot 5-6
perc alatt felfitjik az Uzemi hémérsékletre. Kozben ellendrizziik a kontakth6-
mér6t, hogy a kivant értékre van-e beéallitva.

Meginditjuk a kever6t és a sebességet tigy allitjuk be, hogy allandé, de tur-
bulencia mentes vizaramlas alakuljon ki. Az izemi h6mérséklet elérése utan a f(i-
téskapcsolot allitjuk a 80 Wattos, kisebb hétehetetlenségl flit6aramkarre.

A vizsgaland6 anyagot tartalmazé erjeszté edényeket gy erdsitjik fel a be-
fogok segitségével a szerel6falra, ho%y az edények also lapja kordlbeltl 10 mm-re
legyen a f(it6testektél. A termosztatba szlikség esetén annyi vizet dntiink, hogy a
viz szintje az livegkad felsd szélétdl 15—20 mm-rel legyen alacsonyabban.

Agazbiiretta hasznalata a kdvetkez6:

a) Agazbiretta 0 jelig tdltése gy torténik, hogy a haromagu csappal a bi-
rettat 6sszekotjik a kulsd 1égtérrel és a nivoedény felemelésével a séoldatot fel-
vissziik a biretta 0 jeléig, majd a biretta fels6 csapjat elzarjuk és a nivoedényt
leeresztve a heli/(ére tesszilk. A haromagu csapot elforditjuk olymoddon, hogy az az
erjeszt6 edényeket kdsse dssze a kils6 legtérrel.

) Agazburettat a 0 jelig toltés utan Ugy kotjuk Ossze az erjeszté edénnyel,
hogy a csap furata az edény és a blretta kozott teremtsen kapcsolatot. A merés
megkezdésehez a biretta fels6 csapjat is ki kell nyitni. E két mdveletet a két csap-
pal kdzvetleniil egymas utan kell végezni.

c) A gaztérfogat meghatarozasa gy torténik, ho%y a nivoedényt kodzvetle-
nil a biretta mellett addig emeljik, amig a két edényben a folyadékfelszin me-
]rgiszkusza azonos szint(i nem lesz. Ekkor olvashatjuk le a birettaban levé gaz tér-
ogatat.

d? El6fordul, hogy a merés alatt a biretta befogadoképességenél, vagyis
200 ml-nél tobb gaz fejlodik. llyenkor mérés kdzben is 0 jelig tolthetjik a birettat.
Ez gy torténik, hogy amikor mar latjuk, hogy a biretta hamarosan megtelne,
akkor ac) ponthan leirt modon leolvassuk és feljegyezziik a gaztérfogatot, majd a
haromagu csapot ugy forditjuk el, hogy az az erjeszt6 edény légterét lezarja, mi-
kozben a biiretta kapcsolatba keril a kils6 levegdvel. A nivéedény felemelésével
kilizzik a gazt a burettdbdl és a folyadékfelszint a 0 jelig emeljik és elzarjuk a
biretta felsé csapjat, majd a nivoedenyt helyretessz(ik. Ezutan a haromagu csap-
pal ismét 6sszekotjik a blrettat az erjesztéedénnyel és a biiretta felsé csapjanak
megnyitasaval folytatjuk a gaz gy(jtését. (Vigyazzunk a haromagu csap forgatasi
iranyara! Nem szabad kdzben az erjeszt6 edényt 6sszekotni a kiils6 Iégtérrel, mert
sok gaz elillan!) Ezeket a miiveleteket gyorsan kell végezni, hogy az atmenetileg
zart rendszerben keletkez6 gaz fel ne emelje az erjesztoedény dugdjat.

Afermentométer kezelését kell§ laboratériumi gyakorlattal néhany 6ra alatt
el lehet sajatitani.

A késziilék jo miikddésének el6feltétele a tokéletes zaras. A legkisebb gazki-
aramlasi lehetGseg is értékelhetetlenné teszi az egész mérést. A légmentes zaras
biztositasa érdekében mind a normalcsiszolatos Uveg, mind a fém erjeszt6 edé-
nyek illeszkedd fellileteit hasznalat el6tt jo mindségl csapzsirral, a fémedényeknél
esetleg fag?(yuval be kell kenni. A haromagu csapokat, valamint a gazbiiretta
csapjait el kell a kell6 mennyiség(i csapzsirral latni. A felesleg azonban legalabb
annyit art, mint a hiany. Az Uvegrészeket dsszekapcsolé gumicsdvek allapotat is
ellen6rizni kell, a repedezett, dre?(cséveket Ujakra kell kicserélni.

A gazburettak zarofolyadékakent hasznalatos 23%-o0s sooldatot csapviz és
konyhaso felhasznalasaval készitsiik. A s teljes feloldddasa utan a folyadékot re-
dés szlirépapiron tokéletesen meg kell sz(irni. Az egy-egy birettaba toltendd séié
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mennyiségét Ggy allapitjuk meg, hogy a nivéedényt felemeljik a biiretta felsd
részéig és a biurettaban 0 jelig toltjik az oldatot. Ebben a helyzetben a nivoedény
also reszében minteg?/ 10- 15 mm magassagu oldatréteg legyen.

A mlszer tvegalkatrészeit a fellleti zsirosodastdl, kiilondsen a biirettak belsé
feltletén, 6vni kell. A szennyezett lvegedényeket meleg Ultras vizzel, esetleg
krémkénsavval mossuk ki, desztillalt vizzel éblitsik ki és szaritsuk meg.

A mliszer elektromos része kilondsebb karbantartast nem igényel. A keverd-
berendezést kell idénként ellenérizni és sziikség esetén zsirozni. Az elektromos sze-
relvényeket dvjuk minden nedvességtél.

Esetleges elektromos hibanal a miszerfal feletti két csavar megoldasaval és a
hatsé csatlakozok kihuzasaval az egész elektronikus szerelvény-fiok kihlzhaté a
kétoldalt besullyesztett fogantyuk segitségével.

Nyomaskorrekciéos tablazat gaztérfogatméréshez

Hg mm faktor Hg mm faktor
725 = '0,954 751 = 0,988
726 = 0,955 752 = 0,989
727 = 0,957 753 = 0,991
728 = 0,958 754 = 0,992
729 = 0,959 755 = 0,993
730 = 0,960 756 = 0,995
731 = 0,962 757 = 0,996
732 = 0,963 758 = 0.997
733 = 0,964 759 = 0,999
734 = 0,966 760 = 1,000
735 = 0,967 761 = 1,001
736 = 0 968 762 = 1,003
737 = 0,970 763 = 1,004
738 = 0,971 764 = 1,005
739 = 0,972 765 = 1,007 =
740 = 0,974 766 = 1,008
741 = 0,975 767 = 1,009
742 = 0,976 768 = 1,010
743 = 0,978 769 = 1,012
744 = 0,979 770 = 1,013
745 = 0,980 771 = 1,014
746 = 0,982 772 = 1,016
747 = 0,983 773 = 1,017
748 = 0,984 774 = 1,018
749 = 0,985 775 = 1,020
750 = 0,987

NCMNbITAHNE XNEBOMEKAPHbBIX MPOLIECCOB MNP KOTOPbLIX
OBPA3YETCA lA3. 1.
O3HAKOMNEHNE ®EPMEHTOMETPA
K. TlacToHu

O3HaKOM/ISIeTCS aBTOPOM CKOHCTPYMPOBaHHbIA NpUGOp Tak Ha3biBaeMbIit
(hepMEHTOMETP, MOAXOAAWMIA ANA WCMbITaHWs BCEX OPOAUIBbHBLIX MPOLECCOB
XNnebonekapHoO/ MPOMbILLIIEHHOCTM MPW KOTOpbIX 06pasyeTcs ras: Ans usmepe-
HVS NOABLEMHON CWbI APOXOKEW, COAepXKaHWs Mpecaxapa wyww « MNPON3BOAU-
TENbHOCTW rasa, MCCMef0BaHWs ra3oyfepXKMBatOLLE CMOCOOHOCTU wy«w (TECTA)
UT. o
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UNTERSUCHUNG VON MIT GASBILDUNG VERBUNDENEN
BACK INDUSTRIELLEN PROZESSEN I
BESCHREIBUNG DES FERMENTOMETERS

K. Gasztonyi

Der Verfasser beschreibt einen von ihm Kkonstruierten, Fermentometer
benannten Apparat, welcher sich zur Priifung sdmtlicher, in der Backindustrie
bekannter, mit Gasbildung verbundener Garungsvorgénge eignet: zur Unter-
suchung der Treibkraft von Hefe, zur Messung des Praezuckergehaltes und der
Gasbildung von Mehl, zur Prifung der Zuriickhaltungsféhigkeit von Mehl
(Teig) fur Gase usw.

INVESTIGATION OF BAKERY PROCESSES CONNECTED WITH THE
EVOLUTION OF GAS. |. DESCRIPTION OF THE FERMENTOMETER

K mGasztonyi

An instrument developed by the author under the name fermentometer
is described. This is suitable for the investigation of all the fermentation proces-
ses connected with the evolution of gases in the bakery industry: i.e. for the in-
vestigation of the lifting power of yeasts, for measuring the sugar content and
gas developing power of flours, for establishing the gas retention power of flours

(doughs) etc.

TSOUMANIS, A é ROTHER, H.

Gyantak, mint mesterséges zavarossag-
kelt6 anyagok kimutatasa alkoholmen-
tes Uditditalokban

(Uber den Nachweis von Harzen als
Triibungsmittel fur alkoholfreie Erfri-
schhungsgetranke)

Der Naturbrunnen, 16, 395, 1966.

Az alkoholmentes Uditéitalok, ame-
nyiben gyumoélcslevekbdl késziilnek,
kismértékben opdlos, fatyolos Kkille-
miek. Ez a kismérték(i zavarossag ter-
mészetes eredetre utal és igy az italo-
kat kiils6 érzékszervi alapon kivana-
tosakké teszi. Az italok ezen kivanatos
zavarossagat mesterséges Uton is fo-
kozni igyekeznek kiilonbdz8 szerves
anYagok, igy bromtartalmu vegyiiletek,
valamint gyantak (dammargyanta, ko-
lofénium) hozzéaadasaval is.
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A gyantak kimutatasa a vékonyré-
teg kromatografia segitségével torté-
nik. A természetes zavarossagot okozd
anyagokat el6z6leg egy pektinlebonto-
enzimmel hatéstalanitjak; majd a
gyantavegylleteket kloroformos ext-
rakcidval vonjak ki az italbol. A klo-
roformos oldatot , kovazsél G” rétegre
viszik és antimontrikloridolatos perme-
tezés, majd 100°-on vald hd6kezelés
atjan a gyantakra jellemz6 kromatog-
ramot nyerik, (barna vagy piros, ke-
kessziirkebe atmend foltok). A dam-
margyanta mas gyantak melletti ki-
mutatasa el6tt a kisér6gyantakat ace-
tonos kioldassal kuldnitik el, mikor az
acetonban oldhatatlan dammargyanta
visszamarad. A zavarossagot kelt6
anyagok mesterséges hozzaadasa az
udit6italokhoz, tilos.

id. Sarudi /. (Szeged)



A keményité szerkezeti véaltozasai hevités hatasara IlI.
A nedvességtartalom szerepe a pirodextrin-képzédésben
Hevitett blzalisztben levé keményit6 vizsgalata*

DWORSCHAK ERNO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. december 8.

Mar sorozatunk elsé kozleményében (1) is utaltunk tébb szerzére (2, 3, 4),
akik a keményit6 hevitésekor Iétrejové valtozasoknal a viz szerepét hangstlyoz-
tak. Mivel a keményit6tartalmu ételek elkészitésénél viz mindig van jelen, sziiksé-
gesnek véltik a ?irolizises modellkisérleteinket killénbdz8 nedvességtartalmu ke-
ményit6fajtakkal és -frakciokkal, valtozé korilmények kozt elvégezni. llyen, a
gyakorlat altal megszabott feltétel pl. a kenyérsiités, amikor a kenyér belsejébdl
a viz csak kismértékben tud eltavozni: igy a magas h6mérséklet és a viz egyuttes
hatasa egy kozel zart rendszeren beliil érvényesul. Sitéskor a kenyér héjabol el-
parolgé V|zmenn?/iség a bélrészbdl mindig potlodik. Ezeket a kortilményeket Ggy
prébaltuk modellkiserletben utanozni, hogy killénb6z8 keményitémintakat lezart
ampullaban hevitettiik.

A keményitGben lev nedvesseg szerepének tovabbi tisztazasara megvizsgal-
tuk, hogy az un. kotott viz (5? eltavolitasa mennyiben befolyasolja a keményit6-
nek a hevitéssel szembeni viselkedését. Az irodalomban - mint amelyrél mar be-
szamoltunk (1) —ugyanis meglehetdsen ellentmond6 adatok vannak ezzel a kér-
déssel kapcsolatban.

Ha a keményitonek noveljiik a viztartalmat, akkor az egy bizonyos hataron
tal mar an. szabad vizként viselkedik (5). Ennek a szabad viznek a pirodextrin-
kélgzc'idésre gyakorolt hatasat csak magasabb hémérsékleten, 210 C°-on vizsgal-
tuk, mert ennél kisebb héfokon a retrogradacié folyamata is fellép, amely mint (j
tényez6, zavarna az altalunk tanulmanyozni kivant reakciokomplex értékelését.

Az izolalt keményitOfajtakkal végzett kisérletek utan megnéztik, hogy hevi-
tett liszt keményit6jének valtozasa mennyiben felelt meg az elGbbieknél tapasz-
taltaknak. A vizsgalatok Kiterjesztése Gj €lelmiszer-alapanyagra természetesen
azt is jelentette, hogy az eddig alkalmazott modszerek hasznalhatosagat felil kel-
lett vizsgalnunk. Egyedul a perjodatos oxidacional tapasztaltuk azt, hogy a liszt
fehérjetartalma zavard hatast fejt ki. A tobbi mddszert az eredeti el6irasunknak
(1) megfeleléen alkalmaztuk.

Vizsgélati anyagok és modszerek
A hevitésre szant alapanyagok azonosak voltak az els6 kézleményiinkben le-

irtakkal. A lisztvizsgalatokat a kozforgalombodl beszerzett ,finomliszt” jelzési
blzaliszttel (BL 55) végeztik.

*Koszonetet mondok dr. Lindner Karolynak a munkamban nyujtott hasznos
tanacsaiért és Virany Juditnak a technikai segitségéért.

99



A hevitéssel el nem tavoz6 vizmennyiség hatasat 20 ml térfogatt lezart am-
pulldkba vizsgaltuk, a bemért minta 0,5 g volt. A hevitési hémérséklet, az ampulla
térfogata es a kemenyitd nedvességtartalma ismeretében ki lehetett szamitani
az ampullaban a hevites alatti nyomast (6).

A kilonboz6 keményitémintakban levé kotdtt viz legnagyobb részét vaku-
umszaritassal tavolitottuk el Ggy, hogy 0,5-0,7 g-ot szaritdszekrénybe helyez-
tunk, majd 80°-on 40 tor nyomason 2 oraig szaritottuk. A nedvesség eltavolitasa-
nak a mértékét Karl-Fischer titralassal, dead-stop végpontjelzéssel hataroztuk
meg. Az emlitett szaritdsi mod a keményit6 nedvességtartalmanak kb. 90%-at
tavolitotta el. A szaritdsi id6 ndvelése tovabbi csokkenést nem okozott a viztar-
talomban. A keményit0 teljes Kiszaritasa ugyanis csak a h6mérséklet novelésevel
térténhet, erre épiilnek a szabvanyos kemeényit6-nedvesség meghatarozasok (7).
Az ilyen eljaras viszont maga utan vonhatja a bomlasi folyamatok megindulasa-
nak a veszelyét. Ezért nem torekedtiink a maradék, mintegy 1—3% viz eltavoli-
tasara. A szaritds utan a mintak hevitését a mar ismert médon végeztik.

A szabad viz és a keményit6 egyittes hatasanak vizsgalatdhoz szarit6 edény-
ben egyenld aranyban tivegbottal homogenizaltuk a minta és a viz 0,5 g-nyi meny-
nyiséget, majd az edényt 210°-ra felmelegitett szaritoszekrénybe helyeztik. A
mintdhoz hozzéadott viz elpéarolgasanak az idejét nem allapitottuk meg, ezért
ennek megfeleléen a hevitési id6t sem hosszabitottuk meg.

A keményit6 perjodatos oxidacidjat zavard buzafehérjéket Anderson és
Greenwood (8) a liszth8l val6 kioldassal tavolitotta el. Mivel a hevitéssel mind a
keményitd, mind pedig a fehérje oldékonysaga megvaltozik, célszeriibbnek lattuk,
hogy az eltavolitas helyett inkabb meghatarozzuk a buzafehérje hangyasavter-
melesét a perjodatos oxidacid alatt, és az annak megfelel6 mérdoldat fogyast le-
vonjuk korrekcios faktorként az dsszfogyasbol. A faktor meghatarozasa erdeké-
ben az emlitett szerz6k modszere szerint izolaltunk egy bizonyos mennyiségl bu-
zafehérjét. A kilénb6z6 buzafehérje-frakciok kémial dsszetétele hasonld, ezért
nem torekedtiink a teljes fehérje mennyiség kivonasara. A fehérje egy részenek
kivonasat natriumklorid-oldattal végeztik, majd a lecsapas toluollal tortént. Az
etanollal mosott és 100°-on szaritott nyers fehérje fehérjetartalmat Kjeldahl sze-
rint 105%-nak talaltuk. Az izolalt buzafehérje altal termelt hangyasav mennyi-
sége, amely soha nem lépte tUl a keményit6b6l szarmazo rész 10-13%-at, csak
nagyon kismértékben valtozott a fehérjének 180° 4 érai hevitése utan, ezért a neki
megfelel§ fogyast allandé vakértékként le lehetett vonni barmelyik hevitett minta
perjodatos oxidaciojanal kapott méréoldat fogyasabdl.

1. tablazat

150 C°-on hevitett keményit6fajtak jodkomplex mérésénél kapott R-értékek valtozasa

(1.: nyitott szaritéedényben normal nedvességtartalommal, Il.: 80 C°40 tor 2 6ra szaritas utan,
I11.: lezart ampulldban 6,4 at nyomas mellett hevitett mintak)

Hevitési idé - Burgonya- . o Oldhaté
(6ra) Amiléz keményité Blzakem ényité keményité
1.0 0,45 0,66 0,60 1,02

1 0,45 0,67 0,59 0,91
2 0,45 0,64 0,60 0,96
4 0,46 0,67 0,51 1,00
1. 1 0,45 0,73 0,66 1,05
2 0,50 0,74 0,68 1,11
4 0,52 0,81 0,70 1,20
. 1 0,56 0,72 0,59 1,00
2 0,53 0,94 0,62 1,21
4 0,54 1,29 0,67 1,47



Eredmények

Az 1 abran szaritoedényben és ampullaban két 6raig hevitett amil6z és bur-
gonyakeményit6 mintak redukaloképességének valtozasat mutatjuk be a h6mér-
séklet fliggvenyében. Az abran ezenkivil feltiintettiik a vakuumban elGzetesen
kiszaritott anyagok mérési eredményeit is. Lathaté, hogy a vakuumszaritast ko-

------- NORMAL HEVITES
------ AO°C IMJ TOR. ,
------- hevités ampullaear

Amiléoz és burgonyakeményité redukaloképességének valtozadsa a hémérséklet fliggvényében
a) 13—16% nedvességtartalmi alapanyagot nyitott edényben hevitve;
b) el6zetes vakuumszaritas utani hevitéskor; C) lezart ampullaban térténd 2 6ras hevités utan

vetd hevités a redukaloképesség nagyobb mérték(i megnévekedését eredményezi,
mint amikor a nedvesség nem el6zetes szaritassal, hanem maganal a hevitési fo-
lyamatnal tavozik el. Az ampullaban tortént hevités a tdbbi kezelési mddokhoz
viszonyitva igen nagyaranyu redukaloképesség-ndvekedést hozott létre.

Az 1 tablazatban a tobbfele modon kezelt amildz, burgonya-, blza- és old-
haté keményitének 150°-on kilonbdz6 ideig tértént hevitése utan felvett R-érté-
keit ismertetjuk. Mind a vakuumszaritas utani, mind a zart térben vald hevités
az R-értékeknek nagyobb mérvli novekedését eredményezte, mint a mintaknak
nyitott edényben, normalis (13—16%-0s) nedvességtartalom melletti hékezelése.
A kilonbozd kezelesi eljarasoknal kapott eltérések nagyjabol megegyeztek a re-
dukéloképesség mérésénél kapott eredményekkel. Megjegyezzik, hogy — noha
az adatokat nem tlntettuk fel — a perjodatos oxidacioval nyert atlagos lanchosz-
szUsag értékeinek csokkenése megfelelt a tablazatban kozolt valtozasoknak. Ha-
sonl6 t‘)sszerggéseket allapitottunk meg a 180°-on és 210°-on hevitett mintdk
mérési adataibol is.

A kilénb6z6 nedvességtartalmi burgonya- és blzakeményitének 210°-on
torténd hevitése utani redukaloképességeit a 2. abran lathatjuk. Hasonléan az
1. abréhoz, az el6zetesen vakuumban szaritott mintdk (maximalisan3% nedves-
ségtartalommal) a hevités soran tobb redukalé végcsoportot termelnek, mint a
légszaraz alapanyagok (13-16% nedvességtartalom). A szabad vizet is tartal-
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maz6é keményitéfajtak redukaloképessége a hevités hatasara kb. ugyanlgy val-
tozik, mint a légszarazaké. A nedvességtartalom valtoztatasaval azonban a bur-
gonya- és bluzakeményité egymashoz kepesti viselkedése némiképpen médosult.
Mig a blzakeményit6é megtartotta az intakt allapotban meglevé na%;yobb redu-
kalokepességét, amig a hevites 3, illetve 13% nedvességtartalombol indult ki;
addig a szabad viz jelenlétében a két keményit6fajta hémérséklet-redukaldképes-
ség diagramja egyutt haladt.

Kiulénboz6 nedvességtartalmd burgonya- és bUzakeményitd redukaléképességének valtozasa
azi d6 fuggvényében, nyitott edényben torténé 210 C°-os hevités utan

3. abra

150 C°-on ampullaban 1, 2 és 4 6raig hevitett amiléz és burgonykeményité papirkromato-
gramjai
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Szabad viz jelenlétében a burgonyakeményit6 nem csupan a redukaloképes-
ség tekintetében mutatott fokozott termolabilitast. Kisebb nedvességtartalom
(3-20%) esetében az atlagos lanchosszusag (CL) a burgonyakeményit6ben 20-
30%-kal roévidebb, mint a buzakeményitében; ezzel szemben 60% nedvességgel
rendelkezd mintdk 210°-on torténd hevitésekor a buzakeményité CL-értéke alta-
laban a dupldja a burgonyakeményitGének.

Papirkromatografias viselkedés tekinteteben csupan az ampullaban hevitett
mintak mutattak eltérést a szaritdszelencében megszokott modon kezeitekhez
képest. A 3. abran 150°-on amildz és burgonyakemenyit6 kromatogramjat meg-
figyelve szembet(inik a Il. zéna fels6 amiloz savjanak €lessége és nagy intenzitasa.
Ez az amil6zfrakcid, amely masfajta hékezelésnél sokkal kisebb mértékben jon
el6, kildndsen jol latszik az amilézminta négy-, illetve a burgonyakeményitd két-
oOrés hevitése utan.

A 4. dbra a két 6raig hevitett bazaliszt keményit6jének atlagos lanchosszu-
s&g-, redukaldképesség- és R-érték valtozasat tlinteti fel a hémérséklet fliggveé-
nyeben. Az R-értékek nem térnek el az izolalt blzakemeényit6nél felvett eredmé-
nyektél. Az atlagos lanchosszlsag csokkenését abrazold diagram azonos lefutasu
a buzakeményit6ével, csupan kb. 6t anhidrogluk6z-egységnyivel magasabban he-
lyezkedik el. A redukéaloképesség alakuldsa azonban minden eddigi  keményité-
fajta viselkedésétdl eltér. A hevités hatasara a redukaloképesseg jelentGs mérték-
ben csokken: 150°-on minimumot ér el, majd a hémérséklet tovabbi ndvelésével
megindul a diagram emelkedése.

& cL RM
1
R \
50
4o\-
304
10
| 2D
I 10-
!
Qs D ~m 150 Is6~ 210 ce
4. dbra

Két 6raig nyitott szaritéedényben hevitett buzaliszt keményitéjének atlagos lanchosszusag

(CL), redukaloképesség (Rm) és R érték valtozasai a hémérséklet figgvényében

Az eredmények megbeszélése
. Akeményit6 Gn. kotott nedvességtartalma rendkiviil fontos s;ereﬁet jatszik
fizikai és kémiai tulajdonsagaiban. Schierbaum (5) szerint a kotétt viz a keményit6

szerkezeti eleme; eltavolitasaval részleges vagy teljes irreverzibilis valtozasok
mennek végbe benne. Vizsgéalataink is ezt a megallapitast tdmasztotték ala.
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Az eredményekbdl lathatd, hogy a kétdtt nedvesség legnagyobb részének el-
tavolitasa utan a keményitémintak termolabilitdsa fokozodott. A polimerek fel-
aPrézédésénak ndvekedése az els6 pillanatban ellentmondésnak hatott, hiszen a
glikozid kotések hidroliziséhez joval kevesebb viz allt rendelkezésre. A val6sag
ezzel szemben az, hogy —el6z6 kdzleményiink adatai alapjan —a polimerek fel-
darabol6dasa még 210°-on is elég nagy temben megy végbe, noha ilyen korilmé-
nyek kozott a viznek elvben mar nyomai sem lehetségesek. Valdszind, hogy tel-
jesen szaraz allapotban a glikozid kétések hasitasa nem hidrolizissel torténik, ha-
nem viz és e%yéb bomlastermékek egyiittes megjelenésével. Az elagazasok sza-
manak nagyobb mérték(i novekedése ezek utan mar varhaté volt, mert t6bb foko-
zott reakciokészségii redukald végcsoport megjelenése tobb elagazast eredményez-
het. A vdkuumban széritott mintdk nagyobb termolabilitsat egyrészt azzal ma-
gyarazzuk, hogy a nedvesseg eltavolitasdval a keményit szerkezete maddosul.
Mig a rontgen-diagramok normal allapotban szabalyos kristaly-racsszerkezetet
mutatnak, addig a kiszaritas utdn ez a szabalyszerlség elt(inik (9). Valészind,
hogy a vizmolekulak kilépésével a keményitémolekulak olyan rendezetlen allapo-
tot vesznek fel, amely kedvez a termikus bomlasnak. Masrészt nem szabad figyel-
men kivil hagynunk a keményit§ 13—20%-at kitevé nedvesség parolgashojét
sem: a kiszaritott mintak hevitésénél ez a hlt6hatas elmarad.

Ha a vizsgalt mintak a kotott nedvességen tdlmenden tobb vizet tartalmaz-
nak, akkor a parolgashd zavard hatasa miatt nehéz megmondani, hogy a szabad
viz jelenléte fokozza, vagy csokkenti a termikus reakciot. Az eredményekb6l vi-
szont vilagosan Kit(int, hogy a burgonyakeményité a blzakeményit6hdz viszo-
nyitva sokkal nagyobb mértéki atalakulason ment at, mint a csak kotott ned-
vességet tartalmazo mintak hevitésénél.

Az ampulldkban lev6 keményitéfajtak hevitésekor a nedvesség nem tud a
rendszerbdl eltavozni, ezért ez alkalmas kisérleti kdrtilménynek tlnt a viz hata-
sanak tanulméanyozasara. Nem szabad azonban elfelejteni, hogy a lezart ampulla-
ban a magas hémérsekleten jelentds tdlnyomas jon létre, amely a leveg6 és a ke-
menyit6 nedvessegébdl szarmazd vizg6z parcialis nyomasabol tevodik Gssze. Az
igy kialakult nyomas hozzavet6leges értéke 120°-on 3,4 at, 150°-on 6,4 at és 180°-
on 9,4 at. Az el nem tavozott viz a magas hémérsékleten tehat fokoz6dd nyomas-
sal hat a keményitére, és valoszinlileg ez magyarazza meg a hidrolitikus és transz-
glikozidacids reakciok nagyaranyd megndvekedését. A keményitélancok feldara-
bol6dasat nem csupan a redukaloképesség megndvekedése jelezte, hanem a papir-
kromatogramokon a II. zonaban leve fels6 amiloz sav nagy intenzitasa.

A viz szerepét a pirodextrin-képz6désben az eddigi vizsgalatok alapjan a ké-
vetkezékben foglaljuk gssze. A hevitett vizg6z a termikus bomlasi reakci6 foko-
z6dasat idézi elo a keményit6ben. Ha a nedvesség eltavolitasa alacsony hémérsék-
leten torténik (100° alatt) akkor ez is rejtett, kolloid jelenségekre visszavezethet
valtozasokat eredményez a keményité szerkezetében, amely az ezt kdvetd hevi-
tésnél fokozott termolabilitdsban nyilvanul meg. A burgonyakeményitének a
blzakeményiténél nagyobb héérzékenységét a kapott eredmenyek alapjan Ggy
magyarazhatjuk, hogy az el6bbinek Iényegesen nagyobb a kotott viztartalma
(18-20%, ill. 11 —13%). Hevitéskor a burgonyakeményitében levé tdbb nedves-
ség az elparolgaskor nagyobb szerkezetlazulast, t6bb molekulanak hidrolitikus
hasitasat és ezzel a transzglikozidacios reakcio fokozodasat idézi el6. Az eltavozo
kotott viznek a szerkezetre gyakorolt hatasa valdszin(ileg elsésorban mechanikai
(a kristalyszerkezetet szétrombolja) és csak masodsorban kémiai. A szabad viznek
a keményitével eg¥Utt tértént hevitése mutatott ra leginkabb arra a jelenségre,
hogy a keményitofajtak termostabilitisa és a nedvességtartalma kozott dssze-
fliggés van, ugyanis a szabad viz jelenléte meég jobban fokozta a burgonyakeme-
nyitének a nagyobb nedvességtartalma miatt mar meglevé termolabilitasat. Ki
szeretnénk végul emelni, hogy a termolabilitast a kotott nedvességtartalommal
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magyarazé elv 6sszhangban van a kilénboz6 kristalyszerkezetekre visszavezet
elmeletekkel, hiszen a rontgendiagramok tipusai a nedvessegtartalom fugg-
vényei.

yA lisztmintak hevitésekor kapott eredmények azt mutattak, hogy a lisztben
levé keményitd szerkezete ugyanolyan modon és mértékben valt02|k mint az
izolalt buzakeményit6é. A viszonylag alacsony hémersekleten a redukalokepes-
ség ertekében kapott minimum viszont arra enged kovetkeztetni, hogy egy, a re-
dukal6 végcsoportokat blokkolé hatas 1épett fel, amely az izolalt keményitéfaj-
taknal ismeretlen volt. Feltételezziik, hogy itt elsésorban nem anhidridképzddes
ill. egyéb transzglikozidacios reakciok okoztak ezt a jelenséget, hanem a lisztben
levd fehérjék és a redukald végcsoportok kozotti an. Maillard-reakcio, amelyre
a kenyérhéjképzddéssel kapcsolathan Telegdy Kovats és Lasztily (10) hivtak fel
a figyelmet. A Maillard-reakcionak mind a hazai (11, 12), mind a nemzetkdzi vo-
natkozéasban (13, 14, 15) kiterjedt irodalma van. Jelen munkankban azonban cél-
kit(izéseinken tdlment volna ennek a folyamatnak az alaposabb vizsgalata.
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M3MEPEHWNSA CTPYKTYPbl KPAXMASA NOJ AENCTBUEM
HATPEBA, II.
POJIb BNIAFOCOAEPXAHUA MNP OAPA3OBAHN MPOAEKCTPUHA
VCMNbITAHVE KPAXMANA B HATPETOW MLWEHWYHOWN MYKE

E. OsopLuak

BnarocogepxaHvie Kpaxmana CUMTAeTCA CTPYKTYPHbIM 3/IEMEHTOM U Kak
TakoB WrpaeT BaXHYIO PO/ib B 06pa3oBaHUM NUPOAEKCTPUHA. YCTpaHeHve Biax-
HOCTW ¥ NPV OCTOPOXHOM 0OpALLEHNM MOBBILLANIO TEPMONabUIbHOCTL Kpaxmana.

MpenaTcTBOBaHWEM YCTpaHeHWsl BNarocofepXaHusi - C OfHOBPEMEHHbLIM
MOBbILLEHNEM [1aB/IEHWA TOCMOACTBYIOLETO B OfMbITHOW CUCTEMe - [eiACTBUEM
Harpesa MoBbILWaNAaCch rMAPONNTUYECKAsA M TPAHCT/IIOKO3MAasHaa peakums. 3Hada
COOTHOLLIEHVE MMEIOLLEeCs MexXay TepmonabunbHOCTbIO W BMlarocoAepXkaHveM,
Bbiclyto YYBCTBUTENIBHOCTb KapTOENIbHOro Kpaxmana Mo CpaBHEHUO C 4yB-
CTBMTE/IbHOCTbIO MLEHMYHOTO Kapxmana MOXHO OTHECTM M Ha 60/iee BbICOKOE
COfiepXaHne BA3aHHON Brarw.

Mpn HarpeBe MLWeEHNYHON myku Ha 120-210 °C CTPYKTYpHblE W3MEHEHUs
Kpaxmana CyLLUECTBEHHO He OTCTynaiv M30AMPOBaHHBLIM MLIEHUYHLIM Kpaxmanam.
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STRUKTURANDERUNGEN VON STARKE DURCH HITZEEINWIRKUNG
II. DIE ROLLE DER FEUCHTIGKEIT BEI DER BILDUNG VON PYRO-
DEXTRIN. PRUFUNG DER STARKE IN ERHITZTEM WEIZENMEHL

E. Dworschak

Die in der Starke befindliche Feuchtigkeit kann als Strukturelement be-
trachtet werden und spielt als solche eine bedeutende Rolle in der Bildung von
Pyrodextrin. Eine Entfernung der Feuchtigkeit selbst unter schonenden Be-
dingungen erhdhte die Thermolabilitdt der Starke. Wurde die Feuchtigkeits-
entziehung verhindert und der im System herrschende Druck gleichzeitig erhoht,
vermehrten sich die hydrolytischen und auf Transglucosidation beruhenden
Reaktionen. War der Zusammenhang zwischen Thermolabilitdt und Feuchtig-
keitsgehalt bekannt, konnte die im Vergleich mit der Weizenstérke erhohte
Empfindlichkeit der Kartoffelstdrke auf seinen grosseren Gehalt an gebundener
Feuchtigkeit zuriickgefuhrt werden.

Bei einer Erhitzung des Weizenmehles von 120—210 °C wichen die Strucktur-
&nderungen der in demselben enthaltenen Stérke von denjenigen der isolierten
Weizenstérke nicht wesentlich ab.

CHANGES IN THE STRUCTURE OF STARCH ON THE EFFECT OF
HEAT, Il. ROLE OF THE MOISTURE CONTENT IN THE FORMATION
OF PYRODEXTRIN. INVESTIGATION OF STARCH PRESENT
IN HEATED WHEAT FLOUR

E. Dworschak

The moisture present in starch can be considered as a structural element,
and as that, it plays a significant role in the formation of pyrodextrin. The
thermolability of starch was increased by the removal of moisture even when
this was carried out under extremely mild conditions. On preventing the removal
of the moisture content, by a simultaneous rise of the pressure prevailing in the
system, the hydrolytic and transglycosidation reactions taking place on the
effect of heating became stronger. In the knowledge of the correlation between
thermolability and moisture content, the sensitivity of potato starch exceeding
that of wheat starch can be attributed to the higher content of bound moisture
in wheat starch. The structural changes taking place in wheat flour when it
is heated to temperatures between 120 and 210 °C showed no essential diffe-
rences from those observed in isolated wheat starch.

ZONNEVELD, U. és CERSONS, L.
Egy gyors hamvasztasi eljaras

(Eine schnelle  Trockenveraschungs-
methode)

Z U. L. 131, 206, 1966.

A szerz6k gyors hamvasztasi elja-
rast dolgoztak ki els6sorban alméak vizs-
alatara; a Ca-, - és kalciumtarta-
om meghatarozasahoz. A modszert
ugyanolyan eredményességgel gyi-
molcsszorp, dzsem, paradicsomsurit-
mény és kazein vizsgalatanal is alkal-
maztak. Agyors eljaras abban all, hogy
a platinacseszébe meért anyagot ALCI3
oldattal elkeverve infravérds lampa se-
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gitségével szaritjak, illetéleg hevitik a
fustdlgés megszlnéséig; majd kemen-
cében 550 °C-on elhamvasztjdk. Az
AlCItoldat  hevitési  maradékanak
(A1,03 sulyat a lemért hamu salyabol
levonva az anyag hamutartalmat kap-
juk meg. Az aluminiumkloridos eljaras
Joval rovidebb id6 alatt vezet célhoz
(szénmentes hamu), mint az elhamvasz-
tas szokasos modszere. Az aluminium-
klorid jelenléte az alkalmazott meny-
nyiségekben a Ca, Mg, K, Na és P al-
kotoreszeknél veszteséget nem okoz.
A hamvasztasi modszer a hamualkali-
tds meghatarozasanal is jol hasznal-
hato. id. Sarudi I. (Szeged)



A Valorigraffal kapcsolatos kutatasok

RUTTKAY LAszLO

Labor Miszeripari Mivek, Budapest
Erkezett: 1966. november 18.

El6z6 kozleményiinkben (1) bemutattuk a Valorigraf nevii miszert, melyet
féleg a gabona- és lisztvizsgalo szakemberek szamara fejlesztettiink ki. Jelen
munkankban a Valorigraf fejlesztése soran végzett néhany alap és fejlesztési
kutatdsunk eredményét ismertetjiik kivonatosan.

Vizsgalataink a kovetkez6 téméakra terjedtek ki:

1 A tészta konzisztenciajanak héfokfiiggése
Il. Konzisztencia és vizhozzaadas dsszefliggése
I1. Csillapit6 olaj kutatas
IV. A vizfelvev képesség hatarai
V. Szalaganalizis
VI. Csészeprofil vizsgalatok
VII. Sulygorbés kalibralas
VIII. Felfatés és héfoktartas vizsgalatok
IX. Meérések a lapatfordulatszam, vizkifolyasi sebesség és papirsebesség
ellenérzésére.

I. A tészta konzisztencidjanak héfokfliggése:

Késziilekeink fejlesztése és a biztositandé koriilmények pontos megismerése
céljabol tébbiranya kutatast végeztiink a Farinografokon és a Valorigrafokon.
A biztositandé homérséklet és a hdeltérések okozta valtozasok felmérésére kilon-
bz6 erbsségli (A, B és C minGség(i) liszteket vizsgaltunk Farinografon kilonbozé
hémérsékleteken.

N'/rel
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Az 1 é&bra tanUsaga szerint lisztmindségt6l gyakorlatilag fliggetleniil
minden 1°C héeltérés kb. 20 H° szinteltolodast vagy kb. 0,5 % vizfelvev6-
képesseg hamisitast okoz. A vizsgalatok szerint a tészta Kialakulasi ideje,
stabilitasa és diagram szélessége nem fiigg szignifikdnsan a tészta hémérsek-
letét6l. Az ellagyulasnal, a planimetralt teriletnél és a valoriméterszamnal az
alacsonyabb homérsékletli (és keményebb konzisztencigji) tészta hajlamos az
erGsebb ellagyulasra és forditva. A csésze és titral6 viz héfokdnak betartdsa
tehat fontos kévetelmény.

Tiz mérés-sorozaton at vizsgaltuk a dagasztas kozben lejatszddé héfolyama-
tokat, s azt talaltuk (a 2. dbra tan(saga szerint), hogy a tészta erds mecha-
nikus megmunkalasa kozben fejl6d6é hé csak a dagasztasi id6 harmadik
harmadaig emeli a tészta h6mérsékletét a csésze hémerséklete folé, atlagban
103 °C-al, ami jo Gsszhangban all az ICC Kongresszus idevago adataval
(2), azzal a kiegeészitéssel azonban, hogy a tészta altaluk mért végh6mér-
séklete nem a dagasztas soran elért legnagyobb érték, hanem annal kb. 0,2 °C-al
alacsonyabb. Ennek feltehetd oka az, hogy a dagasztasi id6 utolsé harmadaban
az erlésen ellagyul6 tészta viszkozitasa lecsokken, ugyanakkor a héatadasa meg-
javul.

Tészta homérs.

Il. A konzisztencia és vizhozzaadas dsszefiiggése:

Kisérletsorozatokban vizsgaltuk azt is, hogyan valtozik a tészta konzisz-
tencidja (vagyis a diagram beallasi szintje? a vizhozzaadas fliggvényében. Ta-
pasztalatunk szerint a kiildnbdz6 minéségd lisztek a vizhozzaadas valtoztatasaval
nem egyforma konzisztencia valtozassal reagalnak. A 3. dbran is lathatd, hogy
az A, B és C minGségl lisztek 2-6 H° konzisztenciavaltozéassal reagaltak 0,1 %
vizhozzaadas valtozasra.



/ (konzisztencia)

3. 4bra

Ez a sajatossag tehat a jelek szerint azonos mingségi osztalyon belil is a
lisztek belsé fiziko-kémiai tulajdonséagaitél fligg (pl. acélos és puha buzék keve-
redése, sikér kolloid &llapota, fajta és szdrmazas, Orléstechnoldgia stb.)

E vizsgalatok tanulsaga az, hogy a birettan minél pontosabbanjsmenisz-
kuszhiba mentesen olvassuk le a vizhozzaadast, mert 0,1 ml leolvasasi hiba
4-12 He° bedllasi szint eltolodéast okoz.

I1. Csillapitd olaj kutatas:

Els6 Valorigrafjainknal a 40 °C-ra temperalt csillapité olajfékben asvany-
olajakat hasznéltunk, melyek olcs6saguk mellett valtozd tisztasdguak, allas
kdzben ,,aszfaltozodnak”, és inkdbb keményen fékeznek, mint csillapitanak.
Emellett viszkozitasuk a hémérséklettel er6sen valtozik. Ennek koévetkeztében
a gorbék szalagszélessége néha ingadozott.

Az (jabb késziilékeken a lengéscsillapitast korszer(ien, szilikonolajjal ol-
dottuk meg (magyar gyartmanyu Silonit 1370-es 1000 cSt viszkozitasu szilikon-
olajjal). A tapasztalatok szerint ez tiszta, rezisztens és f6leg a hémérséklett6l
sokkal kevéshé fligg a viszkozitasa és csillapito effektusa. A kovetkezd 4. szamu
diagramon (4. abra) bemutatjuk az asvanyolajokkal szemben a szilikonolajok
viszkozitas-eltérését a hémérséklettdl fliggoen.

IV. Vizfelvevd' képesség hatérai:

A leggyakrabban el6fordulé vizfelvevl képességek méréséhez sziikséges
biiretta nagysag megallapitasahoz Gsszegy(jtottuk négy év orszagos és KGST
abondinak vizfelvételét. Az 5. dbrdn é4brazoltuk is statisztikusan a vizfelvevd
épességeket Gauss-féle gyakorisagi harang-goérbealakjaban.

A feldolgozdsban mintegy 30 kilénb0z0 hazai és eurdpai tavaszi és &szi
bazafajtat és fajtakisérleti adatot vettiink figyelembe. A vizfelvevl képesség
(egyéb mindségi jellemz&khdz hasonléan) a fajtan kivil bizonyos fokig valtozik
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évjaratonként is, de nemkevésbé fiigg a talajtol, agrotechnikatdl, csapadéktdl,
ontozéstdl, éghajlattol, a betakaritas, a fel6rles és a tarolas modjatol is. A gya-
korisagi diagramrdl lathatd, hogy az elmult évek leggyakoribb vizfelvételei 59 és
75% kozé estek, de el6fordultak mar 54%-t6l egészen 83%-ig szorvanyos érté-
kek. A diagramon belil az évjaratok ingadozasai is jol lathatok. A Farinog-
raf blrettdjan 45—75%-o0s vizfelvételek mérhet6k, a Valorigrafok normal bu-
rettdjan 50—72%-os vizfelvétel titralhat6. A ritkdbban adédé nagyobb vizfel-
vételek méréséhez specidlis biurettatis készitiink 64-84 %-o0s méréshatarig, mely-
nek gyors cseréjét menetes rogzités biztositja.

V. Szalaganalizis:

A magyar Hankdczy altal a sutSipari érték mérésére megalkotott elv Bra-
bender Farinografjaban testet 6ltve 30 éve vildgszerte meghonosodott. A jo
Hankoczy-féle alapelv és az évtizedek Ota megszokott diagram kiértékelésétol
ezért mi sem akartunk eltérni. Ennek érdekében viszont Valorigrafjainkkal —
az eltér6é konstrukcio ellenére —hasonlé diagramot kellett produkalnunk. Evek
sorén tobbféle profild dagasztdlapattal és csészével kisérleteztiink, melyek eltérd
diagramokat eredményeztek. Ekkor jutottunk arra a gondolatra, ho?(y csak
akkor lesznek diagramjaink azonosak, ha pontosan ismerjik a mérés kozbeni
dagasztasi effektus részfolyamatait. Ennek érdekében végeztiink szalaganalizis
kutatdsokat, mind a Farinografon, mind a Valorigrafokon. A késziilékek atlal
'Prtqtdtlj(kléllt széles, zart és folyamatos diagram szalagot vonalas diagramma bon-
ottuk fel.

Ezt a regisztralo papir gyors kézi, majd gépi el6tolasaval oldottuk meg.
llyen felbontott szalaganaliziseket mutatunk be a kdvetkezé 6. dbran. A két
szalaganalizis ugyanazon liszttel Farinografon készilt. A 7. abrén lathat6 sza-
laganalizisek Valorigrafokon kesziultek. A 8. abran, (felul) egy Valorigraf
szakaszosan felbontott gorbéje lathaté. Ugyanazon abran alul a percenkeénti
20 fordulatd motorral egyenletesen elGtolt regisztralo papiron felvett 15'-es
szalaganalizis egy része lathatd, az eredeti diagrammal egyitt. A farinogram
és valorigram felbontasos analizisén egyértelmlen lathato hogy a széles
diagramszalag olyan periodikusan ismétl6dé kilengésekbdl tevodik —dssze,
ahol az egyes periodusok 6 kildénbh6z6 magassagu maximumbol és ugyan-
ennyi - minimumbol  allnak. Egy ilyen periodus szakaszt a mutatunk be
méretaranyosan felnagyitva a 9. abran. Jol lathat6 a 6 maximum és
minimum ~kilengés. A diagramon folyamatos gorbével jel6ltik a Farinograf
daiasztési munkardgzitését, a masik 3 vonalat kilonbéz6 Valorigrafok irtak.
A kinagyitott periédus jol mutatja a kétféle késziilék azonos dagasztasi munka
regisztraldsat. A megfigyelések szerint a legnagyobb maximumoknal a dagaszté-
lapatok élukkel egymasnak szembefordulva maximalis er6vel hatnak a tésztara.
A nagy minimumoknal viszont sikjaik egymassal parhuzamosak, és igy a leg-
kisebb erét fejtik ki. A kdzbils6 kisebb maximumok és minimumok az 1: 1,5-hez
sebessigarényu lapatok kiilonbdzd fazisu és munkaju talalkozésaikbol szar-
maznak.

VI. Csésze profil vizsgalatok:

Kilon vizsgalatsorozatokban elemeztik, hogyan befolyasolja a csesze pro-
filjanak, alakjanak véltoztatasa a diagramok beallasi magassagat, ellagyulasat
és a planimetralt tertletet, ill. a valoriméterszamot. Kisérleti csészénk bels6
fenék-gerincét betétekkel 0; 2 és 3,5 mm radiuszra varidltuk (10. abra).
Ugyanakkor varialtuk a csésze belsd vallszélességét is 4,8 és 8,0 mm-es betétekkel.

111



6. abra

112 7. dfcra



8. abra

3$A8f NDE£*™+f A&IbIO G 2?APLL witmvn*«» o; A

28Y63ki« »

{Wy»T>b&» SWat*< ProritbuyrM,

AXWb&ALIMKB V&ivrigraU&x 2ajrr>blk.  { XY>;,

£ abra

113



77. abm

Azt tapasztaltuk, hogy ugyanazon vallszélesseg mellett a fenékgerinc gom-
bélyddésével altaldban csokken az ellagyulas. A vallszélesség befolyasa a diag-
ramra viszonylag kicsi.

Ennek feltehet§ oka az, hogy a hegyes fenék-gerincen az erésebb metsz6
hatas kovetkeztében a tészta nagyobb mechanikai Igénybevételnek van kitéve,
mint a gémbdly(d élen, ahol inkabb a nyujtas dominal.

VII. Sualygoérbe szerinti kalibralas:

A szalaganahzisnél emlitettilk, hogy a Valorigrafok eredményeit a felhasz-
nalé szakemberek a Farinograf megfelel§ értékeihez hasonlitjak egyrészt meg-
szokashol, masrészt, mert ez a legegyszer(ibb 6sszehasonlitasi alap az alkalmaz-
hatdsagara.

Mivel olyan anyagot még nem talaltunk, amely ilyen intenziv dagasztas
hatasara ne valtoztatna meg id6étalléan rheoldgiai tulajdonsagait, sokkal jarha-
tét)g L’Jtnalk mutatkozott a torziés nyomaték mérése egyszerl sulyterheléses
mddszerrel.
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A dagasztd nyomaték suly szerinti regisztralasara az ad lehet8séget, hogy a
miiszerek mérlegrendszere - eltér6 megoldasban ugyan — de torzios mérleg-
ként foghato fel (3). Eszerint van 0 ngensuIyi helyzetlk és ardnyos nyomaték es
sulyterhelésekre aranyos Kitéréssel valaszolnak.

A sulyterheléses kalibralasra a Valorigrafnal konstrukciéja kdvetkeztében
kénnyl lehetdség van, de az dsszehasonlitas céljabdl a Farinografnal is nehézkes
és kerlil§ aton lehet6séget teremtettiink a sulyszerinti regisztralasra.

A vizsgalatok azt mutattak, hogy mind a Farinografon, mind a Valorigra-
fokon a sulyokkal létrehozott nyomaték-valtozasra a mérleg- és irdszerkezeten
mindig aranyos kitérés keletkezik. Ezt lathatjuk all. &bran, ahol a baloldali
diagram a Farinograf sdlygorbéjét, a jobboldali diagram pedig kiilonb6z6
Valorigrafok sulygorbéjét abrazolja. Lathatjuk, hogy mindkét féle mdszer suly-
kitérése egyenest ad, tehat a dagasztonyomatekot egyforman reEisztréljék.

(12 ABZ e)lo bi sulygorbéket az ugyancsak bemutatott sulylépcs6kbél vettik fel
12. 4bra).
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A Valorigrafon tehat egyszerii lehetéség van mind a gyartd, mind a felhasz-
nalo részére a sllyszerinti kalibralasra, ellen6rzésre és hangolasra a hozzaadott
sullyal anélkil, hogy a mérlegrendszer egyensulya felbomlana.

VIII. Felfiités és ho'foktartas vizsgalatok:

Mivel a méréseknél a 30 °C betartasa fontos kovetelmény, méréssorozatok-
ban ellendriztik a Valorigrafok munkaterének hémérsékleti homogenitasat.
Ugyancsak ellendriztik tobbizben a munkatér és lengéscsillapitd felflitésének
idotartamat is. llyen felflitési diagramokat mutatunk be a (13. abra). A Valori-
grafok munkaterének és szerelvényeinek hd-homogenitasat elészor gy cllen-

CO

13. abra

14. 4bra
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Oriztiik, hogy abban tdbb helyen érzékeny hémérdket helyeztiink el és azokat
5 percenként leolvastuk. A grafikonokon a héfokszabalyzé automatika vezér-
1ését is feltiintettik. Késébb az ellenGrzéseket mar 12 csatornas Punktograffal
végeztik vas-konstantan hdelemekkel. Egy ilyen felvételt lathatunk a 14. 4brén is.

A tapasztalatok szerint a Valorigrafok munkaterének héeloszlasa homogén-
nek mondhatd. A felflités meginditasa utan els6 készilekeinknél kb. 40 perc
utan értiik el a kivant homersékletet. Ujabban megosztott flitéssel, vagyis
nagyteljesitményi elcifiitéssel és kisteljesitményl vezerlési flitéssel a felfltési
idot 15-20 percre csokkentettik.

IX. Meérések a lapatfordulatszam, vizkifolyasi sebesség és papir sebesség ellen-
Orzésére:

A fejlesztés soran Valorigréafjaink dagasztolapatjainak fordulatszaman is
valtoztattunk. A meghajtott gyorsabb lapat 96, az attételes lassibb lapaté
64 fordulat percenként. Az attételi viszony 1: 15.

Az automata biretta allithatd kifolyasi sebessége 35 ml(70%) vizkifolyasnal
18 mp. A Farinografnal 18-22 mp. az el6iras. A diagrampapir haladasi sebes-
sége percenként pontosan 1 perc osztas. A hazai diagrampapirok minésége és
perfordlasa azonban még kivanni val6t hagy maga utan.

A Valorigraf kutatasi programjaban szamos alap- és fejlesztési kutatast
hajtottunk végre. Ugy érezziik, a nyert referenciak hasznosak voltak és hatha-
tosan hozzasegitettek ahhoz, hogy Valorigrafjainkat mind tokéletesebbé tegyik.

Természetesen nem allithatjuk, hogy tovabbfejlesztésekre és korszerdsité-
sekre, valamint a szélesebb korl felhasznalhatésag érdekében Ujabb adapterek
kifejlesztésére mar nem lesz sziikség, hiszen az allandé fejlesztés es korszer(sités
minden mdszer vilagszinvonalanak fenntartdsdhoz elengedhetetlen.

. A diagramok elkészitésében nyujtott segitségért koszonet illeti Koczka
Eva technikus kollégat.
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NCCNEJOBAHNA B OBJNIACT MPUMEHEHUNA BAJTOPUTPAD DA
N. PyTkaun

ABTOpP KOPOTKO W3faraeT pesy/bTaTbl OMbITOB PasBUTUS Npubopa Tak Ha-
3biBaemMoro Banopurpadda paspaboTaHHOro A8 WUCMbITAHUA 3epHa U myku.
B onbiTax 3aHAManMCb MCMbITaHNEM KOHCWUCTEHLIMM TecTa B 3aBMCMMOCTM OT TeM-
nepaTypbl, COOTHOLLEHWEM KOHCUCTEHUMM W [06aBKW BOAbl, NpejenamMy BOAO-
MOrN0TUTENbHON CNOCOBHOCTY, aHaNmn3a AuarpamHoi NeHTbl, NPOGMNeN Yalleiku,
KannbpoBKOW BECOBbIX KPUBbIX, Pa30orpesa W yAepXKu TeMnepatypbi.
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FORSCHUNGSARBEIT MIT DEM VALORIGRAPH
L. Ruttkay

Der Verfasser beschreibt auszugsweise seine mit der Verbesserung <jes vor-
nehmlich fir Getreide- und Mehluntersuchungen konstruierten und Valori-
graph benannten Apparates verbundene Forschungsarbeit. Die Versuche er-
streckten sich auf die Temperaturabhéngigkeit der Teigkonsistenz, auf den
Zusammenhang der Konsistenz und Wasserzufuhr, auf Versuche mit Dampfungs-
6l, fur Grenzen der Wasseraufnahme, auf Bandanalyse, Schalenprofilunter-
suchungen, Kalibration von Gewichtskurven, Prifung der Aufheizung, Tempe-
raturbestdndigkeit usw.

RESEARCHES IN CONNECTION WITH THE VALORIGRAPH
L. Ruttkay

The researches carried out in the course of the development of the Valori-
graph, an instrument devised mainly for the investigation of cereals and flours
are described. In these researches, the dependence of the consistency of dough
on temperature, the correlations between consistency and the amount of water
added, the damping oil, the limits of water-uptake capacity, the on-line ana-
lysis, the investigations of the profile of dishes, the calibration with weight cur-
ves, the investigations of the heating-up and of the maintenance of temperature
levels etc. have been studied.

EXAMINATIONS FAITES AVEC LE VALORIGRAPHE
L. Ruttkay

L’auteur décrit sommairement les examinations au’il a fait au cours du
développeinent de I'instrument némmé valorigraphe construit surtout pour
I’examination des grains des céréales et de la farine. Il s’est occupé en premier
lieu de I'influence de I'échauffement sur la consistance de la péate, des corréla-
tions entre la consistance et I’addition de l'eau, des huiles tempérantes, des
limites du pouvoir d’adsorption pour I’eau, de (‘analyse en bandes, des exami-
nations concernant le profil des écuelles, de calibration par des courbes du poids,
de I’examination de I’échauffement et de la tenue de la température, etc.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK

Spanyar Pal, Blazovich Marta és Gabor Istvanné: D vitamin és ergoszterin
meghatarozasa takarmanyéleszt6ben Il. A D vitamin és ergoszterin elkiloni-
tése és meghatarozasa.

Patallii, I(\j/l/éri_a: Vagdalthis gombodcok (izlethalozatban vald siitésének higéniai

érdései.

Gasztonyi Kalman: Gaztermeléssel jaré sit6ipari folyamatok vizsgalata |.
A fermentométer ismertetése.

Gasztonyi Kalman: Gaztermeléssel jaro sitdipari folyamatok vizsgalata 1.
A fermentométer alkalmazasa.

W. "Juries Eva: Gyumodlcseink (+ )-katechin, (- )-epikatechin-tartalmanak
meghatarozdsa papirkromatografias Uton.
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Vagdalthds-gombocok Uzlethalézatban vald siitésének higiéniai
kérdései

PATAKY MARIA
Koézponti Hus- és Tejvizsgalé Allomas, Budapest

Erkezett: 1967. januar 19.

A vagdalthis-gombdc a Vendéglatdiparnak egyik legkedveltebb és legke-
lend6bb huskészitménye. Készitésénél gazdasdgosan felhasznéalhatok a husok
szeletelése soran visszamaradt hisdarabok is. Az alapanlyag feldolgozasanal és
keverésénél azonban kilénds gonddal kell eljarni, mivel a félkész termék Kki-
alakitasaig tobbszords gépi és kézi mivelet sziikséges (daralas, fliszerezés, for-
mazas). Ha a készit6 zemben nem kell6 gondossaggal valogatjak ki az alap-
anyagot (szenn%/ezett, tultarolt hulladékhisok belekeverése), s a személyi- és
lizemi higiénia hianyos, az alap- és segédanyagok, valamint a félkész termékek
tarolasa pedig szakszer(tlen, Ugy ez a kdzkedvelt hiskészitmény veszélyes lehet
a fogyasztd egészségére. A Vendéglatoiparban az egyes élelmiszereknél alkal-
mazhaté hdkezelés (f6zés, parolas, siités) csiraszegenyit6 hatasa kozismert. A
helyesen végrehajtott hikezelés valoban hatdsos eszkéz az €16 csirak megsemmi-
sitesére vagy fejlddesképtelenne tetelére. Sajnos elég gyakran talalkozunk azzal
a meggy6zodéssel, hogy a hdkezelés jol elleplezi a g&/érto Uizem higiéniai hianyos-
s4gait, s6t egyesek szerint az atsttott készitmények mikrobioldgiai szempontbdl
nem jelenthetnek veszélyt U fogyasztéra. Az Ulzemekben alkalmazott sitési
yakorlat altaldban legalabb 5 perces h6behatast jelent 180—220 C° hémérsék-
etli zsiradékban. A sités alatt a hisok kérgén koagulacios réteg alakul ki, amely
fékent a kozismerten jol hészigetel zsirban gazdag keészitményeknél meglassitja
a hének a magrészbe jutdsat. Kovetkezésképpen a helytelenil (nem kielégité
forrosagu zsiradékban vagy tal révid ideig) alkalmazott siités soran a hiskeészit-
mények belsejében levs csirdk csak részben semmisiilnek meg és igy a tdlél6knek
madjukban van — kiléndsen a sokszor igen magas lzemi hémérsékleten —
tovabbszaporodni. A hianyos higienés korilmények mellett feldolgozott alap-
anyagok és félkész termékek tulzottan magas csiratartalma tehat ezert sem lehet
kézombos a végtermék mindségére. Ha feltételezzik is a szakszer(ien és ered-
ményesen alkalmazott hékezelést, a nagy tomegikben elpusztult baktérium-
testek a tarolas soran szétesO feherjéikkel a késztermék erzékszervi sajatossagait
megvaltoztathatjak, az esetlegesen bel6liik felszabaduld héallo toxinok révén
pedig a fogyaszto egészségét is veszélyeztethetik.

Ezek 1smeretében vizsgaltuk meg azt a Vendéglatoipar részér6l felmerult
javaslatot, hog?/ egyes nagyobb hidegkonyhai (izemekben készult vagdalthds
masszat az Uzlethal6zatba nyersen expedialhassanak, hogy az frissen siilve
kerUIjldn a fogyasztdhoz. Ez a javaslat kétségtelenil a fogyasztok gérdekében
mer(lt fel, azonban az ilyen technoldgia véglegesitése el6tt tajékozodni kellett
mindazokr6l a higiéniai és egyéb problémakrol, amelyek kedvezétlenil befolya-
solhatjak a fogyasztd egészsegét.

A kérdés tanulmanyozasa céljabol a készit6 izemben és az Uzlethal6zatban
egyarant helyszini szemlével egybekotott ismételt mintavételezést eszkdzoltiink
mind a nyers masszabol, mind a siilt hisgombd6chol. Mindkét mintaféleséget rész-
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letes laboratoriumi vizsgalatnak vetettlik ald, melynek soran figyelemmel voltunk
kiilonféle ételmérgez6 és ételrontd csirak kimutatasara, valamint a fekalis szeny-
nyezddést jelzd csiraféleseégek jelenlétére, az dsszes él6 fejléd6képes csiratartalom-
ra, ugyszintén a kalonféle penészgombakkal és a rothasztd sporas anaerob csi-
rakkal valé szennyezddesre is. TObbszori fazisvizsgalattal ellendriztiik az Gsszes
él6 csirak kvalitativ és kvantitativ képének alakulasat egyrészt a termel6helyen
kiindulastol_a nyers végtermekig, masrészt az (zlethalozatban a tarolt nyers
masszanal, illetve a silt készitménynél a kiillonbéz6 tarolasi id6tartamok és mo-
dozatok mellett.

Jelen kozlemény az 1966 tavaszatdl 6széig végzett vizsgalatok eredményérdl
ad képet. Ez alatt az id6 alatt dsszesen 122 nyers vagdalthls alapanyagot és siilt
hisgombdcot (61 —61 minta) vizsgaltunk meg. A fentebb jelzett vizsgalati vezér-
fonalat tekintve mintanként 7féle vizsgalat elvégzése valt sziikségessé mikrobio-
logiai szempontbdl. Ezenkivil természetesen minden mintanal érzékszervi és
fiziko-kémiai vizsgalatokat is végeztink.

A laboratoriumi vizsgalatok eredménye alapjan a kovetkez6 képet nyertiik:

Nyers massza Sult gombéc
~Nem kifogasolhaté” vagy
Ltlrhet6” bakt. kép 9,8 % 67,2%
~Kifogasolhat6” vagy ,stlyosan kifogasolhato”
bakt. kép 78,6 % 31,2%
Etelmérgezd csirdk jelenléte 3,2 % -
Fiziko-kémiai vagy oOsszetételbeli kifogasolasi ok 8 0% 1,6%

A fenti adatokbdl Ieﬂfzembetl’jnébb az, hogy a qyers mintdknak még 10%-a
sem éri el a nem kifogasolhatdé min6ségi fokot, tobb mint kétharmad része viszont
bakterioldgiailag tébbé-kevésbé sulyos kifogas alé esik. Az ugyanezen alapanya-
gokbal készilt sult hisgombdcok kdzel egyharmada az erés hékezelés ellenére még
mindig kifogasolhaté. Kifogasolasi okként az alabbiak szerepeltek:

1. nagyfoku aerob bélbaktériumos szennyezettség (coli, aerogenes, és Un.
.,paracoli” csirédk, enterococcus csoportbeli fekalis streptococcusok),

ol I2" massziv fekalis szennyezddést jelz6 anaerob bélclostridiumok tdmeges
jelenléte,

3. altalaban hianyos higiéniat jelz0 szerfelett magas saprophyta csiraszam,

4. hianyos higiéniat jelz0 mikrofidra kép; ételrontd csirak jelenléte (proteus,
Pseudomonas-csoportbeli csirak; proteolytikus, lypolytikus csirak),

5. nagyfokd penészgombas szennyezettség,

6. ételmérgez6 csirdk jelenléte.

Ez utébbiak kimutatasara irdnyul6 vizsgalatok soran a nyers mintak 3,2%-
aban fZhaemolytikus, mannitbontd, koagulase pozitiv Staphylococcus pyogenes
aureust sikerdlt izolalni. A sahnonelldkra ésegyéb pathogén csirdkra iranyulo
vizsgalat minden mintanal negativ eredményre vezetett.

A silt hisgombdcoknal talalt viszonylag magas bakterioldgiai kifogasolasi
szazalék részint hianyos hdkezeltségre volt visszavezethetd, részint az alapmassza
olyan nagyfokl szennyezettségére, amelyet a szabalyosan végrehajtott hikezelés
sem tudott a megkivant mértekre leszoritani, nyilvanvaléan viszonylag nagyobb
szamu, azonkivil kisebb-nagyobb fokban hérezisztens csira jelenléte miatt is.

A pathogén (ételmérgez6) staphylococcusokkal kapcsolatban meg kell je-

yezni, hogy az ezekkel fert6zétt sult hisgombdcok ezirdnyd negativ lelete nem
Jelent veszelytelenséget, mivel az elhalt, kevésbé hérezisztens torzsek is képesek
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cndotoxinjaik atjan megbetegedést kivaltani; maguk az endotoxinok ugyanis
—f6ként az ételmérgezést kivaltd an. enterotoxinok - rendkivil h6allok. Ebbél
kovetkezik, hogy az alapmassza mikrobioldgiai ellenérzését fokozott mértékben
kell szorgalmazni. MegelGzésképpen nagy stlyt kell fektetni a készitd uzem higi-
A fiziko-kémiai és dsszetételbeli kifogasok kozott szerepelt részben érzékszer-
viig is bomlottnak tekinthetd taltarolt, fulledt, valamint szag- és izhibas alap-
anyagok bedolgozasa, illetve a silt hisgombdcnal a szokottnal nagyobb mennyi-
ségli szénhidrattartalmd (keményit6jellegli) anyagok felhasznalasa, aminek Kko-
vetkeztében a gombdcok hustartalma a szokvanyos 70% ala csokkent.

Az Uzemellenérzés soran fokozott gondossaggal vizsgalat ala kell venni az
izemkezdéskor uralkodd higiéniai allapotot, ezen belul kilénésen az asztalok, a
munkaeszkdzdk, a munkagepek tisztasagat, tovabba a személyi higiéniat és en-
nek targyi feltételeit (folyo hideg-melegvizes kézmosas, tisztito, torl6 és fert6t-
lenitészerek és eszkozék megfelel6 mennyiségben és mindségben val6 jelenléte
sth.).

A nyers masszaknal talalt magas bakteriologiai kifogasolasi szazalék szamos
okra vezethet6 vissza. Elsé helyen kell emliteni azokat az okokat, amelyek az
izemi higiénia hianyossagaival fliggnek dssze — beleértve az ott dolgozok sze-
mélyi higiéniajat is -. Ilyenkor az alapanyag maX-/1 gyartasi folyamat soran
massziv szennyez6dést vehet fel, részint helytelen tarolas (foldon tarolés, a hus-
ladak elvalaszto kozeg nélkil valo egymasra rakasa), részint a nem kellen meg-
tisztitott és fert6tlenitett munkaasztalokkal, —eszkdzokkel és —gépekkel, va-
lamint a dolgozok tisztatalan munkaruhéjaval és kezével valé érintkezés kovet-
kezményeként. Az tzemi higiénia hidnyossagai kozott kell meﬂemliteni a nyers
masszahoz segédanyagként kevert ,foldesaruk” ha(ﬁ/ma, fokhagyma) hianyos
megtisztogatasat; ilyen esetben ugyanis rendkivil héallo sporas talajbaktériumok
is bekerilhetnek a készitménybe, amelyek nemcsak a készitmény higiéniai képét
befolyasolhatjak kedvezétlenil, hanem gyakran szag- és izhiba kialakulasat is
eredményezhetik. Erre val6 tekintettel fokozott gonddal kell Gigyelni az el6készi-
tett foldesaru-segedanyag haromrekeszes mosdémedencében valo megtisztogata-
séra (l.: foldes szennyezddéstdl vald megtisztitas, 2.: a megtisztitott féldesaru-
segédanyag Ujratnosasa, 3. felhasznalas elGtti aramlovizes oblités). Fi%yelemre-
meltd az a ez?ymawzsgélatok soran szerzett laboratériumi tapasztalat, hogy allé-
vizzel telt edényben vald6 mosas esetén —az aramldvizes mosashoz képest —
mintegy 6t nagysagrenddel magasabb indulé csiraszammal kell szamolni. A labo-
ratoriumi fliszervizsgalatok azt mutatjak, hogy a vagdalthis masszahoz hasznalt
fliszerek (konyhas6, majoranna, bors% mikrobioldgial képe altalaban ,,nem kifo-
gasolhat6” vagy ,tlrhet6”, tehat a bakterioldgiai kifogasok okaként ezek a f(-
szerek nem szoktak szdmitasba jonni.

Jelentds csiradusulasra ad alkalmat azonban az a hibas gyakorlat, hogy a
masszat a masnap kora reggeli expedialhatésag céljabol el6z6 nap készitik el. A
laboratériumi vizsgalatok ugyanis azt mutatjak, hogy a jégszekrényben tarolt
massza csiratartalma - kilondsen a hit6hémérsékleten meg eléggé élénken sza-
porodd bélbaktériumok és a Pseudomonas-csoportbeli csirdk vonatkozasaban —
24 6éra malva minimalisan kétszeresére, de nem egyszer 5—10-szeresére is emelke-
dik. Ejszakai m(iszak bedllitasaval e?(yes Uizemek ezt a jelent8s hibaforrast ki tud-
tak kuszobolni, ami a készitmények mikrobiologiai ,,mindségének” ugrasszerd
ia\t/tul_éséhoz vezet minden egyéb higiénés korlilmény valtozatlanul hagyasa mel-
ett is.

A magas kifogésolési szazalék tovabbi okaként emlithetd a folyamatos h(t6-
lanc megszakitasa mind a kiszallitas, mind az (zlethal6zati tarolas soran. A si-
tésre elGkészitett, befliszerezett massza (izlethaldzatba val6 szallitas hidnya miatt
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csak kivételesen torténik hlt6kocsikban. Ez azonban jol ellensilyozhaté azzal,
hogy a gyartd Gzemben az el6készitett nyers masszat a kiszallités 1dejéig jol md-
K6dG (intenziv hiit6kapacitasu) hiitészekrényben tartjak (nem teszik ki orakkal
elébb a kocsibejaro kozeleben magas tizemi.hdmersekletli helyre letakaratlanul,
amint ezt ellen6rzéseink soran - sajnos —nem egyszer tapasztaltuk. A kivana-
lom +4-5 C°-o0s kiszallitdsi magh6mérséklet).

Fontos tényez0 a kiszallitasi tavolsag is: lehet6leg csak a gyart6 izem koze-
Iébe es6 felhasznalo helyekre szdllitsanak, ahol ismét haladéktalanul hiitGszek-
rénybe kell helyezni a masszéat. El6fordult olyan eset is, hogy a kiszallitott nyers
masszat ellen6rzé kozegeink a kiszallitas utani 3. napon a pincében talaltak meg.
A bel6le vett minta a vizsgalatok alapjan sulyos kifogas ala es0 bakteriologiai
képet mutatott. Nem csoda, hogy a készitmény az ilyenfajta tarolas mellett még
szag- és izhibasnak is blzonyult

Tovabbi jelentGséggel bird koriilmény, hogy a halozati igénylés ne Iépje tal a
napi fogyasztas hatarat, vagyis csak annyit rendeljenek, amennyi nyers massza
megfelel a bel6le készilt frissen sutott gombdc napi keresletének, hiszen a gyarté
lizem altalaban naponként tud szallitani friss alapanyagot.

Lényeges, hogy a stlt gombocokat —amennyiben nagyobb mennyiséget sut-
nek ki e%yszerre elore — a fogyasztasig hiitészekrényben vagy hiit6pulton tarol-
jak. El6fordult olyan eset hogy 3 napig szobahémérsékleten taroltak a siilt gom-
bocot. Az lizletvezetd is érezte ennek veszélyességét, ezért a 4. nap reggelén a meg-
levd készletet arusitas el6tt ujbdl atsuttette. Ellen6rzé kozegeinknek feltlint a
szokatlanul sotétre silt gombdc, megmintaztak és egyidejlileg taltaroltsdg miatt
le is foglaltak. A készitmény a bakterioldgiai vizsgalat alapjan —az ismételt hé-
kezelés ellenére —sulyos kifogas ala esett.

A helyszini szemle és a laboratoriumi vizsgalatok alapjan nyilvanvaléva valt,
hogy a nyers vagdalthus massza el6regyartasa és iizlethalozatba vald expedialasa,
valamint hal6zatban val6 tarolasa ken%es és sokszor az ember egészsegét is ve-
szélyeztet§ eljaras. Ez a veszély elharithato, ha

—fokozott gondot forditanak a gartam higieniara,

— az éjszakai miszakban megoldjak az aznapi friss gyartast,

— a szallitasnal és tarolasnal bIZtOSItJak a folyamatos h(t6lancot,

— a szallitas a legrovidebb idén belil lezajlik,

ondosan ugyelnek a szallitasi higiéniara gtlszta munkaruha vagy lemoshatd
vagy ert6tlenithetd kotény, a husladak racson tarolasa, valasztokdzegek az egyes
ladak kozott),

—a halozatban elegend6 hiit6kapacitas all rendelkezeésre mind a nyers
massza, mind a kistlt gombdcok egymastol elkiilonitett tarolasara,

— a héldzati rendelések megfelelnek a napi fogyasztasnak.

Ha a felhasznalé egységnek nincs megfelel6 hiit6kapacitasa, akkor nyers
masszat semmiképp sem rendelhet. Megvan azonban a lehet6ség arra, hogy kisu-
tott allapotban rendeljenek hiisgombdcot, egy napi keresletnek megfelelo mennyi-
ségben amelynek kiszallitasat a gyart6 tizemek altalaban vallaljak.

%ul meg kell emliteni, hogy az Ei. M 55092/1965. 4. sz. kdrirata a siilt
vagdalthus tarolhatosagi idejét 0-6 C°-on a szallitolevélen feltiintetett idGpont-
tol kezd6do 48 oraban hatarozza meg. A tarolhatosagi id6n tul fennmaradt kész-
letet selejtezni kell. Az elGirasok megszegése esetében az ellen6rzé kozegek kote-
lesek az Uzletben talalt készletet a forgalombdl kivonni és tlltaroltsag illetve hi-
bas tarolas miatt az emlitett koriratba Utkoz6 szabalysértésért feljelentést tenni
az uzlet, illetve az arusito Vedéglatoipari egység vezetgje ellen. Nyilvanvaloan
skul OSbIt? kérilmény, ha a mintan végzett laboratériumi vizsgalat eredménye is

edvez6tlen.
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BOMPOCbI TUIMEHbI MNP BbINEYKE PYB/IEHHOIO MACA B
TOPIrOBOW CETU

M. TMaTaku

ABTOp 3aHVMMaeTCs NpPobneMamm rurueHbl UMEOLLMXCA NPy NnocTaBke CbIporo
py6/IEHHOr0 Msca B TOProBYHO CETb W M3rOTOB/IMBAEMbIX HA HEKOTOPbIX KPYMHbIX
NPeAnpUATHAX, a TaKXKe MPY BbiMeyKe 3TOr0 MACa Ha MOTPeBUTENbCKUX MecTax.
Ha ocHOBaHVWM MWKPOGMONOTMYECKMX WUCMbITAHUIA CbIPOTO W BbINEYEHHOro pyo6-
JIEHHOr0 Msca aBTOpP OMNpefesnsieT BadKHeWLUMe MPUYMHBI BO3PAKEHUA U BHOCUT
Npef/ioKeHne Ha UX YCTPOHEHMe.

UBER HYGIENISCHE FRAGEN BEIM BRATEN
VON FASCHIERTEN KNODELN IN DEN GESCHAFTSLOKALEN

M. Pataky

Die Verfasserin beschaftigt sich mit den hygienischen Problemen, die beim
Transport von in einzelnen grdsseren Betrieben bereiteten, rohen Faschierten-
knodeln in die Geschéftlokale und Braten derselben am Verbrauchsort ent-
stehen. Auf Grund von mikrobiologischen Untersuchungen an rohen und ge-
bratenen Knddeln stellt sie die hauptsachlichsten Beanstandungsursachen fest
und gibt Ratschlage zu deren Beseitigung.

HYGIENIC PROBLEMS OF THE BAKING OF BULLETS OF MINCED
MEAT IN A NETWORK OF SHOPS

M. Pataky

Hygienic problems emerged during the distribution of the raw mass of
minced meat prepared in large plants and transported to a network of shops,
and during the baking of fhe meat bullets on the spot were studied. The main
causes of objections were established on the basis of microbiological tests carried
out with raw and baked meat bullets. Suggestions are made for the possible
prevention of objectionable products in the future.

QUESTIONS HYGIENIQUES CONCERNANT LA CUISSON DES BOULET-
TES DE VIANDE HACHEE DANS DES RESEAUX DE CONSOMMATION

M. Pataky

L’auteur s’est occupé des problémes d’hygiéne qui se présentent lors de la
transportation de la masse de viande hachée crue préparee dans des grandes
usines et distribuée ensuite dans les réseaux de consommation pour y étre cuite.
Sur la base de ses examinations microbiologiques faites sur des boulettes de
viande crues et cuites il établit les principals causes d’objection et donne des
recommandations pour leur elimination.
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TEJIPAR
Uj tejtermékek
A tejipar a haziasszonyok masodik miszakjanak megkonnyitése erdekében
és valaszték bdvités céljabol Uj termékeket hozott forgalomba.
Vanilias, malnas, illetve mazsolas krémtird. Tehéntlrébol készilt, krémsze-
rlire hengerelt, vanilincukorral, malnaval, illetve mazsolaval izesitett turofélék.

Osszetételik:
Szérazanyagtartalom (izesit6 anyaggal egyitt)....cccccovveivvicncieniennn. 44,0%
Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom ..., 20,0%

Sampion gombaval izesitett dmlesztett sajt. Kenhet6 allomanyl. Trapista sajt
tehéngomolya, sampion gomba, vérdshagyma és viz keverékének dmlesztésével
készill. 6 -6 darabot tartalmazo hengeres dobozban keril forgalomba. Osszetétele
a kenhetd allomany( omlesztett sajtra el6irt kdvetelményeknek felel meg.

Fisti. Kenhetd allomany( émlesztett sajt. Kemén?; (cheddar) és félkemény
(trappista és flstdlt trappista) sajt, tehéngomolya és tehéntaro, tovabba vaj ke-
verekének Omlesztésével keszil a ,flisti” elnevezésli Omlesztett sajt. Hengeres
dobozban keriil forgalomba. 1—1 doboz 6 darab haromszdgletii sajtot tartalmaz,
melynek nettd stlya 20 dkg. A sajt kellemesen fiistolt szagu és iz(.

Bélbe tolt6tt fustolt juhtird. Osszetétele a csemege juhtird dsszetételével azo-
nos. Fustoléssel izletesebbé valik.

Bojtar. Az MSZ 12288/62 dmlesztett sajt szabany fistolt dmlesztett kovér-
?]ajt ,cksoportjéhoz tartoz6 Bojtar sajtot 10 dkg-os darabokban is forgalomba

0zz4k.

Sport. Tejszintlrdsajt. Vaghato, vajszerlien kenhet8, szajban kénnyen elomlo
allomanyu sajt. A 10 dkg-os vajhoz hasonld nagysagu adagokban, 10 dkg sullyal
kertll forgalomba. Tejb6l vajkultdraval készil.

SzarazanyagtartalMa.. ... 40,0%

Szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalma  .......cccoeoveviieice 65,0%

Delta. Tdrésajt. A Sportsajthoz hasonlé allomanyd, zsirban szegényebb sajt-
féleség. Adagolasa azonos a Sportsajt adagolasaval.

Szarazanyagtartalma. ... 28,0%

Szérazanyagra vonatkoztatott zsirtartalma ... 22,0%

Kavétejszin. Az MSZ 12266/54 szabvany a kdvétejszin dsszetételét megszabja.
E szerint

zsirtartalma legalabb........cccoooviiiii e 16,0%

SaVIOKA MAaXiMUM oot 7,0SH°

Kavétejszint a tejipar csak az utébbi hetekben hoz forgalomba, 2,5 dl-es
palackokban. B. J. (Budapest)

Tejszin szabvany

Szabvany készilt a habtejszinre, amely ,,friss, édes tejb6l folozés, pasztéro-
zés, h(ités és fizikai érlelés Gtjan készil”. Az MSZ 12259 szabvany szigord mindség
kovetelményeket ir el6. igy tobbek kozoétt meghatarozza a térfogatnovekedest és
a habkeménységet. Ez azt jelenti, hogy a tejszin térfogat ndvekedése habbaverés-
kor legalabb 80% kell hogy legyen, a felvert hab keménységének feltetele pedig,
hogy a habver6gép tarcsaja 30 mm-es lemeriilésének ideje legalabb 3 mp legyen.
A szabvany szerint a jo tejszinhab 1 dra alatt legfeljebb 6 mm levet ereszthet. A
tejszin pontozasos mindsitésére is tartalmaz elGirdsokat az Uj szabvany, példaul
a zsirtartalomra 30%-ot, a zsirmentes szarazanyag-tartalomra 57%-ot (mindkét
esetben + 1% tlréssel) ir eld.
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Az eltarthatésagi id6 a szabvany szerint aprilis 1-t61 oktober 31-ig az ipari
atadas napja; mig november 1-t6l marcius 31-ig az ipari atadast kovetdo nap déli
12 6réja.

A tejszin tarolasa helyén a maximalis hémérséklet + 10 C° lehet. - -

TOJAS
Tojas szabvany

Az MSZ 6824-66 , Tojas” szabvany tobbek kozott a kereskedelmi forgalomba
kerilG tojas minGségi jellemzdit és jelolését irja el6. Az egyes minGségek fGbb
el6irasai a kdvetkezdk:

Nagy tojas (dobozolt) sulya legalabb 55 g, légkamramagassag legfeljebb 9 mm
A héj ép, tiszta, minden szennyezddést8l mentes (mosatlan). Megengedett a h(it6-
télr(lf(erll legfeljebb 20 napon &t val6 tarolasa. Jeldlése: ,,Hungaria” vords szind fes-
tékkel.

I. osztaly. Sulya legalabb 50 g, Iégkamramagassag legfeljebb 9 mm. A héj ép,
felliletének 1/3-a kissé szennyezett lehet. \Véres, tragyas nem lehet. Megengedett a
h(tétérben legfeljebb 20 napon at valo tarolasa. Jelolése, 1, vords szind.

1. osztdly. Sulya legalabb 45 g, légkamramagassag legfeljebb 12 mm. A héj
ép, feluletének legfeljebb 1/3-a kisse szennyezett lehet. Veres, targyas nem lehet.
Megengedett a hatGtérben legfeljebb 30 napon at valo tarolasa. Jele II., voros
szind.

Apré tojés. Legalabb 40 g sulyu, légkamramagassag legfeljebb 9 mm, a héj
ép, felliletének legfeljebb 1/3-a kissé szennyezett lehet, véres, tragyas nem lehet.
Megengedett a hat6térben legfeljebb 20 napon at valé traolasa. Jele: A, vords
szind.

H(itéhazi tojas. Sulya legalabb 45 g, legfeljebb 15 mm légkamramagassag.
Tiszta, ép szaraz legyen.

Minden minéségi osztalynal kovetelmény, hogy a tojas idegen szagtol, izt6l
mentes legyen. Kettds megjeloles esetén a tojasra az alacsonyabb mindsegi jel6lés
érvényes. - .-

FUSZEREK
Flszerpaprika szabvany

Az 6rolt magyar fliszerpaprika szép, tlizpiros szine, kellemes, olykor édes ize
és fliszeres zamata kdvetkeztében az egész vilagon igen elterjedt.

A ﬁaprika er6s, csipds izét a ka‘pszicint()l kapja, ameli a paprika ereiben hal-
mozodik fel. Az erek eltavolitasaval a csip6sség megszlnik. Mivel a kapszicin hi-
deg vizben oldhatatlan és a meleg viz is nehezen oldja, ezért vizivassal a csip8s-
séget nem sziintethetjik meg.

A csemegepaprikak alig vagy csak kis mértékben csipdsek, mindséguk meg-
hatarozasa szabvanyelGirasok alapjan torténik. A ,Nyers flszerpaprika” szab-
vany (MSZ 6344) 1952-ben lépett életbe, de ez elavult, igy szlikségessé valt a szab-
vany felilvizsgalata és a modositott szabvany 1966. szeptember 1-én hatélyba is
lépett. Amaodositott szabvany lényegesebb elGirasai:

100 kg nyers paprikabol atlag 17- 19 kg 6%-0s nedvességet tartalmazo fél-
termék (bor, mag) allithato el6. (A régi szabvany szerint 100 kg-bol 20 kg késziilt!)

Mindségi kovetelmények szerint a szabvany a fliszerpaprikat csip6sség szem-
pontjabol harom csorortba sorolja: ,,CsipGsségmentes™ az a paprika, amelyben a
csipds csovek szama legfeljebb 3% (a régi szabvany szerint 4%), , fajcsipds” az a
paprika, amelyben a csipsségmentes csovek szama a 3%-ot nem haladja meg,
,,vegyes” az a paprika, mely csipds és csipdsségmentes csovek keverékébdl all, és
az el6z6 pontokban meghatarozott kévetelményeknek nem felel meg.



HUTOIPAR
Egységesitik a mélyh(itott élelmiszerek sulyat az NSZK-ban

Az NSZK-ban egyre ndvekszik a mélyh(itott élelmiszerek valasztéka, és ez-
zel egyltt szaporodik a csomagsulyok sokfélesége is. A csomagok legkiilénbdzébb
alakja és sulya kovetkeztében a vevék alig tudjadk az egyes gyartmanyok arat
6sszehasonlitani.

Az érdekelt cégek megvizsgaltak az egységesités lehetdségeit. A méretek egy-
ségesitésének gondolatat elvetették, de megegyeztek a csomagsulyok egységesi-
tésében. Mivel a cél az volt, hogy az egyes termékek arat a vevok dsszehasonlit-
hassak, egységes suly gyanant azokat a sulyokat fogadtédk el, amelyek a keres-
kedelemben az ilyen termékekre altaldban kialakultak. igy pl. f6zelékfélékre, gyi-
molcsre, leveles tésztara, halra a kovetkez6 csomagsllyokat allapitottdk meg:
150, 300, 450, 600, 750 és 1000 g.

KOZMETIKA

A pipereszappanok mindségét rontja az a korilmény, hogy a szappanok felii-
lete a vett mintak nagy szazalékaban sériilt. A sériilést az automatacsomagolé gép
okozza, azéltal, hogy a szappant megragadd pofak - a helytelen allitads kovetkez-
tében —mélyen benyomddnak a szappanfeliletbe, s ezzel azt elcsufitjak. Ez ter-
mészetesen nem befolyasolja a hasznalhatdsagot, azonban — mint kozmetikai
jellegli cikk - kovetelmény, hogy a pipereszappanokat kilsejiket illetéen azo-
nos gonddal gyartsak, mint a kozmetikai ipar egyéb termékét. Az automata pré-
sek sok esetben szappantdérmeléket nyomnak ra a szappanfeliiletre, ennek meg-
akadalyozésa csak ugy lehetséges, hogy a kezel§ allandoan ellendrzi a prést, nem
hullott-e szappandarab aszerszamba. Ilyenkor le kell allitani és ki kell tisztitani.

Hiba mind a pipereszappanoknal (ledig), mind a mos6szappanoknal a tlzott
morzsalékos szerkezet, emiatt a szappanok felilletén az élek kitdredeznek, a szap-
Fanok kilseje nem a megszokott fenyes, kissé attetszé anyagu. Az oka valoszind-
eg a tulzott szaritas, de lehet az is, hogy —szemben a zsirbdl f6zott szappanok-
kal —a zsirsavbol f0zott lédig pi||:)ere és mosdszappanoknal hianyzik az a kis gli-
cerintartalom, ami a szappanok allagat javitja. A glicerin és egyenértékii potsze-
rei kozotti arkilonbség miatt érdemes lenne ezt a kérdést a potszereknek adago-
lasaval megoldani.

A gyartasi idd jelzését mind a szabvany, mind a kozmetikai cikkek forgalma-
zasat szabalyozd miniszteri rendelet elGirja. Ennek ellenére a Gardenia krémek-
nél, a szaraz krémet kivéve, Ugy alkalmazzak az id6jelzést, hogy a lepecsételt
cédulat a tégely fedél ala helyezik, de a tégely fedGt leragasztjak. Amennyire in-
dokolt az originaltsdg meg6rzése egy termeknél, annyira értelmetlen ez a megol-
das, hiszen igy sem a kereskedelmi dolgozok, sem az ellendrzés nem tudja megalla-

itani a készitményrdl, hogy az mikori gyartast. Ugyanakkor a Gardenia széraz

rémen a tégelyre ragasztott cimkére pecsételik a gyartasi id6t, ez kétségtelen
nem a legszebb megoldas, azonban ugyanezt meg lehet valositani a tébbi kremnél
is, ha a szarazkrémnél megfeleld. Ellenkez6 esetben, ha tehat a fedél alatt kivan-
jak a jel6lést alkalmazni, ugy azzal a megoldassal kell megalkudni, hogy elhagyjak
a tégelyfedd leragasztasat.

A szaraz krémeknél rendszeresen el6forduld hiba a beszaradas, ezt az alkalma-
zott aluminium folia akkor sem tudn& megakadalyozni, ha rendesen fedné a krém-
feliiletet, mert a folia nem leveg6zar a rajta levé kis lyukak miatt. Emellett a
foliat —a mintak nagy szazalékanal ugy teszik a krémre, hogy a krémfelilet nag
része szabad marad, igﬁ érthetd, ha rendszeresen talalkoznak az ellenérok besza-
radt, s6t mar repedésekkel teli krémmel. Egyszer(i megoldas lenne a megakada-
lyozasara a zsiros krémeknél is alkalmazott polietilén lap, amennyire kevesbé
szlikséges ennek az alkalmazasa a zsiros krémeknél ezek allandébb volta miatt,
annyira indokolt lenne a szaraz krémeknél val6 alkalmazasa. L. B. (Budapest)
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NOVENYOLAJIPAR
Renopac étolaj
A Noveényolaj- és Mososzergyartd V. fokozatosan ,,Renopac” csomagolasu
étolajat gyart. Az étolaj mianyag eldob6 csomagolasban van, tartalma 0,75 1
V. Z.
CUKORIPAR
Mokkacukor

Az elmult id6ben szamos mokkacukor minta mallasi ideje nagyobb volt mint a
szabvanyban engedélyezett 7 perc. Az utébbi id6ben vé?(zett vizsgalatok soran
megallapitottuk, hogy a cukrok megfeleld elegye (t6rmelékessége) mellett a szét-
esési idd orvendetesen rovid volt, joval rovidebb mint az engedélyezett 7 perc.
A Szerencsi Cukorgyar mokkacukor mintainak mallési ideje altalaban valamivel
rovidebb volt, mint a Kaposvari gyar mintaié. Cs. 1.-né

KONZERVIPAR
Tavaszi huskonzerv

A Budapesti Konzervgyar ,.Tavaszi vagdalth(s” elnevezésli dobozos hus-
konzervet gyart. Tiszta sulya: 150g. Tartalma: marhah(s, szalonna, z6ldség-
félék, fliszerek. V. Z

Bébi készitmények
A Gylmolcs- és F6zelékkonzervgyar a jobb étvagyl gyermekek részére

a mar forgalomban lev6é nagysagon kivil 200 g-os (tiszta suly) kiszerelésben tiz-
féle vélasztékban bébi ételeket gyart. V. Z

Gyumoblcslevesek

A Nagyk6rdsi Konzervgyar 5/4-es és a kés6bbiek soran 5/8-os kiszerelésben
isalma, birs, 6szibarack, szilva, vegyes és sargabarack gyiimoélcsleves siiritményt
gyart. A cikkek steril - hékezelt —aruk, szavatossagi id6 a gyartas idépontjatol
szamitott 1év. Toltsuly: 850 g.

Hasznalati utasitas: Negy személy részere ele?(endc’i hideg gylmalcsleves,
felrazas utan 8 dl hideg ivovizzel higitando, Jo felkeverés és félora pihentetés
utan, hidegen talalhato. A felbontott készitmény hit6szekrényben legfeljebb
24 oréig tarthatd el. V. Z

ELVEZETISZEREK
Teaital

Az utdbbi idGben a teaitalok minGsége némileg javult. A javulas kiilondsen
abban nyilvanult meg, hogy csokkent az el6irt teamennyiségnek csupan 1/4
részét vagy annal is kevesebbet tartalmazd teaitalok szama. (Az Gsszes vizsgalt
teaitalok 17%-a, volt csak ilyen nagyon silany min6ségli, szemben a tavalyi
48%-kal). Nehezményezend6 azonban, hogy a presszdgéppel rendelkezd és igy
teaf6zésre kotelezett vendéglatoipari egységek kozil tobben — kapacitas-

hianyra hivatkozva - nem szolgaltatnak ki teat még a leghidegebb naré)k/ban
sem. . .

Két sttd'lizemi prébagyartas tapasztalatairdl

A péksiitemények ellen6rzése soran me%(éllapitottuk, hogy a szabvanyban
eléirt minimalis zsirtartalmat el nem ér6 péekslteményfélék kozott els6 helyen
all a finom fonott kalacs. A zsirhiany miatt kifogasolt termékek kozel egyhar-
mada finom fonott kaldcs minta volt. Szlikséges volt tehat ennek okat keresni.
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1 Elsésorban meg kellett szemlélniink azt, hogy milyen technoldgiaval
készitik a finom fonott kalacsot.

2. masodsorban meg kellett allapitanunk, hogy milyen zsirtartalom ered-
ményeket kapunk, ha az anyagnorma eléirésait pontosan betartjuk.

Tobb esetben végeztiink Uzemi kalacs-probasiitést. A F6varosi Kenyérgyar
péksiteményt el6allito Gizemében a gyar altal bevezetett technolégiat vizsgal-
tuk meg. A hivatalos 1965. oktdber 1-t6l érvényben levd sutSipari anyag-
norma 1000 db kalacs készitéséhez a tésztaba 260 db, a feliiletre 40 db tojast
ir el6. Miutan a 40 db tojas 1000 db kalacs 2-szeri kenéséhez kevés, a vallalat
a helyett, hogy anyagnorma madositast kért volna, az el6irt dsszesen 300 db
tojast egy edenybe eresztette le, azt szemmértek szerint megfelezte: felét bedol-
gozta a tésztaba, felét a tészta felliletére kente. A kenésnél racsra voltak helyezve
a kalacsok, a tojas jorésze a racson keresztil elfolyt. llyen modon termeszetesen
mar eleve nem tartalmazhatta a kalacs az elGirt zsirmennyiséget. Miutan a
Fovarosi Kenyérgyarban a fehérsitéuzemreszben egyszerre igen sokféle terméket
készitenek, el6fordul az is, hogy az egyik termékféleseghez kimért anyagbdl masik-
hoz elvesznek (pl. tojast), az izem nem elég attekinthetd, azért amasodik alkalom-
mal a kisebb, XIV. Angol u. 17. sz. alatti sut6lizemben rendezett kérilmények ko-
z6tt volt modunkban a probasitést elvégezni. It az anyagnorma szigor( betarta-
saval a bemérést intézetlink dolgozdi végezték. A felhasznalt tojasok Kivétel
nélkil 52 g-osak voltak, a tészta igen alapos keveréssel és dagasztassal készilt.
Az 1000 tészta kétszeri kenésére szant 40 db tojas, 52 g-os tojasok esetében 600 db
kalacs egyszeri kenésére volt elegend6. A kisilt késztermékb6l 30 darabot
egyedenkent vizsgaltunk (parhuzamos mérésekkel). A parhuzamosan lemért
zsirtartalmak igen jol egyeztek. Az egyes kalacsoknal meért zsirtartalmak kozil
a minimalis zsirtartalom 9,3%, a maximalis 10,2% volt. A 30 db mintabol
készitett atlagminta zsirtartalma 9,8%, az egyes mintak (30 db) zsirtartalmabdl
szamitott szamtani kozépérték 9,7% volt, ami j6 egyezést mutatott az anyag-
norma alapjan szamitott elméleti értékkel. A két Uzemi vizsgalat alapjan az
alabbi kdvetkeztetéseket vontuk le:

1 A jelenleg hasznalatban levs, mar meglehetésen elavult dagasztégépek
nem biztositanak kielégité egyenletes elkeverést.

2. A tészta kenesére szolgalo tojasmennyiség kevés.

3. Az anyagnormaban el6irt tojasmennyiséget nem darabszdmban, hanem
tojassulyban kell feltlintetni. Felhasznéalasra kerul 52 g-os, de 35 g-o0s tojas is és
egyszerre vagy kicsi, vagy nagy tojasok keriilnek felhasznalasra, mert egyseges
tojastételeket kapnak. Az ilyen kiilonbség az anyagnorma elméleti szamitasanal
is 0,3%-0s kulonbséget is adhat zsiradéktartalom vonatkozasaban.

4. Miutdn a dagasztogépek nem biztositanak elég jo elkeverést, az anyag-
norméban lev6 zsiradék (margarin) mennyiségét annyira kell emelni, hogy biz-
tositsa az als6 hatarértéket (9,4%).

5. A kenyeérgyar fehérsut6izemeben (a dolgozok megfelel6 aranyaban valo-
szinlileg a t6bbi Uzemben is) nag{ a finom fonott kalacsbdl a szajfogyasztas,
ezért az (izem vezetGje szerint kenytelen az elGiranyzott lisztmennyiségnél
mintegy 10%-kal tébbet feldolgozni, természetesen jarulékos anyagbol nincs
erre mod, és igﬁ mar ez is ad zsirdifferenciat.

6. A keletkezett selejtre nem lehet jarulékos anyagot elszamolni. Bizonyos
mennyiségl selejt pedig elkerllhetetlen, és igy kénytelenek valahol megtaka-
ritani. Ebb6l a megtakaritasbél is szarmazik zsirhiany. Célszer(i ennek a kér-
désnek is a valésaghoz kozelebb all6 megoldasa. Cs. |.-né
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