Dr. RAKCSANYI LASZLO EMLEKEZETERE
(1901- 1967)

1967. augusztus 29-én dr. Rakcsanyi Laszld egyetemi tanar, a Kertészeti
és Szllészeti Fdiskola Borgazdasagi Tanszékének vezet6je, a mez8gazdasagi
tudomanyok kandidatusa tobb hetes korhazi &polas utdn varatlan hirtelenség-
gel elhiinyt. Munkatarsai, kollégai, baratai, valamennyien mély megrendiiléssel
fogadtuk a szomoru hirt, hiszen nemcsak mint hazai és nemzetkozi téren nagyra-
becsult kivalé boraszati szakembert tiszteltiik Ot, hanem ismertiik és szerettik
kedves, megragado, segitbkész emberi egyéniségét is.

Munkéassaganak csdcspontjan, életenek 66. évében hunyt el Rakcsanyi
Léaszl6 professzor, aki évtizedeken at a magyar boraszat egyik vezet§ egyéniseége
volt, s tragikus eltdvozéasaval sulyos csapas érte borgazdasagunkat.

Rakcsanyi Laszl6 1901. oktober 1-én sziletett Budapesten. Kiizdelmes,
nehéz anyagi koriilmények kozott eltdltdtt diakévek utan jutott el valasztott
hivatasa gyakorlasanak lehetdsegéhez, miegyetemi tanulmanyainak koltséget
sajat maganak kellett fedeznie, mivel sziilei 1d6kdzben meghaltak. Szivos mun-
kaja eredményeként 1925-ben nyert vegyészmérndki oklevelet a [budapesti M-
egyetemen €s a kovetkez6 évben, 1926-ban mint gyakornok lépett allami szol-
galatba az Ampelologiai Intézetnél, ahol 1959-ig dolgozott, kés6bb mint szak
dijnok, kisérletugyi segédvegyész, vegyész, fGvegyész, majd mint a boraszati
osztaly tudomanyos osztalyvezetGje. 1959-ben a Kertészeti és Sz6leszeti Féiskola
Borgazdasagi Tanszékének vezet0jévé nevezték ki egyetemi tanari mindségben,
ott dolgozott véaratlan haldlaig, érdemeinek kijar6 nagy megbecsilés kozepette.

Kutaté, alkotdé munkajanak javarészét a Szélészeti Kutatd Intézetben
végezte, ahol olyan kivald szakemberekkel dolgozott egyitt, mint Requinyi
Géza, Palinkas Gyula, Soos Istvan, Szab6 Istvan, akikkel egyditt a hazai boraszati
kutatdas megalapozéja volt. Kilén fajdalom és veszteség szamunkra, hogy tra-
gikus halalaval immar e nagy boradsznemzedék utolso tagja is eltdvozott kozlllink.

Az Intézet technoldgiai osztalyan kezdetben a borészati melléktermékek
hasznositasa és a sz6l6kartevék elleni védekez6szerek vizsgalata képezte f6-
feladatat, majd munkatarsaival egyitt a modern borkezelés nélkiilézhetetlen
modszerét, a kékderitést dolgozta ki a sajatos magyar viszonyokra alkalmazva.
E targykorokhdl az Intézet évkdnyveiben és a szaklapokban szamos tudomanyos
és felvilagosito szakcikket irt.

... Alkot6 munkajanak legkimagaslobb eredményeit a felszabadulas utan az
Ujjaszervezett Széleszeti Kutato Intézetben érte el. Szamos kiemelkedd jelentd-
segli témaval foglalkozott eredményesen, ezek kozill a legfontosabbak: a sz6l6-
torkoly és borsepr6 komplex hasznositasa, e két fontos nyersanyagban rejl6
értékes anyagok maradéktalan kinyerési modszereinek kidolgozasa; a vakuumos
?érlatkésznések technologidjanak kidolgozasa; szeszes italok ultrahangos erle-
ése; az ioncserél6 miigyantakkal torténd borkezelési modszerek vizsgalata.
Eredményes munkéssagat igen sok értékes tudomanyos kozleménye, szakcikke,
szakkdnyve és a gyakorlati boraszatban megvalositott eljarasa bizonyitja.

Rakcsényi LaszIot kitind elméleti felkésziltsége, faradhatatlan, kitartd
munkaja és paratlan gyakorlati érzéke segitette ahhoz, hogy nemcsak hazai,
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hanem nemzetkézi viszonylatban is_elismert, megbecsilt boraszati szaktekin-
tellyé valjék. Munkajat, eredményeit a kulfoldi boraszati korok is mindenkor
nagy fl%yelemmel kisérték és nagyra értékelték. Nemzetkdzi elismerését jelzi,
hogy tobb esetben tag{a volt az OIV borészati munkabizottsdganak. A szeszes
italok ultrahangos érlelésérél készitett e?yik utols6 munkaja is az OIV multévi
Kozgy(lésén nagy elismerésben részesult

1959-t6l a Borgazdasa%| Tanszék vezetGjéve tortént Kinevezése utan (j
feladattal foglalkozott: a felndvekvd fiatal bordsznemzedék magasszintli okta-
tdséval, nevelésével. Ezt a munkakdrt is igen nagy ambicidval, eredményesen
végezte. A hallgatokkal nagy szeretettel, kozvetlenséggel foglalkozott Jelent6s
szakir6i munkéssadga mellett nagy flgyelmet forditott a hallgatsag szinvonalas
és korszer( jegyzetekkel és tankonyvei torténd ellatasara. Munkatarsaival egyutt
elkészitette az 1961-ben megjelent Boraszat cimii tankdnyvet, amelyet a Mez6-
gazdasagi Koényvkiadd az év legjobb szakkdnyve cimmel tiintetett ki.

Rakcsanyi L&szl6 igen jelent6s munkat vallalt a kiilénbézd szakmai bizott-
sagokban és egyesuletekben is. Elnoke volt az Orszagos Borvizsgalo Szakerts
Bizottsagnak, az Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesilet Boraszati Szakosztalya-
nak, valamint az 1960., 1962. és 1964. evi Budapesti Nemzetkézi Borversenyek-
nek. Tagja volt a Tudomanyos Akadémia Kertészeti F6bizottsaganak. Vala-
mennyi jelentésebb hazai szakbizottsagban szészdléja volt a magyar boraszat
fejlesztésének, korszer(sitésének. Ezenkivill szamos szaklapban fejtett ki aktiv
tevékenységet, mint szerkeszt§ szakird és lektor, igy az Elelmiszervizsgalati
Kdzleményekben is.

Kutaté munkajanak elismeréséil 1951-ben a Szélészeti Kutatd Intézet
technoldgiai osztalyanak vezet6jévé nevezték ki, 1952-ben pedig az intézetvezet
tudomanyos helyettese lett. 1953-ban a Tudomanyos Mindsit6 Bizottsag a mez6-
gazdasagi tudomanyok kandidatusa fokozatba sorolta. 1951-ben a Magyar Nép-
koztarsasag Erem arany fokozatdval, 1958-ban pedig a Szocialista Munkaért
érdeméremmel tiintették ki. Oktato és kutato munkassagaért, valamint sok-
iranyd szakmai_tevékenységenek elismeréseként 1963-ban a Kertészeti és Sz6le-
szeti Féiskola Tanacsa Entz Ferenc emlékéremmel tiintette ki.

Rakcsanyi LaszI6 tuddsi, szakmai, nevel6i nagysaga mellett, mint ember is
kivalo volt. Volt munkatarsai, mindanne(/ian szeretettel, fajdalmas szomorisag-
gal, Oszinte megbecsiiléssel emlékezink kedves, derlis, nyugodt, segit6kész
emberi egyéniségeére.

Lehetetlen dolog néhany sorban Rakcsanyi LaszIo alkotdmunkaban gazdag
életer6l megkdzelito képet is adni, hiszen lefogja, megzavarja a gondolatokat
maga a megnyilatkozasi forma is: hogy mar pusztan emlékezés az, amit rola
mondhatunk.

Emlékét Ggy tudjuk legjobban meg6rizni és megbecsiilni, hogy 'minden
erénkkel igyekeziink alkotdmunkajanak gazdag eredmeényeit mindinkabb koz-
kinccsé tenni a magyar borgazdasag fejlesztése érdekében.

dr. Ferenczi Sandor



Dr. BUJK GABOR EMLEKEZETERE
(1897- 1967)

1897 marcius 24-én szlletett Karcagon. —1925-ben szerzett vegyészmérnoki
oklevelet és 1927-ben keriilt a debreceni Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomas
talajtani osztalyahoz, ahol t6bb tudomanyos dolgozata latott napvilagot, féleg
az alfoldi talajok tapanyagsziikségletének vizsgéalatdval kapcsolatban. 1930
majusaban a miskolci Mez8gazdasagi Vegykisérleti Allomas talajtani részlegéhez
helyezték at, ahonnan egy év. mulva, 1931 mérciusaban kerilt a kalocsai Vegy-
kiserleti és Paprikakisérleti Allomashoz. 1956-ig dolgozott a kalocsai intézetben,
elébb ugyancsak mint talajkutaté vegyész; ebben az id6ben jelent meg a Kisérlet-
igyi Kozlényben tébb részletben, ,,Adatok a kalocsavidéki paprikatalajok meg-
ismeréséhez” c. kdzleménye, ami nagyban hozzajarult a talaj megfelel§ kivalasz-
tasahoz a fliszerpaprika-termesztésre. E munkaja ma is alapja a kalocsavidéki
paprikatermesztésnek. 1939-t61 1950-ig az intézet vezet6je volt. Ezen tizenkét
nehéz év alatt, a paprikatermel6, kereskedd, feldolgoz6, stb. szektorok meg-
becsiilése, tisztelete és szeretete dvezte. Minden termel6t, a legszegényebb dol-
gozé parasztot is tirelemmel meghallgatott és értékes tanacsaival minden vona-
lon a kalocsai paprika jovéjét szolgalta. A mindsités nivojat targyilagos szigord-
saggal a legmagasabbra emelte és utddai ezen a téren még ma is az O elgondolé-
sait és értékeléseit kovetik.

1950-ben, az altalanos atszervezés folytan a kalocsai intézet harom részre
valt szét, s ezek egyike, a Kalocsai Megyei MinGségvizsgalo Intézet vezetGje lett.

1958-t6l nyugdijazasaig, 1960 majus 1-ig pedig a Kecskeméti intézetnek
volt vezet6-fémérndke. Ez 1d6 alatt megteremtette alapjait a mai, korszer(ien
felszerelt, modern, kib@vitett intézet Iétrehozasanak. Tervei és iranyitasa alapjan
készillt el az intézet Uj székhaza, melynek Kialakitasa 1959-ben az Aranyhomok
Szallo épitése miatt valt szlikségessé. Az Uj intézetben, a lehet6ségekhez mérten
a legujabb elveket alkalmazta, és klasszikus tudasa, hatalmas ismeretanyaga,
minden probléma megoldasaban eredményre segitette. Nem volt hangos, vitatko-
z6 természetd, de nyugodt megfontoltsaga mindenkiben tiszteletet ébresztett
iranta.

Amikor el6rehaladott szembetegsége miatt a pihenést valasztotta, hosszu
ideig Uresen maradt intézete, s csak megfeszitett kdzds munkaval tudtuk azt
a szellemi szinvonalat eléri, melyet O alkotott meg maga kordl.

A kecskeméti Megﬁei Mindsegvizsgald Intézet neve és tekintélye dr. Bujk
Gabor szellemi hagyatékara épilve alakult ki a mai szintre.

Mint szakember és mint ember is, nyugodtan allithatjuk, kivalé volt.
El6bbiben alapos és megfontolt. Mint ember csendes, szeréng, josagos, és zar-
kozottsaga ellenére nemcsak volt munkatarsai, de régi munkahelye, valamint
egesz Kalocsa vérosa tisztelte, becsiilte, szerette.

Emlékét kegyelettel és tisztelettel 6rizziik meg.

Horvath Gyorgy
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A mingségrél és annak meghatarozasarol élelmiszerekben*

TELEGDY KOVATS LASzZLO
Budapesti MGszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Kozremidkodott: MORITZNE GYENGE ANNA, Belkereskedelmi Minisztérium

I. A mingség fogalma

A mindség (kvalitas) kérdése ma vilagszerte az érdeklédés homlokterébe ke-
rilt. Az ipari termelés és a kereskedelem nemzetkdzi vonatkozasai; a vevdk, illet-
ve fogyasztok fokozott mértéki ,,minGségi” igényei a mindség biztositasat csak-
nem parancsololag megkovetelik. Ennek a nemzetkodzi igénynek teljesitése azon-
ban csak a mindség fogalmanak tisztazasa utan varhato. Rengeteg sz0 esik ugyan-
is ma a mindségrol, a mindség fokozasardl, min6ségi ellenorzésrél; Ugy latszik
azonban a min6éség fogalma mindenki szdmara mast jelent. Ez bizonyos tekintet-
ben érthet6 is, mert ez id6 szerint mas minéségi elképzelésein pl. a termelének,
mas a fogyasztonak. Az élelmiszeripar szamara a ,,minéség” sz6 jelenleg legalabb-
is a kovetkez6 ismérvek komplexe (Jurdn 1966):

1 Milyen mértékben elégiti ki a termék egy bizonyos fogyaszto igényeit; ille-
t6leg egy bizonyos osztalyba sorolt termék mennyire alkalmas a fogyaszté kozon-
ség Igényeinek kielégitésére.

2. Milyen a termék &ltalanos értelemben vett ,,josadga™ (ami azonban nem
kovetel szamszeriileg definialt jellemzdket), vagy mennyire felel meg a termék a
vonatkoz6 el6irdsok (élelmiszertdrvények, rendeletek, szabvanyok) kovetelmé-
nyeinek (ami szdmszer(ileg definialt jellemzGkre épitett osztalyozas).

3. Milyen kizkedvelt a termék a vele azonos kategoriaba sorolt tobbi termék-
hez képest, s ez milyen megkiilonboztetd tulajdonsagra, vagy tulajdonsagokra
(mindsegi jellemzdkre) vezethetd vissza.

Mindent egybevetve a termeld és a fogyasztd szamara a mindség voltaképpen
a természetes élelmi anyagoknak (nyersanyagoknak) és a gyartott élelmiszereknek
az a tulajdonsaga, hogy teljes belsd érték(i és megfelel annak a kivanalomnak, amit a
vasarld tamaszt (Telegdy Kovats 1953., Hammond 1966.) Nem mindség tehat az
olyan termény vagy termék, ame?/ pontosan megfelel annak a célnak, amelynek
eldallitottak, de nem felel meg a fogyasztd kivansaganak. Pl. a termék a gyartd
véleménye szerint ehetd, de a fogyaszto szerint a kikészitése nem tokéletes, vagy
csomagolasa nem izléses.

A minGség lenyege és meghatarozasanak célja tehat elsésorban az, hogy az
ipar és kereskedelem a fogyasztok mindenkori igényeinek megfelelé terményeket
és termekeket juttasson belfoldi és kilféldi piacokra. Minthogy a fogyaszto igénye
az id6 fiiggvényében valtozik, fejlédik, a kivant minGseg is allandéan —de bizo-
nyos hatarok kozott —valtozik; adott id6szakban, adott mindségi jellemzdkkel
leirhatd. A minGségi igények kielégitésének biztositdsara a mindségi jellemz6k
ellenrzése: a min6ségellendrzés fontos eszkdz, mely megkivanja a termények és
termekek szamszer(ileg definialt jellemzOkre épitett osztalyozasat. A minGség-
ellen6rzés dnmagaban nem cél, hanem csak elOsegiti a megfelel6 minéségl ter-
mékek eldallitasat, illetéleg forgalombahozatalat: hiszen a megfelel§ mindségl

* Elhangzott a METE VII. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszakan, 1967. I1X. 25-én.
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termék fogalma —mint arra el6bb rdmutattunk —egész sor szemponttdl fiigg,
igy az el6bb emlitetteken belll az életszinvonaltdl, egyéni izléstél, igényességtol,
anyagi lehet6ségektdl sth. A megfelel6 minGség, mint kdvetelmény, tehat volta-
képpen egy folytonos, tébbvaltozos fuggveénynek foghato fel, melynek egyik val-
tozoja a viladgszinvonalat képviseli. Célszer(i és ajanlatos lenne ezert minden élel-
miszeripari nyersanyagnal és készterméknél a minéséget a vilagszinvonalhoz vi-
szonyitani, annak fliggvényében meghatarozni.

1l. MinGségjellemz6k, a minéség mérése

A minGség elemi épit6kovei, vagy - mas oldalrdl tekintve - meghatarozoi:
a minGségjellemzék. Mindsegjellemzo lehet minden fizikai, kémiai, technologiai,
érzékszervi tulajdonsag, méret stb., amellyel atermekJeIIege leirhatd. A minoségi
jellemzdk lehetdséget biztositanak a mindség objektiv mérésére, még akkor is,
ha a minéség fogalmi kdrébe olyan ismérvek is tartozhatnak, amelyek a termék
tulajdonképpeni —bels6 - minéségétdl fuiggetlenek, de amelyeknek a fogyasztd
szamara mindségi jelentdségik van, mint pl. az értékesités korlilményeinek, az
eladdi udvariassagnak, a termék hirnevének stb. Utdbbi ismérvek a minGség érté-
kelésénél kdzvetve fontos szerepet jatszhatnak, de a minGség kdzvetlen mérésé-
nek alapja a mindségjellemz6k figyelembevételével végzett dsszehasonlitas.

A min@ségmérés sziikségessége harom okbdl merilhet fel:

1 Kozponti szerv, vagy kozponti szervek (pl. minéségellen6rz6 intézmé-
gyek) kivanjak a fogyasztok érdekeit bel- és kiilkereskedelmi viszonylatban vé-

eni;

2. Termel6 vallalat kivanja termelvényeinek minéségét —a termelés soran
és végén - meghatarozni, illetve ellendrizni.

3. A kereskedelem kivanja a forgalombahozott vagy forgalombahozandé
termék bels6 értékét ismerni, a fogyaszto részérdl kivant aru minoségjellemzdinek
gl_apjén a keresletet optimalisan kielégiteni, végil magat a termelovel szemben

iztositani.

A minGség mérésének modjat mindenkor a mérés célja szerint kell megva-
Iasztanl Az elGbbiek figyelembevételével a mérés célja lehet:

b A fogyasztd és a kereskedelem tajékoztatdsa (nemzetkdzi vonatkozés-
an |s

b) A termény és termék hasznos tulajdonsagainak dsszehasonlité vizsgalata.

c) A legmegfelel6bb mindségi szintek megallapitasa (szabvanyositas, rende-
letek, vagy torvenyek alapjan szabalyozasa)

d) A termékminGség statisztikai megfigyelése.

e) Gazdasagossagi szamitasok.

A fent felsorolt celoktol fiiggéen a minGségmérés végrehajtasa valtozik; mas
eljarast kovetunk fogyasztoi tajekoztatasra, vagﬁ statisztikai mérés, |Iletoleg
mindségi rangsorolas soran; mas maodszereket kell hasznalnunk megfelelo valasz-
ték vagy ararany kialakitasanak esetében. A termékek mindségmérésének meto-

dikaja tehat termékfajtanként veégzett kKimunkalast, paraméterek megallapita-
sat, ehhez nagyszamu mérés és gyakorlati proba vegrehajtasat végul mindségi
Jellemzok kozotti Osszefliggések keresését es kidolgozasat kdveteli meg.

A min&ségmérés kivitelezésére rendelkezésre all6 nagyszamu lehetdség kozil

yakorlatilag elsésorban a kovetkez6k jénnek tekintetbe:

A teljes hasznélati karakterisztika meghatarozdsa négy értékelési szem-
ﬁont sulyozott figyelembevételével. E szempontok: a termek leényeges objektiv
asznalati tulajdonsagai; a fogyasztd lehetGségei e hasznalati_ tulajdonsagok ki-
hasznalasaban; a termel lehetGségei az adott szinvonall minGség allandd biz-
tositasaban; a fogyasztonak a termekrdl alkotott itélete.

261



2. A termék hasznalati tula{'(donségain tulmenden a termék értékét, (];azda-
sigossagat is figyelembevehetjiik. Ennek a ,,hatdrhaszon” elvi elgondolasnak
alapja, hogy a termékek kiilénboz6 hasznossaganak mérésére alapul vehet§ az az
ar, amelyet a fogyasztok hajlanddk értik megfizetni.

3. A termék mindsége és a fogyasztok kivanalmai kozotti kilonbség: vik
meghatarozasa, mely matematikailag a kdvetkez6t fejezi ki:

Ha a terméknek cv c2... mindsegi jellemz6i vannak és ezeknek a fogyasztd
wv W2... ,sUlyt” tulajdonit, agy a termék hasznossaga a fogyasztd szamara
wlcl+H',c2. . .. Ezt a hasznossagot a fogyaszté szembeallitja a termék araval mp-
vel, ahol p az ar pénzegységben kifejezve és m a ,,stly”, amit a fogyaszt6 a pénz-
egységnek tulajdonit. igy tehat a Vjk

vik = 2. wikcij - ™KPj
i

ahol jelenti: k = a fogyaszto sllyozasat,
i = a tulajdonsagokat,
j = aterméket.

ok Ha viszont nem az egyéni fogyasztot, hanem a fogyasztok témegét tekintjik,
akkor:

Vj= 2 2. wtke,j ~Pj2 mk
K 1 K

Minél kisebb a v értéke, annal jobban megfelel a termék mindsége a fogyaszto
kivanalmainak.

4. Végil figyelembevehet6k mindségi elbirasok. Ezeket ki lehet adni rende-
leti (ton, vagy szabvéanyositassal. A szabvanyositas a mindségi szinvonal meg-
szabasanak - kuléndsen nemzetkdzi viszonylatban —korszerli maédja; alapja a
szabvany fogalma, ami ,jog, szaktekintély, szokas vagy kdzmegegyezés altal
meghatarozott kdvetendd szabaly vagy minta”. Egységes elvek alapjan vizsgalt
termékminGségek mérése e fogalom alapjan osszehasonlitasokkal, minGsitd mod-
szerekkel, tovabbi kisegit§ ,kulcstablazatokkal” megoldhatd; minden kérdéses
terméket e szabvanyos mindségekhez lehet viszonyitani, illet6leg a viszonyitas
pontossagat matematikai-statisztikai modszerekkel felulbiralni. A szabvanyosi-
tas tehat lehet6séget ad mindségi etalonok felallitdsara és ezek dsszehasonlitd
bazisként alkalmazéséra.

Amint az eddigi gondolatmenetbdl vilagos: a minéségmérésnek szamos lehe-
t6sége van, s ezek barmely elvre is éplilnek, legfontosabb magyaréazatuk az 6ssze-
hasonlitas, illetSleg a korszeri médszerekkel végrehajtott értekelés. A kovetke-
z6kben az dsszehasonlitas és értékelés néhany maodszere keriil ismertetésre.

Il. A mindség mérésére szolgdlé matematikai-statisztikai mdadszerek

A legutdbb kozolt megfontolasok szerint egy élelmiszeripari nyersanyag vag?/
termék minéségét ugy mérjuk, hogy dsszehasonlitjuk egy masik —korabban el-
fogadott —termék min@ségével. Ebben az esetben arrdl kell ddnteniink, hogy a
két termék kozott az eltérés szignifikans-e vagy sem. Ilyenkor természetesen nem
egy mintat, hanem matematikai-statisztikai modszerek segitségével meghataro-
zott szdmu mintat teszlink vizsgalat targyava. A vizsgalati eredményekbdl az-
utan a legvaltozatosabb esetekben allapithatjuk meg az eltérés szignifikanciajat,

igy pl.: . T )
1 A minta kdzépértéke és az alapsokasag kozépértéke kozott, ha az alap-
sokasag szdrésa ismert;
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2. A minta kozépértéke és az alapsokasag kozépértéke kozoétt, ha az alap-
sokasag szorasa ismeretlen, de a minta szorasa ismert;

3. A minta szorésa és az alapsokasag szorasa kozott, ha az alapsokasag szo-
rasa ismert;

4. Két minta kozépérteke kozott, ha az alapsokasag szorasa ismert;

5. Két minta kozépértéke kozott, ha az alapsokasagok szorasa ismeretlen,
a mintak szérasa azonban ismert és azonos;

6. Két minta kozott, ha az alapsokaségok szorasa ismeretlen, a mintak szo6-
rdsa azonban ismert, bar kilonbozo.

7. Parositott prébadarabokbol allé mintak kdzépértéke kozott, ha az alap-
sokasag szorasa ismeretlen, de a minta szorasa ismert;

8. TObb kozépérték vagy szordsa kozott, ha az alapsokasag szérasa ismert,
vagy ha ismeretlen, de a mintak szdrésa ismert.

Az tsszehasonlitast pl. a 6. esetben, kis mintaszamnal, a /-proba segitségéve]
a kovetkez6képpen végezhetjiik:

ahol: az egyik minta kozépértéke
X2 a masik minta kozépértéke
still. s2 a mintdk szérasa
nlill. n2a mintdk darabszéma.

A szignifikéns /-értékét ismert tablazatokban lehet megnézni és aszerint,
hogy a minték adatai alapjan szamitott érték annal kisebb vagy nagyobb eldont-
hetjik, hogy az eltérést pusztdn a véletlen okozza-e vagy sem. A mddszer alta-
laban csak abban az esetben mutat ki értékelhetd eltérést, ha az eltérés viszony-
lag elég nagy ahhoz, hogy ne lehessen pusztan a véletlennel magyarazni. Ha az
eltérés tulsagosan kicsi, illet6leg ha kismértékl eltérést kell értékelni, akkor a
mintaszdmot célszeren novelni kell.

Szignifikancia vizsgalatot —mint arra fentebb rdmutattunk —a mintdk
kozott, szdrasok Osszevetésével is végezhetiink. Ilyen esetekben adott (pl.
e = 0,05) valdszin(iségi szinten Sncdrcor F-probajaval végezhetjiik az dsszeha-
sonlitast. Ha viszont nagy mintak atlagértékeit vetjuk Ossze, ajkkor célszer(
ugyancsak adott valoszinUségi szinten az ,,u” statisztikai fliggvényt vizsgalni és
annak alapjan a szignifikanciat ellenérizni. Jdl felhasznalhatd a x2 0sszefliggés is.

Az itt ismertetett, s mas korszer(i médszerek segitségével egy-egy termék
mindségét jol mérhetjik akkor, ha ,,objektiv’ miszeres vizsgalatokat végeziink.
Pl. a szilva fontos mindségi jellemz6je a cukortartalom, amit %-ban hatarozunk
meg. Ha az a kérdés, hogy két szilvafajta (Ageni és Besztercei muskotaly) cukor-
tartalllﬁmban szignifikansan kilonbozik-e a kdvetkez6 egyszer(i szamitast vé-
gezzik:

Legyen: X, = 70,8
X2 =615
s = 397
n = 8
n, =21



akkor:

(70,8-61,6) 2,41

A t-tablazatbol lathato, hogy 5%-os szignifikancia szinten n = 27 szabad-
sagfoknal t = 2,052. Az altalunk kapott fenti érték ennél lényegesen tébb, tehat
az eltérés szignifikans, ennek értelmében a két szilvafajta cukortartalmat te-
kintve valéban eltéré mindség.

A modszer akkor is alkalmazhatd, ha érzékszervi vizsgélatok ,,szubjektiv”
adatainak értékelésérél van sz6. Vannak élelmiszerek és élvezeti cikkek, amelyek-
nél az érzékszervi tulajdonsagok sokkal dént6bben hatarozzak meg a minéseget,
mint a kemiai vagy mas jellemzOk. llyen termek pl. a bor. Itt a szin, illat, iz és
tisztasag sokkal jellemzGbb a mindségre, mint az alkohol vagy extrakt tartalom.
llyen esetekben az érzékszervekkel érzékelhetd (szenzorikus) mindsegi jellemzGk
olyan minGséget fejeznek ki, amelyek mérésére gepi merGeszkoz nem all rendelke-
zésre, tehat miszerként csak az emberi érzékszervek hasznalhatok. Az érzékszer-
viig eszlelhetd minGségjellemzdk vizsgalatakor mar eleve hatarozottan megkell
allapitani, hogy a vizsgalatot kutatasi, fejlesztesi, vagy tervezési celokra vegez-
zlik-e el, vagy pedig a vizsgalat célja mindsegméres fogyasztoi szemponthol, mert
a wzsgalat Kivitelezési modja a célnak megfeleléen némileg médosulhat.

Az érzékszervi eszlelessel végzett vizsgalatoknak szamos tipusa van, ame-
lyek koziil legelterjedtebbek a kovetkezOk:

a) A mintak kozotti kiilonbségek vizsgalatara szolgalnak:

1 A paros 0sszehasonlito proba, melynél az egyik minta az etalon, a masik
a probadarab. Az ellenGrzesnek azt kell megallapitania, hogy van-e kulonbseg a
prébadarab és etelon kozott.

2. A haromszog proba, melynél a vizsgalatot végzé személynek egy harom
darabbol all6 mintacsoportbol az eltéré mindségl mintat kell megjeldinie.

3. A duo-tri¢ proba, melynel a vizsgalatot végz6 szemelynek azt kell megalla-
ﬁl’tania, hogy a ket mintadarab koziil a kordbban bemutatott etalonhoz melyik

asonlit. E vizsgalatot abban az esetben is alkalmazni lehet, ha az etalon miné-
ségét a vizsgald csupan emlékezethdl ismeri,

b) A mintak mindségének megallapitasara szolgalnak:

4. A qualitativ, vagy quantitativ jellegli min¢sit6, mindségleird vizsgalatok.
Ezek kozil pl. a rangsorolasos pontozasnal a wzsgalatot vegzG személynek azt
kell megallapitania, hogy a mintadarabon bizonyos feltételezett mindségjellem-
z6k megvannak-e és milyen intenzitassal. A leiro vizsgalatok (pl. profilanalizis)
alkalmasak arra is, hogy az érvényeslG mlnosege(ellemzok egymashoz viszonyi-
tott aranyat, |IIetoIeg ismeretlen mindségjellemzok latszolagos természetét is (pl.
olyan illata van, mint az akacnak) megallapitsak.

5. Kedveltség, ill. preferencia vizsgalatok, melyeknél a kozkedveltség, illetleg
az azonos kategdriaba sorolt tobbi termékhez képest elényben részesités ténye és
sorrendje allapithaté meg.

Az érzékszervi vizsgalatok szubjektiv észleletei matematikai-statisztikai
madszerekkel objektiven értékelhet6k. A mar ismertetett t-, x2, F-probakon
felll vannak sajatos, nagyon gyorsan elvégezhetd miveletek is, igy pl. a duo-trio

roba-IPeryam szerint a kritikus arany elvével (C *R) a kovetkezé modon biral-
ato el.

CeR= Pm P
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ebbdl a duo-trié proba esetében (p = 0,50)
(pmf-0,50)]in

ahol:

pm az etalonnal azonositaskor kapott helyes valaszok aranya,
p aszamitott helyes valaszok aranya,

1-p a szamitott helytelen vélaszok aranya
n az dsszes vizsgalatok szama

Az igy szamitott C <R adatok szignifikancidjanak értékelésére a normal elosztés-
tablazat szolgal.

IV. A mindség mérése komplex mddon

Mindezek alapjan, ha pl. a bor mindségét kivanjuk meghatarozni, akkor eld-
szor a szin, illat, iz, tisztasag mérését valamely fenti mddszer helyes alkalmazasa-
val végezzik el, majd a mellékjellemz6k —mint alkohol, extrakt —kémiai érté-
kelését eszkozoljik, s az eredmények megfelel6en silyozott dsszevetése vezet a
bor minéségének végleges megallapitasara.

Olyan elelmiszeripari nyersanyagoknal és késztermékeknél tehat, amelyeket
nem lehet egy dont6 mindéségi jellemzével - single number — meghatarozni
(mint pl. a fent emlitett bort), tobb, megfeleléen sulyozott jellemz6 egyidejii ko-
z0s értékelésére van szikség. llyenkor fontossaguknak megfeleléen a mindéség-
jellemzoéket ki kell vélasztani —mind a miiszeresen mérhetéket, mind pedig az
érzékszervileg észlelhet6ket — és azokat egyszer(i dsszehasonlit6 mddszerekkel
kilon-kalon kell értékelni, majd egy kulcstablazatban kidolgozott pontrendszer
segitsé?(ével vagy sllyozassal 0sszevontan mindsiteni.

Akomplex mindségmérésnél gyakorta a termék hasznossagan felil luxusérté-
két is figyelembevesszik annak megallapitasara, hogy a fogyasztd igényeit mind-
két szemponthol kielégiti-e.

V. Osszefiiggés érzékszervi és miszeres észleletek kozott

A minGség komplex modon méresének el6bb ismertetett modja rendkivil
hosszadalmas es faradsagos, ami egyszer(ibb megoldasok kidolgozasat teszi kiva-
natossa, elsdsorban olyan eljarasok bevezetéset, melyek az érzekszervi Gton meg-
hatarozott minéségjellemzdket egészikben miiszeres (tehat kémiai vagy fizikai)
adatokkal helyettesitenék. igy meg abban az esetben is, ha egy déntd mindségi
jellemz6vel (single number) nem is sikerlilne a minéség kifejlesztése, kétségtelen
elényt biztositana, hogy a mindenképpen szubjektiven észlelt érzékszervi adatok
kikiiszobol6dnének, s helyliket miszerekrél objektiven leolvasott adatok foglalnak
el. llyen eljaras lehet6ségére az ismert Fechner torvény alapjan is reményunk le-
het, mert alapelve azt fejezi ki, hogy az érzekszervileg észlelhet6 minGségi tulaj-
donsagok intenzitasa és —amennyiben miiszeres mérés végezhet6 —a mliszeres
megfigyelesek adatai kozott korrelacio van. De vajon az iz, illat, s egyéb érzetek
valdban, s teljes terjedelmiikben kifejezésre juttathatok-e az élelmiszerek mér-
hetd kémiai és fizikai tulajdonsé(?aival?

Ezzel a nagyjelent6ségli kérdéssel igen sokan foglalkoztak és mindenek el6tt
megélla‘pitotték, hogy az érzékszervi kontra miiszeres észleletek esetében a mi-
néseg elbiralasanak dont6 ismérve mindenképpen az emberi, tehat érzékszervi
minosités (Dawson és Harris, 1951; Kramer és Twigg. 1962.), az érzékszervi vizs-
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alatot helyettesit6 mUszeres vizsgalat alkalmassagat tehat az érzékszervi észle-
etre, mint standardra vonatkoztatassal kell és szabad csak eldonteni. Az id6k
soran ugyanis voltak olyan szerzék, (Hartman és Tolle, 1957), akik semikvantita-
tiv. médon m(ikodd, ill6 zamatanyagok meghatarozasara szerkesztett ampero-
metrias készilékiket oly tokéletes megoldasnak hirdették, mely a faradsagos
tdmegspektroszkopiat, infravords és Raman spektroszkopiat, frakcionald desz-
tillalot, kromatografiat stb. és termeszetesen az érzékszervi vizsgalatot is feles-
legessé teszi. Amde az érzékszervi észleletek mell6zésére irdnyuld minden ilyen
kisérlet, mely az ,,emberi elemet” kikapcsolja, tehat olyan mindségvizsgalé rend-
szert kivan a szubjektiv eszleletek potlasara bevezetni, mely nincs a szubjektiv
észleietekre kalibralva, alapjaban hibas elgondolas.

Ez a felismerés vezette Stewart-ot (1963.) is a kovetkez8, nagyon elgondol-
kodtatd eszmefuttatasra; ,,Kétségtelen, hogy néhany fontos vegyiiletet sikerlt
izolalni és azonositani, amelyek élelmiszerek zamatanak kialakulasaban részt-
vesznek —de ami rendesen nem torténik meg az, hogy megallapitsak, melyik izo-
lalt vegyidet melyik érzékszervi tulajdonsag felelés okozojal Valésziniinek latszik,
hogy szamos izolalt vegyuletnek csekély vagy egyaltalan semmi érzékszervi ha-
tasa sincs.... Megfelelo (erzékszervi) vizsgalatok segitségével viszont biztosan
megallapithat6 lesz frakciokon vagy vegyilleteken, hogy: 1 az illet§ vegydiletnek
van-e egyaltalan érzékszervi hatasa; 2. ha igen, milyen ez a hatas, s vegul; 3. a
vegylletek milyen kombinacidjaval lehet elerni ugyanazt az érzékszervi hatast,
mely tipikus arra az élelmiszerre, melyb8l az dsszetevd vegyiletek szarmaznak.”
Ugyanerre a megallapitasra jutottam magam is (Telegdy Kovats és al. 1964.), a
gazkromatografia boripari alkalmazéasara vonatkozd vizsgalataimnal, amikor is
ramutattam arra, hogy az, észlelési hatarkoncentracional kisebb mennyiség(
aroma-komponensek Kimutatasa legalabb olyan fontos, mint a nagyobb mennyi-
ségben jelenlevd vegyliletek azonositasa, killondsen azért, mert szinergikus hata-
suk sajatos —a vizsgalt élelmiszerre jellegzetes - s a minGséget meghatarozo
érzékszervi tulajdonsag kialakulasanak dént6 tényezdje. Figyelembe kell venni
végul azt is, hogy a miszeres vizsgalatok soran érzékeny, de jellegzetes vegyuletek
elbomolhatnak, illet6leg atalakulhatnak. Ezek és hasonld jelenségek adjak ma-
gyarazatat annak a sok ellentmondd eredmények, amely az érzékszervi és m-
szeres észleletek koordinalasaval foglalkozd irodalomban talalhato.

De vajon annyit jelent-e ez, hogy a min6ség komplex mérésének maddja va-
I6ban nem tehet6 egyszer(ibbé? az érzékszervi és muszeresen meghatarozhato
mindségjellemzék valamennyiére sziikség van, ho?y a min@séget egyértelmiien
definialhassuk? Kétségtelen, hogy a mindségre jellemz6 allagtulajdonsagok (ki-
nesztetikus sajatsagok) rheoldgial ismérvek, bar ezek is érzékszervi hatast kelte-
nek. Eppen ezért az llagmérd miszerek, pl. rheométerek, viszkoziméterek, pe-
netrométerek stb. mar ma el6kel6 szerepet jatszanak élelmiszerek mindségének
meghatarozasaban. Mas m(iszeres mérések - ha nem is teljes egészében helyette-
sitik az érzékszervi észleleteket —jo kiegészitést szolgaltatnak, s az értékeléshez
nélkilozhetetlen megfigyelések szamat csokkentik. Az is megallapitast nyert,
hogy e?(yes érzékszervi tulajdonsagok —legalabb is bizonyos élelmiszerekben —
szoros korrelacioban vannak egymassal, ami a korrelald érzékszervi minéségjel-
lemz6k kilon-kilon meghatarozasat feleslegessé teszi. Ilyenek pl. az iz és aroma
almalevekben, amelyek kézul Kockan vizsgalatai szerint (1966.) elegend6 az egyik
tulajdonsag nyomonkovetése. Ezek a részosszefliggések mind a komplex ming-
ségmérés egyszer(isitésére és kdnnyitésére szolgalnak anélkiil, hogz a mérés pre-
cizitasat, ill. a gyakorlati életben felhasznéalhatosagat csdkkentenék, mert a szub-
jektiv észleletekkel egyértelm( értékitéletet biztositanak.

Mindebb6l az is kovetkezik azonban, hogy az élelmiszerek és élvezeti szerek
mindségének értékeléséhez a matematikai-statisztikai modszerekkel kiegészitett
érzékszervi vizsgalatok nélkilozhetetlenek.
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VI. Kozkedveltség (preferencia) vizsgalatok

A mindség fogalmabdl kdvetkezik, hogy elbiralasdhoz ismerni kell a fogyasztd
igényeit, kivansagait, amit a vizsgélt élelmiszerekkel szemben taplal. A tomegek
igényét mér6 preferencia vizsgalatokat, amelyek segitségével a kozkedveltség,
tehéat az azonos kategdridba tartoz6 tébbi termékhez képest elényben részesites
ténye és sorendje allapithaté meg, Kdzép-Eurdpaban, igy Magyarorszagon és a
baréti allamokban is meglehetésen elhanyagoltak, ami &ltaldban a vallalatok
kdzti mindségi vetélkedés eddi%i hianyara vezethet6 vissza. Az (j gazdasagi
rend azonban parancsololag szikségesse teszi a min6ségi versenyt és ezzel kap-
csolatban a preferencia vizsgalatokat, f6leg az élelmiszeripar gyartmanyainak
tertletén. A kozkedveltség ismeretében ugyanis a gyartds- és gyartmanyter-
vezés biztonsagos alapokra helyezhet6, a gyartmany mindségének egyenletes-
ségére pedig ugyancsak jol felhasznalhatd adatok gy(jtheték: a helyesen végzett
preferencia vizsgalatok mintegy kiegészitik a hivatalosan végzett élelmiszer
-ellendrzést. Akelld eredményesseg biztositasara azonban e vizsgalatokat valéban
helyesen, tehat alapos megfontolassal kell elvé%(ezni. Erre vonatkozdlag kivanok a
kévetkez6kben nehany gondolatot adni anélkil, hogy teljességre torekednék.

Mindenek el6tt kilonbséget kell tenniink a fogyasztd preferenciaja és tény-
leges vasarlasi gyakorlata kdzott: utobbi el6bbitél az adott kérilmények kovet-
keztében eltérhet: hidba szereti valaki az érett kortét, ha a kevéshé érett olcsébb.
A preferencia tehat gazdasagi kérdés is, de ezen tilmenden szamos — sokszor
konnyen fel sem mérhet6 — tényezd is befolyasolja, igy el6itéletek, feltétele-
zések, benyomasok, szdrmazas, nem, kor stb. emellett természetesen az élelmi-
szer béltartalma: féleg ize (Hall és Hall, 1939.), megjelenése, csomagolasa, ming-
sége. Az elméletinél nagyobb befolyast pl. a szin: amikor egy kisérlet alkalméaval
a vasarlok szines szemuvegeket viseltek, a vasarlas végén —a szemiiveg levétele
utan — legnagyobb meglepetéssel allapitottak meg, hogy a megszokott termé-
kekt8l eltéré egeszen mas gyartmanyu élelmiszereket valasztottak ﬁFoster, 1956.).
,Ulgiyancs%k jelent6s a csoportbefolyds pl. baratn6k véleménye, folottesek érték-
itélete stb.

A preferenciavizsgélatokkal kapcsolatban altaldban harom f6 problémaérol
beszélhetiink: 1 milyen mddszert kell valasztanunk, hogy hasznalhaté informéa-
ciéhoz juthassunk; 2. héne/ fogyasztd valasza szilkséges az informéacié mate-
matikai-statisztikai értékeléséhez és 3. hogyan hasznalhatjuk fel az értékelt
informéciot.

Ami a modszert illeti, a régebben gyakran alkalmazott megfigyeléses eljarast
csaknem teljesen kiszoritotta a kérd6ivek hasznalata. A megfigyeleés Ugy torténik,
hogy az &sszehasonlitasra szant élelmiszereket egyszerre, vagy bizonyos id6-
tartam (pl. egy hét) beiktatasaval egymas utan, a szokasos fogyasztasnal nagyobb
mennyiseégben bocsatjuk rendelkezésre, majd szamitjuk a naponként és fejenként
elfogyott mennyiséget és a preferenciara igy kdvetkeztetiink. A kérdGives eljaras
nagy valtozatossagot tesz lehet6ve: egy rovid kérdéstdl par szaz kerdésig terje-
déen gyl’jjthetc'i igy a mult, %'elen, s6t a jové alldspontra vonatkozo6 informécio.
A kérdGives eljaras sikere a feladott kérdések Ggyes valogatasan, tovabba a ker-
dezettek segitOkészségén (valaszolasi hajlam, Gszinteség, érdekl6dés stb.) malik.
A kérdéseknek egyszer(en, egyértelmiien és valdsagszerlien megvalaszolhatéknak
kell lennitk: a valodi e?(yéni véleményre és nem a kdrnyezet befolyasolta ,,ill6”
valaszra kell iranyulniuk.

Amennyiben a kérd6iv csak vélemény megszerzésére szolgal és kdstolassal
nem kapcsolatos, a kérdések altalaban a kovetkez tipusuak:

igen-nem-mel valaszolhatok

igaz-nem igaz valaszt kivannak

egyszavu jelz6vel valaszolhatok



tobbféle valasztast tesznek lehet6vé

leird jellegliek: miért valasztja...
mit tart (err6l vagy arrol)...
mit tenne, ha...

Az egyidejd mintavizsgalattal, késtolassal kapcsolatos kérddiv szerkesztésé-
hez az elobb ismertetett, kilénbségi és sorrendi prébak elbirasai mind felhasz-
nalhatdk és igy igen valtozatos kerd6ivek szerkeszthet6k. Néhany példat —
amelyek egyebként b6vebb magyarazatra nem szorulnak, a kovetkez6kben
mutatok be (1. és 2. tabla).

7. tablazat
Limonadé preferencia-vizsgalat
(Pangborn et al., 1960) Csalad sorszama:
Nem: Ferfi..iiiiiiiins NG oo
Kor: 6-12 .o 13-20 .o 21-40 ..o 40 folott........

Preferencia (csak egy valasz megjelolését kérjik)

1 A z6ld szin( mintat a vorosnél
kiemelked6en........cceevvvrruenene.

2. A vords szin(i mintat a zoldnél
kiemelked&en.........ccccooevevnnnene
sokkal ...,
kdzepesen ...

Megjegyzés: Kérjuk, lehetSleg indokolja preferenciajat.

A kivant pontossagu informéciéhoz bizonyos szdmu valaszra van sziikség,
amelynek mértékét — ha az eltlirheté hibahatart és szignifikancia szintet is-
merjik - normalis megoszlasban a kdvetkezd dsszefiiggés alapjan kdnnyen Ki-
szamithatjuk:

X-m

cr/in



2. téblézat
Oszibarack-befétt preferencia-vizsgalata
(Pangborn et al., 1958.)

Kérjiuk, hogy a csalad osszes tagja, egymastol fuggetlenil kdzdlje véleményét:
mindenki a ,v0ros” jelzési mintaval kezdje a kostolast és a ,,zold” jelzés(i
mintat izlelje meg azutan.

Talalas idépontja

Nem Kor
Csalad
tag ) ) 16 16 25 40 60 -
Ferfi N6 alatt 24 30 59 felett  Re€99el  yran  Este
Killeg preferencia Aréoma-preferencia Téalalas idépontja
Csalad
tag L nincs ennél nincs ~_ennél i ennél N o nincs
voros pref. zold sincs pref. vOros gincs z6ld sincs zold voros pref.

A mintékat talalasok kozott tartsuk hit6szekrényben, hogy az izlelés mindig
azonos hémérsékleten torténjék.

melybél
f zer 12
X -ni
aholjz = deviacié a normal megoszlasban
X = a o varianciaju m kozépérték legjobb becslési értéke n megfi-

gyelés alapjan, s
X-m = a megengedhet6 hiba.

Az ugyancsak matematikai-statisztikai modszerekkel értékelt informaciot
ezutan meg mindig nagy Ovatossaggal szabad csak felhasznalni; annyi azonban
kétségtelen, hogy tdmegvéleményhez csupan igy juthatunk.



VII. A min6ség tervezése

A termék mindségének az elGirasat megel6zi a min6ség tervezése. Ez on-
magaban nem cél, csupan a minGség biztositasanak egyik eszkoze. A tervezés
magaba foglalja az elézetes szamitasokat, becsléseket, a feladatok felbontasat,
id6utemezéset, a kidolgozott tervek ellen6rzesét stb.

A korszer(i mindsegtervezés az aldbbi munkamozzanatokra terjed ki:

1 A tenyleges fogyasztoi minc’isé%igény meghatarozasara;

2. A fogyasztdi .genynek megfelel6 mindségli termék kifejlesztésére;

3. A gazdasagos tlirések meghatarozasara;

4. A termékelGirasok pontos megszerkesztésére, megfogalmazasara;

vagy:

1 Piackutatasra;

2. A mind&ségjellemzékre vonatkozé el6irasok elékészitésére;

3. El6zetes gyartmanytervre;

4. Az els mintadarabok elkészitésére;

5. Az els6 mintadarabok kiprdbalasara;

6. Az els6 mintadarabok szilkség szerinti javitisara és attervezésére;

7. A Vé%leges mintadarabok szerkesztésére és kiprobalasara;

8. Az ellen6rzéshez, ill. a laboratériumi vizsgélatokhoz az eljarasok kidol-
gozasara;

9. Az anyagel6irasok megszerkesztésére;

10. A gyartas és az ellen6rzés megtervezésére;

11. A sorozatgyartas meginditasa a feltételeinek megteremtésére.

A minéség fogalmanak, mérésének pontos és egyértelml meghatarozasa,
tervezésének megvaldsitasa az élelmiszeripari nyersanyagok és késztermékek mi-
néségének, illetbleg mindségi osztalyokba sorolasdnak egységes elvek alapjan
végrehajtasat eredményesen fogja biztositani; a termeld, keresked6 és fogyaszto
kapcsolatait szigorGan tudomanyos, objektiv alapokra helyezi.
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Elelmiszerek minéségellendrzésének szervezése és szervezete*

FEHER T1BORNE
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium Elelmezési Hivatal
M szaki Fejlesztési FGosztaly
VAIJDA ODON
Budapest F8varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Az élelmiszerek minéségének ellen6rzése jelent6s és komplex feladat. Az
élelmiszerek ugyanis méas fogyasztasi cikkektdl eltéréen alapvetd biol6giai szik-
ségleteket elégitenek ki.

A jelen id@szakban, amikor a gazdasdg iranyitasanak reformja kiiszébon
van es a gazdasagi élet, az élelmiszerek termelésének és forgalmazasanak prob-
lematikaja egyarant Uj feladatok el6tt all és ezeken a teriileteken is Uj modsze-
reket kell alkalmazni, kilénds jelent6seégl az élelmiszerek mindségellenbrzése.
A gazdasagiranyitas reformjanak els6 idGszakaban a kereslet és kinalat szamos
élelmiszer esetében nem lesz egyensulyban, illetve egyel6re nem biztosithat6
a mindségi verseny realizdlasdhoz elengedhetetlen arub6ség valamennyi vag
legalabbis sok élelmiszerb6l, ez fokozza az élelmiszerek minéségellenérzéséne
jelent6ségét, A gazdasé%i iranyitas reformjanak koncepci6ja lehetové fogja tenni
és ez szukségszer( is, hogy a termel6k kore kib6viljon, 0j termékek jelennek
meg a piacon. Ez egyrészt az életszinvonal emelését szolgalja, masrészt paran-
csoldan irja el6 a korszerl, meghizhatd és szigord élelmiszer mingségellen6rzés
szervezését, hiszen a termel6knek jelent6s része miszaki tradiciok nélkil, sok
esetben kezdetleges technoldgiaval és szisztematikusan kiépitett minéségellen-
6rz6 apparatus hianyaban fog termelni.

Az élelmiszer mindségellen6rzés szervezésének és szervezeti formainak tar-
g?/alésakor elengedhetetlen annak szemelGtt tartasa, hogy a termelés és igy az
ellen6rzés is szocialista tarsadalmi és termelési viszonyok kozott tortenik.
Anélkiil, hogy ennek részletes taglalasaba itt belemennénk, alapelvként kell szem
el6tt tartant, ho?ly az ellen6rzes e%yik f6 jellemvondsa e viszonyok kozott a
sec];it(’ijelleg. Az ellen6rzés és a termelg, illetve forgalmazo tevékenység egymassal
kdlcsonhatasban van. Az ellen6rzésnek a végrehajtassal egyidoben kell kez-
dédnie, azzal parhuzamosan kell haladnia és vissza kell hatnia ezekre a folyama-
tokra, mindenképpen javito célzattal.

Az élelmiszer mindségellenérzés bonyolult és komplex feladat. Nem csak az
ellen6rzés folyamatanak differencialtsiga okoz jelentds problémakat, hanem
maganak az élelmiszernek, illetve mindségének Jellemzése is. Az élelmiszerek
harmonikus médon miikédd él6 anyagok, tehat nem tekintheték egyszer(ien a
kildénboz6 szervetlen és szerves vegylletek bonyolult dsszetételli keverékének,
hanem szervetlen és szerves vegy[]letek 0Osszefliggl rendszereinek. Egy gyumadlcs,
egy gumo él6 szervezet, amelyben a folytatodo eletfolyamatok kovetkeztében a
befejezett épités (asszimilacio) kesz termékei mellett lebontasi (disszimilacio) és
atépitési, kozbiils intermedier vegyiileteket is talalunk. A felapritott burgonya-
ban, gyimdlcsben azonban az életfolyamat keémiai rendezettsege meg van za-
varva, az él6 anyag élettani allapotanak rendjét —az entrépia tdrvényenek meg-

*AMETE VI1l. Tudomanyos Ulésszakon (1967. szeptember 25 —27.) tartott el§adas.
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feleléen —a szabalyoz6 mechanizmus fokozatos megsz(inésével parhuzamosan a
nem fiziol6gids allapot rendezetlensége valtja fel, amely nem kivanatos egyéb
valtozasokat is elGidéz. Az élelmiszerek tehat dinamikus rendszerek, allandoan
valtoz6 anyagok, életfolyamatok termékei (1).

Nyilvanvald, hogy bonyolult rendszerek mindségi kritériumainak megha-
tarozadsa és e bonyolult rendszerek min@ségi vizsgalata egybevetve ezekkel a
kritériumokkal, pontos mddszereket és pontosan m(kdd6 szervezeteket Kivan
meg. Ugy gondoljuk, hogy nem tekinthetink el néhany, a min&ségellendrzés
lényegét érintd kérdés_megvitatasatél, —még ha ez azzal a kockazattal is jar,
hogy e Tudomanyos Ulésszak mas szekcidiban elhangzottak részbeni ismétlesét
vonja is maga utan.

1. Az élelmiszerek minésége, a mindség jellemzése

11 Az élelmiszerek sajatos szerepe. Az élelmiszerek a lakossag ellataséban
sajatos szerepet toltenek be és nem sorolhaték altalanossadgban a fogyasztasi
cikkek kozé. Az élelmiszerek ugyanis alapvet6 bioldgiai szikségletet elegitenek
ki és mint ilyenek, massal nem helyettesithet6k, legfeljebb csak bizonyos koron
belil helyettesithet6k egymassal. Sajatos szerepiket jellemzi, mas fogyasztési
cikkektdl eltér6en az is, hogy azonnali szlkségletet elégitenek ki, ilyen mddon
beszerzésiik és elfogyasztasuk altaldban nem prolongalhat6. A dolog természe-
tébdl adddoan az élelmiszerek kozvetlenll és déntéen befolyasoljak a lakossag
fejlédését, kulénboz6 moédon hatnak a lakossag kiilénb6zé korG egyedeire. Koz-
vetlendl és dont6en befolyasoljak az élelmiszerek a munkaerd Gjratermelését és
igy kozvetlenul hatnak a termelésre, annak szinvonalara. Az élelmiszerek sajatos
szerepére az a kdvetelmény jellemz8, hogy —legalabbis jelentés résziik —a koz-
vetlen kornyezetbdl legyen beszerezhetd. Végul az élelmiszereknek, mint a
fogyasztasi cikkek egyik csoportjdnak a hasznalhatosagat kiilonbdz6 mértékben
befolyasolja a mindsegik.

Az élelmiszer igényt - az elmondottak szerint - &ltaldban azonnal ki kell
elégiteni, lehet6leg a kornyezeth6l és ezért az élelmiszerek el6allitoja és forga-
lomba hozoja bizonyos meértékig monolpol helyzetben van. Monopol helyzethen
van kilénosen akkor, ha mint azt az el6bb mar emlitettiik, a kereslet és kinalat
egyensllyban vannak, vagy a kereslet nagyobb, mint a kinalat, ami jelenleg
legtobb élelmiszertinknél fennall. Tegytk fel, hogy valaki més fogyasztasi cikket
—pl. inget vagy nyakkendét — kivan véasarolni és tételezziik fel, hogy ebbdl
legalabb 1 darabja van. Ha nem talal megfelelé min6ségl arucikket, akkor vasar-
lasat elhalaszthatja, illetve a varos kiilonb6z6 pontjain talalhat6 kilénb6z6 szin-
vonall Uzletekben megprobalhatja mindségi igényét kielégiteni. Azonban a tejet,
a kenyeret, a hist és a vajat és sorolhatnok még tovabb, naponta kell megvasa-
rolni, mert naponta kell elfogyasztani, igy barmilyen minGség elfogadasa bizo-
nyos fokig kényszert jelent a vasarlonak. Ezeket és mas alapvet élelmiszereket
még minbségi engedmény aran is meg kell vasarolnia, amennyiben ez a kozvetlen
életfenntartasahoz elengedhetetlen.

1.2 Az élelmiszerek mindségének megfogalmazasa. Az élelmiszer mindésége alatt
tulajdonsagainak 0Osszességét értjik. Ennek megitélése rendkivill Osszetett és
bonyolult feladat, igen sok tényezd hatdrozza meg. Mindenesetre dsszefliggésben
van az értékkel, tehat tartalmaznia kell a hasznossagot és a hasznosanyag tar-
talmat és ebben voltaképpen kevéssé kilonbozik mas termékek mindségi krité-
riumait6l. Az ezeket meghatarozé jellemz8k, paraméterek definidlasa, majd a
vizsgalat soran tortén6 meghatarozasa, egyes esetektdl eltekintve, kiléngsebb
nehézségeket nem okoz. Azonban figyelembe kell venni az élelniszerek minGségét
meghatarozé kilonleges tényez6t, az élelmiszerek élvezeti értékét. A hasznossag
és hasznosanyag tartalom, illetve az élvezeti érték kdzott olyan kélcsdnhatas



van, amelyet valamely élelmiszer minéségének meghatarozasanal nem lehet
szem el6l téveszteni. Anélkiil, hogy igen tavoli célokat tliznék ki, kétségtelen,
hogy az élelmiszerek minGseégének meghatarozasa a kilénbozd tényez6k egyre
szelesebb korét oleli fel és ha nem is aktualis feladat az élelmiszerek mingsité-
sében, de tavlatként vitathatatlanul a biologiai érték kell, hogy jellemezze egy-
egy élelmiszer minéségét.

Anélkil, hogy a bioldgiai érték taglaldsaba belemennénk, a bioldgiai érték
fogalmanak meghatarozasat illetéen Tarjan (2) gondolatmenetét kdvetve:

a) a bioldgiai értéket determinalja a kémiai osszetétel, tovabba

b) a metabolitok aranya, azoknak szinergetikus, vagy antagonista hatasa,
c) a taplalék emészthet6sége, felhasznalhatosaga (utilizacio) és végil

d) az érzékszervi tulajdonsagok.

A fentiekbdl kit(inik, hogy valamennyi 6sszetevd rendszeres és rutin vizs-
galata a minéségellendrzés jelenlegi szinvonalan az ismert és hasznalatban levd
vizsgalati modszerekkel és a reprezentacié altal megkovetelt mintaszam mellett
elképzelhetetlen. Azonban ket alapveté tényezO vizsgalata elengedhetetlen:
a kémiai Osszetétel és az érzékszervi tulajdonsagok meghatarozasa.

Kiléndsen hangsllyozni kivanjuk az érzékszervi tulajdonsagok jelent6ségét,
az organoleptikus vizsgalatok eredményeit, mint az élelmiszerek mindségének
meghatarozo tényez6jét. Az érzékszervi tulajdonsagok a biolégiai érték egyes
tényezGire példaul az utilizaciora, meghatarozo jellegl. Hangsulyozni szikséges,
hogy az érzékszervi tulajdonsagok valtozatlanul ‘a minéség meghatarozo faktora-
ként szerepeltek, szerepelnek és fognak szerepelni.

Az izlés térben és id6ben valtozik, masok a taplalkozasi szokasok hazank-
ban, Azsiaban, Mongéliéban és egészen masok Kubaban. Masok voltak a tap-
lalkozési szokasok, kovetkezésképpen az élelmiszerekkel szemben tadmasztott
mindségi kdvetelmények is, 300 évvel ezel6tt hazdnkban és méasok ma, bér két-
ségtelen, hogy bizonyos minéségi kovetelmények valtozatlanok maradtak.

Mindez azonban arra a kdvetkeztetésre kell, hogy vezessen minket, hogy az
érzékszervi tulajdonsdgok meghatarozo erejliek az élelmiszerek minéségének el-
biralasaban. Barmilyen pontosan kdveti is a technolégia a receptura el6irasait, ha
a termék nem izlik, a termék mindségét nem lehet megfelelének itélni. Ugyan-
akkor azzal a kdvetelménnyel is szembe keriil a mindségellen6rzés, hogy nem csak
egy szlk kor, egy orszagrész, vagy orszag mindségi kovetelményeit, igy a tobbek
kozott izlését kell kielégitenie, hanem tekintettel az egyre novekvd arucserére,
importra és exportra, mas kozeli, vagy tavoli orszagok, nemzetek minGségi
kdvetelményeinek, izlésének paramétereit is figyelembe kell venni.

13 Minéség meghatarozasa, rogzitése, eldirasok, szabvanyok. Az elmondottak-
bol kovetkezéen dont6 fontossagl a mindseget meghatarozo paraméterek ki-
valasztasa. A feladat a biolégiai érték fogalomkorében maradva az emberi
taplalkozasnak (fejl6désnek) megfelel6 hasznossagot meghatarozé tényezdk,
illetve azok elGirasos értékeinek rogzitése. Tehat egyrészt a megfelel6 para-
métereket kell kivéalasztani, ami nem minden esetben egyértelmi feladat. Csak
egy egyszer( példat emlitlink: kétségtelen, hogy a fogyasztasi tej min&ségének
jellemzése a zsirtartalommal nem korszer(i. Hiszen a fogyasztési tej fehérje-,
asvanyianyag-, vitamin-forras és alapvet6en nem zsirforras, természetesen elte-
kintve az egy éven aluliak taplalkozasi igényeit6l. Jelenleg pedig helytelendl,
a tej mindségét a zsirtartalommal jellemezziik.

A masodik feladat a paraméterek kijel6lése utan a hatarértékek rogzitése. Ez
utobbi természetesen konvencio, és ennél a konvencional feltétlenil figyelembe
kell venni a lakossag jogos igényeit, a taplalkozastudomany eredményeit és -
nem véletlen, hogy errdl emlitést tesziink — egyedek igényeit is. llyen egyedi
igények lehetnek beteg emberek diétas igényei, vagy olyan izlések, kivanalmak,

2 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 273



amelyeknek a jozan ész hatarain belll egy korszer(i élelmiszeriparral és taplal-
kozastudomannyal rendelkez6 szocialista gazdasagnak helyt kell adnia.

A paraméterek és hatarértékek kijelolésénél egyarant gondoltunk a kémiai
(fizikai) tényezbkre és az érzékszervi tulajdonsadgokra, messzemenden figyelembe
véve azokat a szempontokat, amelyeket a taplalkozésbeli izlés, megszokas kove-
telményeire mondottunk az el6z6 pontban. Ugyanakkor azonban hangsulyozni
szeretn6k éppen abbdl kdvetkezéen, hogy az izlés térben és id6ben valtozik,
hogy a taplalkozasi szokasok nem megkovesedettek és nem is kell azokhoz fel-
tétel nélkul ragaszkodni. S6t, sok esetben a taplalkozasbeli szokasok, az izlés
tudatos, tudomanyosan megalapozott befolyasolasa sziikséges. Koztudomasu,
hogy sok, nem is elmaradott orszagban, és igy tobbek kozott hazankban is, pl.
a zsir: szénhidréat: fehérje arany kedvez6tlenil az elsd kett6 felé tolodott el, holott
az 1.1-ben emlitett kdvetelményeknek megfelelGen, a lakossag fejlédése érdekében
a fehérje-taplalkozas novelése sziikséges a fenti ardnyon belul. lgaz és ezzel fel-
tétlentl szamolni kell, hogy az izlés befolyasolasa igen hosszutavi feladat, tartés,
szivos munkat kivan meg.

2. Elelmiszerek minéségének vizsgalata, ellenGrzése

21 Az élelmiszerek ellendrzésének fazisai. Az élelmiszerek mindségenek ellen-
Orzése 3 féfolyamatra oszthatd: a mintavételre, a mintédk vizsgélatéra, és a vizs-
galati eredmények értékelésére. Ez a harom folyamat egymassal Osszefliggésben
van, egymastdl el nem vdalaszthatd szoros egyseget képez, egymast kdlcsondsen
feltételezik és meghatarozzak. Az egyes folyamatok szinvonala kiildn-kilén is
meI ha;ér(l)zza a mindségellendrzés szinvonalat, éppen ezért egyik sem hanya-
golhato el.

211 A mintavétel a vizsgalat meghataroz6 tényezéje. Nem szorul bizonyi-
tasra, hogy csak megfelel§ rendszer szerint és modon vett minta alkalmas arra,
hogy annak a tételnek, amelyb6l szarmazik minéségére kovetkeztetést lehessen
levonni. E mellett természetesen a minta egyedi minésége sem hanyagolhaté el.
Az ¢lelmiszerek mintavételénél bizonyos sajatossagokat figyelembe kell venni,
amelyek eltérnek mas fogyasztasi cikkek mintavetelétél. Az élelmiszerminta
vizsgalata soran altalaban megsemmisil, tehat a mintdk szamanak és mennyi-
ségének hatart kell, hogy szabjon az ésszer(iség, ugyanakkor biztositani kell,
hogy a minta a tételnek, a vizsgalat ald kerul6 élelmiszereknek a mennyiségét
jOl reprezentalja. Erre matematikai statisztikai szamitasi mddszerek alkalmasak,
amint ezekr6l az Ulésszak 5. szekcidjaban hallottunk.

Statisztikus mintavétel mellett azonban nem hanyagolhatd el a masfajta,
nevezzilk gyanu alapjan torténG, mintavétel sem. Meg kell akadalyozni, hogy
rossz mindseg, esetleg romlott élelmiszer a fogyasztohoz keriiljon. Az is terme-
szetes, hogy az ilyen mddon vett mintdkat az atlagos min6ség meghatérozasat
szolgal6 statisztikus értékeléshél ki kell hagyni.

A mintavétel bonyolultsagat még tovabb fokozza egyes élelmiszerek kon-
zisztenciajabol adoédo inhomogenitas, tehat a mintavételi szabalyoknak és mdd-
szereknek teljesen alkalmazkodniok kell az egyes gyartmanytipusokhoz, figye-
lembe véve azok allagat. Nyilvanvalo, hogy sokkal egyszer(ibb egy nehany ezer
literes tartalybol Ggyszélvan homogénnek tekinthetd szeszesitalt megmintazni,
mint atlagmintat venni egy vagonos téliszalami tételb6l, féleg akkor, ha figyelem-
be vesszik még a radon beluli inhomogenitasokat is, amint erre az Orszagos
Husipari Kutato Intézet tanulmanya is ramutatott. (3) A mintavetel moédjat,
a minta mennyiségét és gyakorisdgat tehat befolyasolja az adott élelmiszer
jellege, a megkivant pontossag és a gazdasagossag, figyelembe véve azt a mar
emlitett tényt, hogy az élelmiszer a vizsgalat soron a legtdbb esetben megsem-
misul.
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Figyelemmel kell lenni a mintavétel soran, a mintavétel mennyiségének és
gyakorisaganak meghatarozasakor még egy, az élelmiszerek vizsgalataban kilo-
nos jelent6séggel biré kérdésre. Nevezetesen a minta feldolgozasanak gyorsa-
sagara, tehat a vizsgalati modszerre.

2.12 Az élelmiszerek mindségének vizsgalata, vizsgalati modszerek. Az
miszerek mindségének ellenérzése szempontjabdl a vizsgalati modszereket
2 nagy csoportra oszthatjuk:

a) objektiv vizsgalati modszerek, kémiai, fizikokémiai, fizikai vizsgalatok,
muszeres mérések,
b) érzékszervi vizsgalati mddszerek.

A két csoport kozott korrelacio all fenn. Vilagosan és egyértelmiien - mint
ezt mar az el6bbiekben érintettik —Ie kell szogezni, hogy az érzékszervi tulaj-
donsagok mindenkor meghatarozdi az élelmiszerek minésegének és jelentdsegik
a tudomany fejlédésével nem csokken, hanem ng, hiszen az élelmiszernek els6-
sorban izlenie kell a fogyasztonak. Az érzékszervi vizsgalatok tudomanyos meg-
alapozottsaga és tudomanyos mddszerek alkalmazasa az érzékszervi biralatban,
van hivatva arra, hogy megfelel6 szintre emelje az érzékszervi vizsgalatokat.

A két nagy csoport, az objektiv és az érzékszervi vizsgalatok egymastol nem
valaszthatok kilon, egymasra kolcsonhatassal vannak, egymast kolcsondsen fel-
tételezik és meg is hatarozzak. A kutaté munkanak kell arra iranyulnia, hogy a
szoros Osszefliggést, a korrelaciot objektiv vizsgalati mddszerekkel meghataro-
zott paraméterek és az érzékszervi biralat eredményei kozott megteremtse.
Anélkil, hogy itt részletekbe mennék, olyan maddszerekre, miszeres vizsgéla-
tokra kell utalnom, mint példaul a gazkromatografia, amelynek az élelmiszer-
analitikaban kulénos jelent6séget ad az a koriilmény, hogy olyan konponensek
meghatarozasara lehet alkalmas, amelyek az érzékszervi tulajdonsagokat nagy-
mértékben befolyasoljak.

Az élelmiszerek mindségellen6rzésének hatékonyabba tételére kildndsen
nagy sulyt kell fektetni és az élelmiszeranalitikai kutaté munkanak is abban az
iranyban kell haladnia, hogy gyors, pontos, reprodukalhatd, szériavizsgalatokra
alkalmas maédszereket dolgozzanak ki. Nem mélyedhetiink itt el ebben a téma-
ban, de minden élelmiszeranalitikus tisztaban van azzal, hogy szdmos Un. klasz-
szikus mddszer is sokszor ad problémat, viszonylag egyszer(i komponensek, illetve
meghatarozasi modszerek nehézséget okozhatnak.

Hogy csak egyik Ier};}(ﬁsibb és legegyszer(ibb vizsgalati modszerre utaljunk,
pl. a viz egyértelml meghatarozasa élelmiszerekben szamos problémat tar elénk,
amire leginkabb ennek a témakdrnek nagyszamu irodalma a legjobb bizonyiték.
A reprodukalhatosag az élelmiszerforgalom kiterjedésével kiilonos jelent6séggel
bir, beleértve az 6sszehasonlithatdsadg kovetelményeit. Eppen ezért volt és van
nagy jelentésége annak a munkanak, amelyet az élelmiszeripar és élelmiszer
analitika 200 prominens szakembere végzett, az Egységes Vizsgalati Modszer-
kényv kidolgozésdban. Bar sajndlatos modon ezek a kotetek még nem lattak
nyomtatasban napvilagot, de le kell szdgezni, hogy az élelmiszerek mingség-
ellendrzésének egyik legfontosabb alapjat kell, hogy képezzek. Nem kell kitérni
annak indokolasara és alatamasztasara sem, hogy a reprodukalhatosag, Gssze-
hasonlithatésag nemcsak az élelmiszer forgalmaban, kuléndsen export-import
vonatkozasban lényeges, hanem az élelmiszer minéségellendrzés informacid
visszacsatolasanal — tehat az ellenérzés nydjtotta téjékoztatds nyoman tett
intézkedésrdl és eredményekrdl az ellendrzd szervnek visszakuldott informacio-
nal —dontd jelentdségu.

Ezeknek az igényeknek megfelel6en egyre gyorsabban kell a korszer( élelmi-
szervizsgalati modszereknek az élelmiszer mindségellendrzés valamennyi szék-
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toraba behatolnia. Ezek kozil csak néhanyat emlitink meg. A kromatogréafia
tobb &ganak egyre ndvekvd jelentésége van az élelmiszerek vizsgalataban, elsé
sorban a papir — (szinezékek), a vékonyréteg — (névényvéddszer maradékok),
a gaz, — folyadék- (illéalkatrészek) kromatografianak. A Teolégiai mddszereket
részben széles korben alkalmazzak sorozatvizsgalatra mar jelenleg is, pl. a fari-
nografot a liszt min6ségének meghatarozasara. Azonban a reoldgiai vizsgalatok
Kiterjesztése mas teriiletekre jelentds mértékben megkdnnyithetné és meggyor-
sithatna, differencialtabba tehetné egyes élelmiszerek mindségének meghataro-
z4sat, akar a szaldmi konzisztenciajanak mérésére és ezen keresztiil mindségének
meghatarozasara, akar kulonféle kozmetikai krémek vizsgalatara gondolunk.
Egyre nagyobb jelent6ségre tesznek szert az optikai modszerek és itt elsGsorban
nem a térésmutatd és az optikai aktivitdson alapuld mérésekre, hanem olyan
korszerii modszerekre gondolunk, mint a spektrofotometria széleskor(i alkal-
mazasara, kilonos tekintettel anem lathaté fényhullamok tartomanyaba tartozé
mérések (infravords, ultraibolya spektrofotometria), tovabba a turbidimetriara,
nefelometriara, ezeknek egyszerlien kivitelezhet6 formaira, pl. mikrobioldgiai
vizsgalatoknal.

Szeretn6k megemliteni az élelmiszerek hébomlasanak vizsgélatiban nagy,
szerepet l{étszé termogravimetriat, a derivatografiat. A bioldgiai érték fogalma-
nak megkozelitésére kilonds jelent6sége lehet ezeknek a médszereknek az élelmi-
szerek struktGrajanak valtozasaban, taplalkozasélettani szempontbdl. Feltét-
lendl emlitést érdemelnek azok a mikrobioldgiai médszerek, amelyek alkalmasak
bioldgiailag aktiv anyagok meghatarozasara, kiilondsen azért, mert specifikus
modszerek és rendkivil kis mennyiségek meghatarozasara is alkalmasak.

Az érzékszervi biralatokrd\, az érzékszervi vizsgalati modszerekr6l a szin,
illat, iz, forma meghatarozasarél mar tébbizben szoltunk. Ismételten csak azt
kivanjuk hangstlyozni, hogy az érzékszervi vizsgalatok korszer(isitése a biralat
mddszereinek tudoménYos megalapozottsagat koveteli meg, a biral6 bizottsagok
tagjainak mindsitésével kezdve, kilénb6zG biralati médszerek pontos alkalma-
zasat (haromszogproba, paros Gsszehasonlitoproba, duo-triproba stb.) és ki-
értékelesét. Eppen az érzékszervi vizsgalatok soran van sziikség a tudomanyosan
kidolgozott modszerek pontos alkalmazasara és igen gyakori, hogy ezeket —
intézetekben is —egyszer( kdstolassal helyettesitik. Nem szorul bévebb magya-
razatra, hogy ez az utobbi semmiképpen sem tekinthet6 vizsgalati mddszernek
és eredményei nem alkalmasak élelmiszerek mindsitésére.

2.13 A vizsgalati eredmenyek értekelése, minGség megallapitasa. Az élelmi-
szerek mindségellendrzésének egyik célkitlizése az atlagos minéség megallapitasa.
Szukségiesnek tartjuk ezt a kdrllhatarolast, amelyet az ,.egyik célkittizés” kife-
jezés jelent, ugyanis az élelmiszerek mindségellendrzése, mint erre a késébbiekben
még rdmutatunk, kordntsem egysikd, tehat az atlagos min6ség megallapitasa
csak egyik célkitlizés lehet.

Az élelmiszerek mindségellendrzésének értékelése korszerlien megfeleld
matematikai-statisztikai apparatussal torténhet és kell, hogy torténjék. "Az atlag
és ezzel egyltt a szoras értékének meghatarozdsa azonban azzal a veszéllyel is
jarhat, hogy az egyed - az egyedi minta és a vasarlo egyed —figyelmen kiviil
marad. Eppen ezert kell hangsulyozni a szocialista tarsadalomban az élelmiszerek
mindségellendrzésének kettds jellegét.

Ennek hangsulyozésa mellett az élelmiszerek mindségellenérzése harmadik,
az els6 kett6vel azonos jelentdségli és fontossagu a vizsgalati eredmények mate-
matikai-statisztikai értékeléséb6l levonhatd kovetkeztetések a tényleges mindség
megallapitasara és kovetkeztetésének levondsara. Statisztikus adatgydjtés teszl
lehet6vé a mindség tervezését, programozasat, az informaciét és az informéacio
visszacsatolasat. A matematikai-statisztika alkalmazésa, a vizsgalati eredmények
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gyors kiértékelése teszi lehet6vé ezeknek az eredményeknek a tudatositasat a
termelés, szallitas, raktarozas, forgalmazas és ez ad lehetGséget arra, hogy az
ezek soran felmeriil6 hibakat kikiszoboljék, ilyen médon a jov6ben a hibak
elkovetését megeldzzék. A mindségellen6rzés eredmenyei, értékelése kozvetlendl
vissza kell, hogy hasson a termelésre, a termelés iranyitasara, tehat els6rend
eszkdze az el6irasos minéség biztositdsanak. Ebbe a gondolatkdrbe tartozik az
5. szekci6 el6adasdban és egyik korreferdtumaban targyalt minGségmutato is.

A min6ségmutatok, minthogy egy komplex szdmban fejezik ki a kilénbdzd
vizsgalatok eredményeit, alkalmasak arra, hogy gyors és altalanos informaciét
adjanak, tovabba, ha azonos szisztéma szerint késziltek, akkor a kiilonbdz6
gyartmanyok egymas kdzott is dsszehasonlithaték. Minthogy azonban a mindéség-
mutato bizonyos foka absztrakciot is jelent, korantsem tudja olyan komplexi-
tasban feltarni az élelmiszerek mindségét, amilyent a korszer(i irdnyitas meg-
kdvetel. A minéségmutatok jelent6ségét ez a koriilmény nem csokkenti, csak a
megfelel6 pozicidba helyezi.

3. Az élelmiszerek mindségellendrzésének tervezése és szervezése
3.1 Célok, alapelvek

Az élelmiszerek mindségellenbrzésének célkitlizéseit a kdvetkez6kben tudjuk
dsszefoglalni:

a) Az atlagos mindség megallapitésa.

b) Az atlagtol val6 eltérés mértékének és gyakorisdganak rogzitése.

¢) A hibas minGségli termék felfedezése és annak megakadalyozasa, hogy
ilyen a fogyasztohoz keriljon.

d) A hibat el6idéz6 okok felderitése, ennek alapjan ezek megsziintetése,
illetve kikiiszobolése. Itt kerul el6térbe a preventiv ellen6rzes.

e) A hibat elkovetd felelés személy megallapitasa ésa megtorl6 intézkedések
folyamatba tétele.

f) A mindségjavitas tervének elkészitése, amely sziikségszer(ien magaban
foglalja a technoldgia fejlesztésének, a nyersanyagok javitasanak vag

megvaltoztatadsanak, a gyartmanyfejlesztesnek, raktarozas fejlesztéséne

sth.-nek a tervét.

Az elmondott célkitizések elérésénél figyelembe kell azonban venni, hogi
az ellen6rzés a szocialista tarsadalmi rendszerben, szocialista termelési viszonyo

kozott torténik. Ha pedig ez igy van, akkor az is kétségtelen, hogy a preventiv
megeléz6 jellegnek az ellenérzes valamennyi szakaszaban hangsulyozott szerepe
van és az ellenérzésnek segitd jellefg(jnek leli lennie. Segit6 jellegiinek olyan érte-
lemben, hogy nemcsak a hibak feltarasat és megtorlasat szolgéalja, hanem a
hibak elkovetGinek segitséget nyujtson ezek kikiiszobolésére, megszintetésere.
Ez a tendencidja az ellenrz6 munkanak, azonban nem engedheti meg a leg-
kisebb gyakorlati engedményt sem a mindségellenérzés eredmén?/einek felhasz-
nalaséban, illetve a szlikséges intézkedések, biintet§ szankciok alkalmazasaban.
A torvény alkalmazasa és maradéktalan betartdsa minden ellenérzé szerv és
személy kotelessége. Marpedig a szocialista torvénykezés szerint a szabvanyok,
mindségi elGirasok torvényerejliek, torvényerejliek meg akkor is, ha_ jelenleg
hazénkban az egyébként rendkivil szikséges élelmiszer kodex még nem is készult
el. A szocialista elmélet és segitdszandék a hibak kikliszobdlésének el6mozdita-
séara, illetve ezek elkdvetésének megel6zésére semmiképpen sem jelentheti a
hibdk megtorését, elnézését. Tisztaban kell lenni azzal is, hog?/ az ellendrzés
minden segit6szandék ellenére sem csindlja a mindséget, hanem ellendrzi csupan.
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3.2 A min&ségellendrzés szervezése

3.21 A min6ségellenbrzés szervezésének az el6bbiekben elmondott célok
elérését kell szolgalnia a 2.1-ben érintett modszerek alkalmazasaval. Tehat a
mintavétel, a vizsgalat és az értekelés kdvetelményeinek megfeleld Kivitelezésére
kell a min6ségellen6rzd szervezetet felépiteni. A mindségellendrzés megszervezése
soran azonban figyelemmel kell lenni arra is, hogy ennek fogalom- és feladat-
kérébe tartozik az ellendrzés altalaban, amely nem {'ér mindig mintavétellel. Ez
utébbi esetben nem a gyartmany, aru szd szoros értelmében vett kozvetlen ellen-
Orzése jatszodik le, de kielégiti a 3.1-ben c) ésf) pontok alatt felsorolt célokat,
tehat a gyartmany mindsége keletkezésének korilményeit vizsgéllja, illetve a
mindséget (legyen az jo vagy rossz) elGidez6 okok felderitését szolgalja. Kulo-
nosen lényeges hangsulyozni a minéségellendérzésnek ezt a formajat, amely minta-
véetel és minta vizsgélata nélkal torténik, ha figyelemmel vagyunk a hatdsagi
mindGsegellendrzes megszervezésére, amelynek gyakorta kell a gyartas és arusitas
korilmenyeit ellendrizni, tilmenben az egyes élelmiszerek vizsgalatan is.

Az élelmiszerek min6ségellendrzésének megszervezésekor elsésorban azokat
a pontokat kell kijeldlni, amelyeken a gP/értmény min()’sé%ét meghatarozzak,
nevezziik ezeket csomopontoknak. Hangsulyozni szikséges, hogy bar a termék
mindségét alapvetden meghatarozza a nyersanyag és a technologia, tehat maga
az el6allitas, az el6allitasi, termelési folyamat, éppen az élelmiszerek jorészének
esetében a tarolas, szallitds és forgalmazas még sok el6nyds vagy el6nytelen
valtozast okozhat a termék mindségében. Amikor tehat csomdpontokrol beszé-
link, nemcsak és nem Kizar6lagosan a gyartasi folyamat egyes ellenGrzési pont-
jairdl van sz6. Az ellen6rz6 szervezet feladatatol és jellegétol fiiggéen kell kije-
I6Ini ezeket a csomopontokat, amelyek lehetnek taroléhelyen vagy szallitéesz-
kdzén (amelynek pl. kenyér esetében dont6 jelentdsége van), attél fliggéen, hogy
az ellen6rz6 szervezetet vallalati (gyari) vagy kereskedelmi, vagy eppen hato-
sagi ellendrzés céljaira hozzék-e létre. Tehat a csomoépontok kozé kell sorolni
mindazokat a helyeket, amelyek a termék min6ségét, akarmelyik iranyban,
megvéltoztathatjé%. Altalanossagban ezek kozé tartozik:

a) a nyersanyagok és jarulékos anyagok ellendrzése,

b) a félkésztermékek, intermedier termékek ellenérzése,

c) a késztermékek minéségellendrzése,

d) a technologiai folyamatok egyes donté helyeinek az ellenGrzése,

e) a raktarozas, szallitds és forgalombahozatal korilményeinek, illetve
ezeken a helyeken a termékek mindségének ellendrzése.

Hozza kell még ehhez tenni, hogy bar e feladatok megoldasa természetszeriien
onallo, fuggetlen szervezetet kivan, a min6sége|len6rzéssel szemben tdmasztott
kovetelmeny és a mindségellenbrzes célkitlizesei szikségszeriivé teszik, ennek
megszervezése soran a termelés folyamataban résztvevé munkasok, mivezeték,
technolégusok bevonasat. Ennek i?azséga kiléndsen szembet(ind akkor, ha
visszatériink arra az el6bb mar emlitett gondolatra, ho?(y a mindséget, annak
fejlesztését, javitasat, tervezni, azon belil programozni kell, tehat ugyanolyan
rovid és hosszabblejaratu tervek készitésére van szikség, mint a termeles vagy a
beruhazasok tervezesében. Szembetlin6 annak a kb‘vetelmén?/nek a jogossaga,
hogy a termeléshen résztvevéket a mindségellendérzésbe be kell vonni, ha arra a
dialektikus kolcsénhatasra utalunk, amely a minGségellendrzés és a termelés
fejlesztése kozott fennall. Mindezekbdl vilagosan kitlinik, hogy a mintavétel
helyének, modjanak, mennyiségének és gyakorisaganak meghataroz6 szerepe van
sa minGségellendrzes szervezetének kialakitasaban, a mindségellendrzes tervének
és programjanak elkeszitésében ennek meghatarozasa az elsé feladat.

A minoségellendrzés megfeleld tervezetének felallitasahoz nem lehet emlités
nélkil hagyni a megfeleld szakemberek kivalasztasat. A megfelel6 szakemberek
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és a helyes és szilkséges szinvonal megvélasztasa, a jol megszervezett minéség-
ellenérzes végrehajtadsat dontéen befolyasolja. Figyelembe kell venni az ellen-
Orzés, a min6ségellendrzés specialis kovetelményeit, azokat a specialis szakisme-
reteket, amelyekkel a szervezetben dolgozé szakembereknek rendelkeznitik kell.
Anélkil, hogy itt el tudnank mélyedni ennek a kérdésnek a taglaldsaban, az
élelmiszeranalitika nemzetkdzi viszonylatokban torténd rendkivul gyorsitemii
fejlédése nemcsak kivalo analitikai tudast, hanem technoldgiai ismereteket is
megkovetel — ez az elébbiekbbl nyilvanvaléan kodvetkezik — és megkodveteli
idegen nyelveknek az ismeretét, illetve ezek birtokdban a szakirodalmi olvasott-
sagot. Bizonyos gazdasagi ismereteket is meg kell kivAnnunk a minéségellen6rzé
szervezetben résztvevOktél, ha valoban azt az igényt tdmasztjuk a szervezettel
szemben, hogy annak hatésa az egyes hibak feltarasan tdl a jovGben ezek meg-
el6zése, illetve a megelézés elbsegitese legyen.

Meg kell emliteni, hogy a fenti kovetelményeken talmenéen, kiléndsen
hatosagi ellenGrz6 szervezetekben bizonyos foku jogi ismeretektGl sem lehet elte-
kinteni. E magas kvalifikaciot jelentd kovetelmények mellett, természetesen
megfelelé gyakorlattal rendelkezd, kozépfoku képzettségli technikusokra is sziik-
ség van. Es itt hangsulyozni szeretn6k a fels6fokl és kozépfokd szakképzett-
séggel rendelkez6 dolgozok kozotti ardny figyelembevételét. Természetes, hogy
mas ardnyokat kell szemel6tt tartani egy minéségellen6rzé szervezetben, labora-
tériumban, mint amelyeket egy kutatointézetben koveteliink meg. Ezek az
aranyok egyébként valtozhatnak a szakterllet igényei szerint is, egy-egy ipardg
vagy gyartmanycsoport vizsgalati kovetelmeényei és a vizsgalatok megkovetelt
szama, illetve ennek nagysaga bizonyos kereteken belil valtozathatja az emli-
tett ardnyt. Ma mér a szakirodalomban talalhatok olyan létszdmnormak, ame-
lyek az ellen6rzd szervezet céljatdl figgden, rogzitik valamilyen bazisra vetitve
a szlikséges létszamot, illetve ezeket az aranyokat.

A minGségellendrzés szervezésének kovetkez6 kodzponti kérdése megfeleld
laboratoriumi helyiségek és felszerelés kivalasztasa, figyelembe véve az alkalma-
zandd vizsgalatok tipusait, a vizsgalatok szamanak na?(ységrendjét. A készi-
lékek, miiszerek kivalasztasa, megvalasztasa avatott szakeértdt kivan meg, mert
mindazok a feltételek, amelyeket a korszer(i élelmiszervizsgalat soran nem mell6z-
hetlink (amelyekrél 2.12-ben széltunk) kozrejatszanak a miszerek 6sszevaloga-
tasaban. Altaldban a mindségellendérzés laboratériumi munkaja rutinszerl és
nagyszamu vizsgalatot jelent. Tehat a m(iszereknek pontossaguk mellett sorozat-
vizsgalatra alkalmasnak kell lennitik és teherbiréknak, ami nem mellékes szem-
pont. A pontossagot illetéen a tudomanyos (lésszak mas szekcidjaban mar esett
sz6, itt csak annyit emlitlink meg, hogy a miszer pontossaganak igényét beha-
tarolja a mintavétel és a vizsgalati modszer pontossaga. A miszerek beszerzésével
egyidejileg kell gondoskodni ezek rendszeres karbantartasanak és javitasanak
biztositasarél. Ezt nem lehet eléggé hangsilyozni, mert ma a miszerek javitasa,
alkatrészek pdtlasa rendszeresen visszaterd probléma.

A szervezés, a szervezet kialakitasanak anﬁagi feltételei kdzott a labora-
toriumi helyiségek létesitésekor nem lehet elfeledkezni azokrol a kdriilményekrdl,
amelyeket a szakszer(i és megbizhatd érzékszervi biralatokhoz biztositani kell.
A degusztacié modszerei kdzott komoly szerepet toltenek be a degusztacié helye
és korulményei is és kdztudomasuan nagy befolyast gyakorolnak az érzékszervi
biralat eredményére.

A vizsgalati mddszerek megfelelé példanyszaml kozreadasa egyértelmiien és
megfeleld formaban a mindségellenérz6 szervezet kialakitasanak Ujabb f6 fel-
adata. A vizsgalati modszereknek orszagon belill koordinaltaknak kell lenniok,
amit Ijelenleg csak részben biztositanak az orszagos szabvanyok. Az arucsere
forgalmat bonyolitd orszagokkal a vizsgalati modszerek egyeztetve legyenek,
ami jelenleg egyaltalan nem tekinthet6 megoldottnak. A szakkdnyvtar és folyo-
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irz?(ttélr( szilkséges kiegészit6i a vizsgalati modszerkdnyvnek, a vizsgalati el6ira-
soknak.

Anélkil, hogy teljességre torekedhetnénk, vagy akar megkozeliteni is sike-
rilne egy minGségellendrzo szervezet megszervezesevel kapcsolatos valamennyi
feladatot, még az elébbiekben mar emlitett témakorrél szolni kell: az adatok
gy(ijtésérdl és feldolgozasarol. Természetesnek vesszik és ezért nem is tériink ki a
mintavétel és a vizsgalatok dokumentalasara, bizonylatolasara. Az adatok sta-
tisztikus feldolgozasanal azonban ismeételten hangsllyozni kell a minGségellen-
6rz6 szervezet informéacios tevékenységének jelent6ségét. Egyetlen mindség-
ellen6rz6 szervezet sem m(ikddhetik hasznosan, eredményesen anélkiil, hogy ne
tajékoztatna mindazokat, akik azon a teriileten a min6ségben érdekeltek. Ennek
az informacionak az aktiv szerepér6l az el6bb mar széltunk, de Ggy gondoljuk,
hogy az informéacié nemcsak a vezetésben, termelésben résztvevok tajékoztatasat
kell, hogy szolgalja, hanem a lakossag, a vasarlok tajékoztatasat is. A szervezet
célkitlizeseitdl, feladataitol fiiggben kell megszervezni az informaciot. Minél
kézvetlenebb a mingségellendrz0 szervezet befolyasa a termelésre, annal gyor-
sabb tajékoztatast kell adni, olyan adatokat kell tajékoztatasra felhasznalni,
amelyek meghizhatéak és mindazok szamaéra, akik megkapjak, hasznalhatdak is.
Felesleges adatkozlés —természetesen nemcsak mindségellenérzéshen - a tajé-
kozddast nem segiti el6, hanem neheziti. Sz6Ini kell még az informécid vissza-
csatolasarol is, amely lehet6vé teszi a mindségellen6rz6 szervezet szdmara az
Osszehasonlitast a tett intézkedések utan sajat vizsgalati eredményeivel. Nem
felesleges hangsulyozni az informéacid visszacsatolas jelent6ségét, mert ez egyike
a leghidnyosabb vonalaknak, nagyon sok esetben egyaltaldban nem, vagy igen
hézagosan mikddik.

A min6ségellendrzés tervezésekor nem lehet figyelmen kivil hagyni bizo-
nyos pszicholdgiai meggondolasokat sem, amelyeknek nem megvetend6 materialis
vonatkozésai Is vannak. Kétségtelen, hogy az ellenérzés hivatastudatot, ennek
folytan teljes meghizhatésagot, korrektséget, teljes erkolcsi intaktsagot kovetel
meg. A mindéségellen6rzés szembetlin6en nemcsak szakmai, hanem hivatas is.
Ennek a pszichologiai meggondolasnak azonban —mint méar emlitettik —
olyan anyagi vonatkozasai vannak, mint a minéségi ellen6rzésben résztvevék
nem premizalhatok, azonban mas iranyd anyagi elismerésre és Osztdnzésre is
szilkség van, nevezetesen azoknal, akik minseg biztositasaban, javitasaban,
fejlesztésében vesznek részt. (Nem tudnak belemélyedni a téméaba, de magétdl
értet6déen a mindség biztositasara a termeléshen dolgozok anyagi Osztonzését is
fel kell hasznélni.)

4. A mingségellen6rzés szervezetei

Az élelmiszerek mindségellen6rzésének, az ellendrzés szervezésének az el6b-
biekben ismertetett elvi és gyakorlati kérdései utan réviden szeretnénk foglal-
kozni a mindségellen6rzés szervezeti formaival, olyan médon, hogy figyelembe
vesszik azokat a feladatokat €s célokat, amelyek a mindségellenGrzés el6tt a
kovetkezd években gazdasagi iranyitas reformjanak kialakitasa soran allanak.
Figyelembe kell venni tovabba azt is, hogy ez a vitaindito el6adas nem targyal-
hatja és nem is targyalja a konkrét, jelenleg érvényben levé, miikddd szervezeti
formakat, ezekr6l a korreferatumok széIni fognak.

A gazdasagi iranyitas reformja soran az 0j gazdasagi mechanizmus megval6-
sitasa folyaman dgy tiinik, hogy a mindségellenérzd szervezetek két f6 tipusa
fog életképesen és eredményesen mikddni:

a) a vallalati ellenGrzés
b) a hatdsagi ellen6rzés.
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a) A vallalati ellen6rzés fogalomkdrébe tartozonak véljik a termelé Gzemek
mindségellendrzé szervezetét, beleértve természetesen a gyari laboratériumokat.
Ugy gondoljuk, hogy ezeknek a gyari szervezeteknek teljes feleldsséggel kell mii-
kddniok, mindazon elvek alapjan és mddszerekkel, amelyeket az el&bbiekben
ismertettiink és e szervezetek véleménye alapjan a gyarnak, illetve egyszemélyi
vezetGjének a Kibocsajtott termékert felelGsseget kell vallalnia. Vallalnia kell
egyarant a belféldre vagy, ha kilfoldre szallitja ezeket az élelmiszereket.

Ugyanide tartozonak gondoljuk olyan min6&ségellenérzé szervezetek ki-
alakitasat, amelyek tobb- kisebb egység fenti elvek és mddszerek szerinti ming-
ségellendrzését végzik el, természetesen feleldsségik kiterjed valamennyi egység
altal termelt élelmiszerre. Ide kell sorolnunk ennek egyenes kdvetkezményekép-
pen az iparagi laboratériumokat is, amelyeknek feladata a gyari laboratériumok
fejlesztése, iranyitasa, vizsgalati modszereiket illetéen és bizonyos, az iparag
egyes gyarai kozott vagy az ipardg valamely gyara és mas vallalatok kozétt fel-
merilt vitas kérdésekben vizsgalatok elvégzése. Feladata tovabba egyes ese-
tekben, vagy minden esetben export termékek mindsitése és egyéb, minisztérium
rendelkezése folytan hatéskdrébe utalt feladat elvégzése.

A véllalati min6ségellen6rz6 szervezetek kozé kell sorolni természetesen a
kereskedelmi vallalatok ilyen apparatusait is és végul a vallalati szervezetek k6zé
sorolhatok olyan, részben mar mikoéd6, de perspektivaban egyre inkabb élet-
képesnek elképzelhet6 szervezetet, mint a paritasos ellen6rz6 szervezetek atadd
és atvevd kozott, vagy olyan formaciok, amelyek kiilonb6z6 kereskedelmi egy-
ségek kozos elhatarozasaval létesiilnek a mindség ellenbrzésére.

A fentiek kodzott nem emlitettik meg kilon, de beletartozénak véljik és
kilondsen fejlesztend6nek a varhatéan egyre nagyobb mértékben jelentkezd
termel6szovetkezeti, foldm(ivesszovetkezeti melléktizemek termékeinek ellen-
Orzésére szolgalé mindségellendrzd szervezeteket. Fel kell hivni a figyelmet,
tekintettel arra, hogy ezek jelent6s része miszaki tradicioval nem rendelkezik,
kiépitett min6ségellenérz6 haldzatuk nincs, sok esetben erre nagy sziikség lenne
éppen termelésének, termékeinek tovabbfejlesztése érdekében.

b) A hat6sagi ellen6rzés szerepe az elkovetkezé években fokozodni fog a ha-
tosagi jelleg meger6sddével egyitt. Nem véletlen, hogy az élelmiszerek minésé-
gének hatosagi ellen6rzésére minden orszagban olyan szervezetet hoztak és
hoznak létre, amely mind a termel6tél, mind a forgalmazotdl fliggetlen, hatésagi
jogkadrrel rendelkezik, az ellendrzés soran és utan hatosagkeént jar el. Jelenleg, s a
hatésagi mindségellendrzés tavlati koncepcidja szerint is, hazankban a tanacsok
végrehajtd bizottsaganak elndke, illetve elndkhelyettese ald rendelt laborato-
riumokkal és megfelel6 szellemi kapacitassal rendelkez6 intézmények végzik a
hatosagi ellendrzést. (Ennél figyelembe kell venni, hogy a tanacsok a lakossag
altal valasztott testiiletek.)

Nyilvanvalo, ho?y a hatc’)sé%i mindségellenérzésben sokkal nagyobb mér-
tékben helyezddik eldtérbe a hibdk felfedése, annak megakadalyozéasa, hogy
mindséghibas vagy az elirdasoknak meg nem felel§ élelmiszer keriiljon a fogyasz-
tohoz, fokozottan helyezdédik el6térbe a szankcionalas, tehat olyan intézkedések
folyamatbatétele, amelyek bintetd jelleglek, biintetéssel sujtjak azokat, akik
felel6sek a minﬁsé? romlasaért vagy rontaséért.

A hatésagi ellen6rzésnek —a tanacsok jogkore alapjan —Kki kell terjednie
az élelmiszerek el6allitdsanak és forgalmazasanak minden teriiletére és minden
agara, amely az élelmiszertorvény hatalya ala tartozik. Mint emlitettiik, a hato-
sagi minGségellen6rzés munkajaban el6terbe helyezGdik a hatosagi jelleg, a biin-
tetés, a megtorlas. Azonban éppen mert szocialista viszonyok kozott miikédnek
ezek a szervezetek, nem mell6zhet§ mikddésiiknek segité és preventiv, meg-
el6z6 jellege sem. A hat6sagi mindségellen6rz6 szervezetek hatalmas szamu
vizsgalatot végeznek és a legkiillonbdzébb teriiletekr6l veszik mintaikat, illetve

281



végzik ellendrzéseiket. Az ilyen médon birtokukba jutott 6riasi anyag és adat-
halmaz feldolgozasatol és hasznositasatdl eltekinteni nem lehet. Az eddigi tapasz-
talatok szerint annal kevésbé szabad, mert a termelés és forgalmazas soran a
termékek mindségének iavitéséban az intézetek vizsgalatai értékelésének, sta-
tisztikus feldolgozasanak nagy szerepe volt az elmult években is. Tehat akkor,
amikor hangstlyozzuk a hatosagi jelleg fokozasat, éppen tekintettel a gazdasagi
rendszer alakulaséara a kdvetkez6 években, nem zérjuk ki, s6t fontosnak tartjuk
munkéjuk az elmondottak szerinti hasznositasat.

Az élelmiszerek hatosagi minéségellenérzésének a fogalomkdre kiszélesedik
bizonyos me’rtéki? az éallategészségligyi és huménegészségﬂgiyi ellen6rzéssel is a
mindennapi fogalomhasznalatban. Ezek az ellen6rzési teriiletek azonban alap-
jaban véve nem az 1 és 2. pontban felsorolt, jol definialt min6ség meghatéaro-
zasara, hanem az e?(észség[]gyi allapot és kortlmények ellen6rzésere és megha-
tarozasara szolgalnak. Termeészetesen nem valaszthatok el az egészségiigyi kove-
telmények az elelmiszerek mindségének vizsgalatatol és azt a kitliné egydtt-
miikodést kell tovabbfejleszteni a minéségellendrzéssel foglalkozé hatésagi inté-
zetek és az egeszségugyi, kozegészségligyi ellendrzéssel foglalkozo intézetek kozott,
amely mar eddig Is Jo eredményeket mutathat fel. Ezek kdz6tt az intézmények
kozott az ellendrzéseket kozvetlen a munkaval kapcsolatban koordinaljak. Kozos
munkatervekkel se?itik el az egyuttm(ikodést, s ilyen mddon egységes ellen-
Orzési rendszerbe illeszkednek bele.

Nem vitathatd el azonban, hogy a hatdésagi minéségellenérzési munka koordi-
nalasara sziikség van. Ez alatt elsdsorban a tanédcsi 6nallésag és az intézmények
tanacshoz valé tartozédsanak minden engedménye nélkil szakmai és munka-
programbeli koordinaciora gondolunk, anélkiil, hogy ez a koordindl6 munka,
vagya koordinal6 szerv a tanacs VB felugyeleti jogkdrét csorbitana. A fejl6dés
jelenlegi szakaszaban Ggy tlnik, hogy egy ElelmiszerminGsegi Feligyelet kiala-

itdsa az ellen6rz6 munka koordinalasa, beleértve annak valamennyi fazisat
igen hasznos lenne és eredményesen tudna mikddni. Ennek az el6addsnak nem
lehet feladata annak meghatarozasa, hogy egy ilyen felugyelet hol, milyen szerv
keretében mikodjék, keétségtelen azonban, hogy itt figyelembe kell wvenni,
egyrészrél az agazati felel6sséget, de masrészrél azt, hogy a hatdsagi minéség-
ellen6rzést koordinald felligyeletnek is a dolog természetebdl folydn hataskore,
joakbre és kotelezettségei vannak, tehat fliggetlennek kell lennie csakigy, mint
a hat6sagi intézeteknek, mind a termel8, mind a forgalmazé egységektdl, illetve
ezek vezet6 es iranyito szervet6l. Elkepzelhetd, hogy egy ilyen orszagos hatas-
kord minGségi felugyelet nemcsak a hatdsagi mindsegellenérzd intézménye, szer-
vezete, munkéjanak koordinalasat, hanem a vallalati min@ségellen6rzé szerve-
zetek tevékenységének ellendrzését is végezhetné.

5. Az élelmiszerek mindségellend'rzésének tavlatai

Nem véletlen, hogy nagy sullyal foglalkoztunk a hat6sagi minGségllen6rzés
problematikajaval. Az elkovetkezendd idGszakban, mint erre a bevezetoben mar
utaltunk, a vallalati 6nallésag névekedni fog, nagyszamu Uj gyarté és gyartmany
fog a piacon megjelenni. Ez tokéletesen megfelel a Part és a Kormany altal ki-
dolgozott, illetve jovahagyott gazdasagi koncepcidnak, amelynek vegs6 célja
a lakossag jobb ellatasanak biztositasa. Azonban kétségtelen, hogy részben
termelési tapasztalatok hianya miatt, miiszaki tradiciok nélkil az () termelék
jelentds része nem fog tudni eleget tenni az érvényben levé minéségi kdvetel-
ményeknek. Szamolni kell azzal is, hogy régi és 0j termelék eﬁyarént a vallalat,
gyar, Uzem gazdasagi eredményességének, jovedelmezdségének ndvelésére meg-
engedett eszkdzokhoz fognak nyulni. Rosszul értelmezett anyagtakarékossag,
vagy kifejezetten jogtalan nyerészkedésre iranyuld szandék az élelmiszerek
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mindségének romlasat eredményezheti. Szamolni kell ezzel elsésorban, mert a
mindségi hibak jelentds része rejtett (pl. hasznosanyagtartalom hianya), és nem
tudunk minden esetben azzal az Ontudattal szamolni, amely a fejlodés egy ké-
s6bbi szakaszaban mar kétségtelenil biztositani fogja a megfelel6 mindség
termékek el6allitasat.

Kovetkezésképpen a mindségellendrzd szervezetekre megndvekedett felada-
tok és fokozott felel6sség harul. A 4.1-ben emlitett szervezetek a termelék, illetve
forgalmazok mindségellendrz8 szervei és, bar a szocialista termelési rendszerben
vitathatatlanul nemcsak a rész, hanem az egész érdekeinek képvisel6i is, els6-
sorban mégis azoknak a vallalatoknak, egységeknek a szervei, amelyek a termé-
ket el6allitjak, illetve forgalombahozzak. Elengedhetetlen tehat, hogy a lakos-
sagnak, a vasarldknak, az egyénnek olyan ellen6rzd szervezet alljon rendelke-
zésre, amely helyzete, célkitlizese, feladata folytan az & érdekvédelmét szolgalja.
Es ez a hatosagi ellen6rzd szervezet, amelynek feladatai, jogkore, hataskére és
felel6ssége éppen az elmondottak folytan névekedni fog és ndvekednie kell.

Mindezeknek a kévetelményeknek a priori feltétele a torvények, rendeletek
adaptalasa, modositasa. Nem térhetiink itt ki az érvényben levd rendeletek
biralatara, azonban a kdvetkez6 id6szakban sziikségszer(i, hogy a kétségtelendil
megfelel6 1958. évi 27. tvr. (élelmiszertdrvény) végrehajtasi utasitasait, az ebbdl
szarmaz6 rendeleteket tételesen feliilvizsgaljak és mddositsak. Nyilvanvaléan a
szabvanyositasnak is 0j utakat kell keresni a gazdasagi irén?/ités reformja soran
és kétségtelen, hogy a szabvanyositdas a jogalkotds fogalomkorébe tartozik.
Nem vitathato el, hogy égetd szikség van a magyar elelmiszerkodex (Codex
Alimentarius Hungaricus) elkészitésére, mégpedig Ugy gondoljuk, hogy meg kell
teremteni az Osszefliggést a mas orszagokban érvenyben lev kddexekkel. E
kddexek egyik szakasza voltaképcs)en készen all, a mar emlitett, kidolgozott
Egységes Elelmiszervizsgalati Modszerkényvben.

Az élelmiszerek mindségellen6rzésének tervezése bonyolult, komplex feladat,
mint ez az elmondottakbdl Is kitlint. Mindazokra akik ebben a munkéban részt-
vesznek nagy felel6sséget ré, hivatastudatot kovetel meg és fliggetlenségik
biztositasat elengedhetetlenné teszi. Ebben a vitaindité eldadasban igyekeztiik
az idetartoz6d kérdéseket érinteni, a teljesség igénye nélkiil és annak [ehetésége
nélkiil, hogy ezek részletes targyalasaba belemennénk. Ugy gondoljuk, hogy az
elmondottak alapjan, az elmondottak kiegészitésére vagly cafolasara szolgald
vita olyan kovetkeztetéseket, eredményeket hozhat, amelyek viszonylag hosz-
szabb id6re megszabhatjdk az élelmiszerek mindségellenérzésének feladatait és
maodszereit hazankban.
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Buzafehérjék N-terminalis (DNF-) aminosavainak vékonyréteg-
kromatografias elvalasztasa és meghatarozasa

VARGA JANOS
Budapesti M (szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1967. augusztus 23.

El6z6 kozleményemben (1) a bizafehérjék N-termindlis aminosavainak
elektroforézises és papirkromatografias vizsgalatarél szamoltam be. A meg-
hatarozas soran tobb metodikai nehézséget kellett kikiiszobdlni. A DNF-amino-
savak elvélasztasa és meghatarozasa a két modszerrel igy nem volt kielégit6.
Ezért a sok teriileten igen j6l bevalt vékonyrétegkromatografias eljarassal végez-
tem tovabbi kisérleteket.

A vékonyrétegkromatografiarél megjelent els6 kdzlemény (2) 6ta ezt az
elvalasztasi modszert a szervetlen és szerves vegyiiletek legkiilénb6zdbb csoport-
jainak elvalasztasara felhasznaljak. A papirkromatografia bar még ma is a leg-
szélesebb korben alkalmazott elvalasztastechnika, jo néhany vegyuletcsoportnal
(pl. DNF-aminosavak, terpének, gliikozidok stb.) nem, vagy csak nehézkesen
szolgéltatott eredményt. A DNF-aminosavak elvalasztasara eddigi tapasztalataim
szerint, a vékonyrétegkromatografias mod valt be a legjobban. Az eljarasnak
sok elénye van a papirkromatografiaval szemben, egyeéb tekintetben is. A
papirkromatografias vizsgalatok 10—48 o6ras idejével szemben ezzel a mod-
szerrel 0,5—3 oOra alatt eredményt kapunk. A vizsgalt anyagokat élesen valasztja
el egymastol. Kismennyiségek (pl. DNF-aminosavaknal 01 /i g& meghatéro-
zasat teszi lehetévé, tovabba a mennyiségi vizsgalatoknal a lekapart réteg-
anyaghol az elvalasztott anyagok {'él elualhaték. A vékonyrétegkromatografianal
kénnyen kivitelezhet6 az elvalas élességét nagymértékben fokozd, ismételt futta-
tas maddszere is.

1 Vizsgélati anyagok

Vizsgalataimhoz kereskedelmi BL 55-6s lisztet hasznaltam fel. A liszth6l
Oshorne (3), illetve Quensel (4) és Pence, Elder (5) szerint allitottam el6, albumin,
globulin A, B, C gliadin és glutenin frakciot. A gliadinfrakcio kivételével vala-
mennyi frakciot dializissel sdmentesitettem. A vizsgalathoz poritott, l1égszaraz
fehérjéket hasznaltam fel.

2. A fehérjefrakciok dinitrofenilezése

Az albuminfrakciét natriumhidrogénkarbonatos kozegben oldottam és
5%-0s alkoholos 2,4-dinitrofluorbenzol (tovabbiakban DNFB) oldatot adtam
hozza. A globulinfrakciokat és a gluteninfrakciot etilénklorihidrines oldas utan
natriumhidrogénkarbonat és 5%-os alkoholos DNFB hozzaadasaval dinitro-
fenileztem. A gliadinfrakciot 70%-os alkoholban oldottam és natriumhidrogén-
karbonat hozzaadasa utan, 5%-o0s alkoholos DNFB-oldat hozzdadasaval végez-
tem a dinitrofenilezést. A dinitrofenilezés ideje valamennyi frakcidnal 24 éra volt.
(Szobah6émérsékleten, razatas kozben.)
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A dinitrofenilezett albuminfrakcidt sésavas savanyitas utan centrifugalassal
nyertem Kki. A tobbi DNF-fehérjefrakciot savanyitas utan kérilbelil Otszdros
mennyiségl desztillalt vizbe dntéssel csaptam ki, majd centrifugaltam. A DNF-
fehérjefrakciokat a feleslegben levé DNFB-t6l és az esetleges jelenlevd szabad
aminosavak DNF-szarmazekait6l alkohol-éter (1:1) keverékével s végil éterrel
ismételten kimostam. A tiszta DNF-fehérjéket szaritottam, majd poritottam.

3. DNF fehérjék hidrolizise

200 mg DNF-fehérjét tivegampullaba toltottem és 50-szeres mennyiség(
5,7 n azeotrép s6savat adtam hozza. N2gazarammal levegémentesitettem, majd
leforrasztas utdn 105+2 C°-on 8 6ran keresztil hidrolizaltam.

4. DNF aminosavak extrakciéja a hidrolizatumbél

A sbsavas hidrolizatumokat desztillalt vizzel kb. 3-szorosara higitottam,
majd Feroxidmentes éterrel haromszor extrahaltam. Az étesres extraktumokat
desztillalt vizzel sésavmentesre mostam és vakuumban szérazra péaroltam. A
szaraz maradékot 2 ml metanolban vettem fol és a felcseppentést ezekbdl az
oldatokbdl végeztem el.

Az éterrel extrahalt vizes-s6savas maradékokat vizfiirdén szarazra paroltam,
ismételten desztillalt vizzel felvettem és Gjra beparoltam, hogy a sésavat teljesen
eltdvolithassam. Veégll 2 ml desztillalt vizben vettem fel a szaraz maradékot.

5. Eteroldhat6 DNF-aminosavak vékonyrétegkromatografiaja

5.1 Az adszorbens réteg kivalasztasa és elkészitése

A vékonyréteg adszorbens anyaganak Kivalasztasanal abbol kellett kiindulni,
hogy a DNF-aminosavak nem tal hidrofil és savas jellegli anyagok (tekintettel
az —NH2csoport blokkoléasara). Ilyen jellegli anyagok elvélasztasara a legmeg-
felel6bb réteganyagnak a Kieselgel G (szilikagél +13% gipsz keveréke) alkalmas.
A réteg kialakitdsat 20x20 cm-es mattirozott Uveglapok felliletén végeztem.
Igen fontos az tiveglapok fellletének teljes zsirtalanitasa s a réteg eg?/enletes fel-
hordasa. Egy-egy lapra —felkend szerkezettel —kb. 3,5—4 g Kieselgel G-t vittem
fel. (5 db laphoz 20 g Kieselgel G+ 45 ml viz keverékét hasznaltam.) A felvitt
réteget ventillacioval szaritottam meg. A réteg kulon aktivalast nem igényelt.

5.2 A futtatészer kivalasztasa

Az éteroldhato DNF-aminosavak biztonsagos azonositasa céljabol két-
dimenzids futtatast alkalmaztam. Az elsg iranyban az irodalomban ajanlott (6,7)
toluolos rendszert hasznéltam el6nydsen, (toluol: piridin: etilénklorhidrin; 0,8 n
ammonia oldat = 100:30:60:60). A masodik iranyban tobb futtatd kiprobalasa
utan legmegfelel6bbnek a kloroform-benzilalkohol-jégecet (70:30:3,5) keveréke
bizonyult, amely az &ltalam alkalmazott felszalld technik&nal Altalaban a leg-
élesebb elvalasztast teszi lehetévé. A vizoldhatdé DNF-aminosavak elvélasztasat
ugyancsak Kieselgel G-n végeztem el. Felszalld6 kromatografalas n-butanol-
25%-0s ammoniaoldat (73:27) keverékében tortént.

5.3 Az éteroldhatdé DNF-aminosavak tulajdonképpeni elvalasztasa.

A fentiekben ismertetett médon kapott vékonyrétegre az egyik sarokba, az
oldalaktol 2—2 cm-re cseppentettem fel a vizsgalandé anyagot. (ElGvizsgalatok-
bol nyert tapasztalatok alapjan legaldbb 20 mg DNF fehérjének megfelel6 extrak-
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7. dbra. DNF-Albumin frakcio

2. dbra. DNF-Gg globulin A frakcio
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3. dbra. ENF-GR globulin B frakcié

4. dbra. DNF-Gq globulin C frakcid



5. dra. DNF gliadin frakcid

6. abra. DN F-globulin frakci6



tumot kell felvinni, hogy a legkisebb mennyiségben jelenlevé DNF-aminosavak
is kimutathatok legyenek.) A 2 ml-nyi metanolos oldathol félmikropipettaval
0,2 ml-t cseppentettem fel. Raszaritas utan a vékonyréteglemezt az el6re elkészi-
tett toluolos rendszert tartalmazoé (ivegkadba helyeztem. Amikor futtatdszer
a lemez fels6 széléhez kb. 1 cm-re ért, akkor a lemezt kiemeltem a kadboél és
meleglevegds ventillacioval megszaritottam. Igen fontos a teljes széritas, mert
kiilnben a masodik irdnyban torténé futtatast zavarja az esetleg rétegen maradt
vegyszer. A masodik irany( futtatast a mar emlitett kloroform-benzilalkohol-
jégecet keverékében végeztem.

A toluolos rendszert legfeljebb két rovid id6kozl futtatashoz célszer(i hasz-
nalni. Keés6bb mar ,szakalas” foltokat eredmenyez. A kloroform-benzilalkolhol-
jégecet keveréket mindig frissen készitettem el. igy jol reprodukélhat6 elkulonult
foltokat kaptam. A kétirany( futtatds Osszideje 4-4,5 dra volt. A killonboz6
DNF-fehérjefrakciok éteroldhatd N-terminalis DNF-aminosavainak kétdimen-
%ilc’)sﬁkr,ct))m?togréfiéval tortént elvalasztasat az aldbbi felvételeken lathatjuk

-6 &bra).

5.4 A vizoldhatt DNF aminosavak elvalasztasa

Az el6z6 vizsgalathoz hasonlé médon elGkészitett vékonyrétegre a 2 ml-nyi
desztillalt vizes oldatbol ugyancsak 0,2 ml-t cseppentettem fel. Raszaritas utan
a n-butanol 25%-0s ammoniaoldat keverékébe helyeztem a lemezt és felszallo
kromatografalast végeztem. A felszall6 kromatografalds ideje itt lényegesen
hosszabb (5 6ra) volt. A vizoldhatdé DNF-aminosavak egyszeri futtatassal nem
valaszthatok jol szét. Ezért ismételt futtatast probaltam alkalmazni és alkalma-
zasa eredményes volt. Kétszeri futtatas igen jo elvalast eredményezett. A vizes
fazishol térténd futtatds jellegzetes képét a 7. abran lathatjuk.

7. &bra. Vizoldhaté DNF-aminosavak.
Valamennyi fehérje frakciobol

Elelmiszervizsgéalati Kézlemények 289



6. Az eredmények értékelése

A vékonyrétegkromatografiaval kapott &brékat szemlélve megéllapithato,
hogy az éteroldhatdé DNF-aminsoavak kozil a DNF-aszparaginsavat, a DNF-
glutaminsavat, DNF szerint, a DNF treonint, a DNF glikokolt, a DNF-alanint,
a DNF-valint, a DNF-leucint, a DNF-fenilalanint sikerilt kimutatni, mint N-
terminélis aminosavat. A vizes fazisb6l kimutatott DNF-aminosavak kozil csak
a di-DNF-hisztidin bizonyult N-termindlis aminosavnak (az e-DNF-lizin és
a-DNF-hisztidin lanckdzi aminosav).

Valamennyi fehérjefrakcioban sikeriilt kimutatni 10 aminosavat, melyek
N-terminalis aminosavak. Ez az eredmény igen érdekes, hiszen azt mutatja,
hogy végcsoportok tekinteteben minGségi azonossag van a kiilonbdz6 eddig el-
valasztott buzafehérje frakciok kozott. Az oldhatosagban mutatkozo kiilonbsé-
gek valdszinlileg igy a polipeptid-lancok természetére (hosszusag, elagazasok,
oldallancok stb.) vezethet6k majd vissza. Hiszen & kromatogramok ratekintésre
is elarulnak, hogy a kvalitativ azonossag mellett az N-terminalisok mennyiségei
frakcionként mar eltérnek. Erre vonatkozo mennyiségi vizsgalatokat folytatunk.

A vékonyrétegkromatografias vizsgalat igazolta azt az elképzelést, mely
szerint az irodalmi adatokban eddig meglevé nagy eltérések, a végcsoport amino-
savak szama és min@sege tekintetében, az azonositasi technika fogyatékossagara
vezethet6k vissza. Ahhoz ui., hogy a legkisebb mennyiségben jelenlevd DNF-
aminosavat biztonsaggal ki tudjuk mutatni, legalabb 20 mg DFN-fehérjébdl
szarmazo éter oldhatd DNF-aminosavat kell felcseppenteni. Papirkromatogra-
fidnal ez szinte megoldhatatlan feladatot jelent, mig a vékonyretegkromatogra-
fiaban nincs akadalya. Ezutdn mar érthetd, hogy a vekonyretegkromatografid-
val kimutatott glikokol és fenilalanin miért nem szerepelt a papirkromatografias
vizsgalat eredmenyei kozott. Természetesen ezenkivul legalabb ilyen jelentds
tény, hogy a DNF-aminosavak elvalasi élessége vékonyrétegen Osszehasonlit-
hatatlanul jobb, mint papiron.

A Kilonb6z6 bazakbol szarmazo fehérjefrakciok N-terminalis aminosavai-
nak tovabbi mlnose%l vizsgélata mellett mennyiségi vizsgalatok is folynak, mely
eredményekrdl késobbi kdzleményben szamolok be.
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OTAENEHWVE N ONPEAENEHWNE H-TEPMUHAJIbHbBIX (AH®P) AMWHO
KNCNOT MWEHWYHBLIX BE/TKOB MOMOLUBKO TOHKOC/TOMHOW XPO-
MATOIPADUN

#. Bapra
ABTOp uccnefoBan H-TepMyHanbHbIE aMUHOKMCIOTLI (hpakumii  anbbyMuHa,
rnobynuHa A, b, L, ravagnHa v rayTeHWHa TOProBoil wy«w BJ1- 55 nonyuen-

HbIX NO NpuHUMny OcbopH3, Kunsensa u MeHve, 3ngepa nomowpto 2,4 AUHATPO-
thnroopbeHsonbHOro metoga CaHrepa. B admpe pacTBopuMble M BOAOPacTBOpY-
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Mble AH® - amvHOKMCNOTLI OTAensan Ha TOHKOM cnoe I Kusenra v npoussen
UAEHTUDMNKALMIO.

OtfgeneHne npomssen B admpe pacTBOpUMbIX [H®-aMUHOKWNCNOT M0 ABYX-
MEpHOV BOCXOZALLEN TeXHWKe. B NepBoM HampasfieHNn MNPUMEHAN TonyonsHyto
CUCTEMY, B AADYTOM HANpaBieHnn NpUMEHs/ B CMECU X/I0POOpM - GeH3MNanko-
rofb - NeAsaHOYCKCYCHOM KWCNOTbI.

B cmecn H-GytaHona m 25%-HOro pacTeopa amMOHMSI MPOW3BEN HABOAKY
BOLOPacTBOPUMbIX AH® - aMWHOKUCIOTbI OAHOHANPaBNEHHON BOCXOAALLEN
TEXHWKOI NPOU3BEST NOBTOPHYHO HABOAKY.

Bo Bcex 6enkoBbIX (pakuuax obHapyxun KO H - TepMMHaNbHbIX aMWUHO-
KUCMOT. OTW aMWUHOKWUCNOTbI MO KayeCcTBY WAEHTWUYHbI, HO XpoMaTorpammbl Mo
B3rnagy CBUETENbCTBYIOT yXe O TOM, YTO KO/MYECTBEHHbIE Pa3HWULIbl UMEHTCA
MeXly aMUHOKMCNOTaMW OfMHOYHbIX 6ENIKOBbIX (hpakLmiA.

O6Hapy>eHHble 10 aMMHOKWCNOTBI CriedytoLime: 13 aupHoii hasbl acnepru-
HOBYtO Kucnoty, NMTaMUHOBYH kucnoty, CEPUH, TDEOHWH, T/TOKOKON, aflaHUH,
(heHWNanaHwH, BafuH W N3YLWH, U3 BOAAHONM (asbl MMCTUAMH.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE TRENNUNG
UND BESTIMMUNG DER N-TERMINALEN (DNF)-AMINOSAUREN
VON WEIZENEIWEISSSTOFFEN

J. Varga

Verfasser prifte die N-terminalen Aminosiuren von aus Handelsmehl
BL-55 nach Oshorne bzw. Quensel und Pence, Eider dargestellten Albumin,
Globulin, A, B, C, Gliadin- und Gluteninfraktionen mit der 2,4- Dinitrofluor-
benzolmethode Séngers. Er trennte und identifizierte die ather- und wasser-
l6slichen DNF-Aminoséuren auf einer Dunnschicht Kieselgel G.

Die atherldslichen DNF-Aminosduren wurden vermittels einer aufsteigen-
den, zweidimensionalen Technik voneinander getrennt. In der ersten Richtung
wurde mit dem Toluolsystem, in der zweiten mit einer Mischung von Chloroform-
Benzylalkohol-Eisessig chromatographiert. Die wasserloslichen DNF-Amino-
sauren liefen in dem System n-Butanol-25% Ammonialésung. Es wurde auf-
steigende Technik angewendet, wiederholtes Laufen in einer einzigen Richtung.

Verfasser wies in allen Einweissfraktionen 10 N-terminale Aminosduren
nach. Diese Aminoséuren sind qualitativ identisch, doch verraten die Chroma-
togramme selbst durch blosse Besichtigung, dass unter den Aminosauren der
einzelnen Eiweissfraktionen quantitative Unterschiede bestehen.

Die 10 nachgewiesenen Aminosduren sind die folgenden: Aus der atherischen
Phase wurden Asparaginsdure, Glutaminsdure, Serin, Threonin, Glykokoll,
Alanin, Phenylalanin, Valin und Leucin, aus der wasserigen Phase Histidin
nachgeW|esen

SEPARATION AND DETERMINATION OF N-TERMINAL (DNF)
AMINOACIDS OF WHEAT PROTEINS BY THIN-LAYER
CHROMATOGRAPHY

J. Varga
The 2,4-dinitrofluorobenzene method suggested by Sanger has been apEIied
for the |nvest|gat|on of N-terminal aminoacids of the albumin, globulin A ,
gliadin and glutenin fractions obtained from commercial BL 55 wheat flour by
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the method of Osborne, further of Quensel and Pence, Elder, respectively.
The ether-soluble and water-soluble DNF amino-acids were separated with the
aid of a thin-layer of Kieselgel G, and subsequently identified.

The sef)aration of ether-soluble DNF aminoacids was carried out by a two-
dimensional ascending technique. In one dimension, a toluene system while in
the other dimension a system of chloroform-benzyl alcohol-glacial acetic acid
was applied for chromatography. Water-soluble DNF aminoacids, in turn, were
allowed to run in a system of n-butanol and 25 per cent ammonia. A one-dimen-
sional repeated running was applied by the ascending technique.

Ten N-terminal aminoacids were detected in all protein fractions. Though
these aminoacids proved to be identical from a qualitative aspect, the chroma-
tograms showed at the first glance quantitative differences in the aminoacid
composition of the single protein fractions.

The ten detected aminoacids were as follows. From the ethereal phase
aspartic acid, glutamic acid, serine, threonine, glycine, alanine, phenylalanine,
valine and Ieucme while from the aqueous phase histidine were detected.

SEPARATION ET DOSAGE PAR CHROMATOGRAPHIE EN COUCHE
MINCE DES PROTEINES DU BLE

J. Varga

L’auteur a examiné avec la méthode de Sanger au 2,4-dinitrofluorobenzine
les aminoacides N-terminaux de I’albumine, de la globuline A, B, C, de la gliadine
et de la gluténine obtenus & partir de la farine B L 55 du commerce par la mét-
hode de Osborne, et respectivement, de Quensel et Pence et de Elder. Il a séparé
et identifié sur une couche mince de gel silicique les aminoacides D N F solubles
a I’éther et & lean. Il a résolu la séparation des aminoacides D N F solubles &
I’¢ther par une technique ascendante & deux dimensions. Dans la_premiere di-
mension il a employé la méthode au toluol, dans la deuxiéme direction il a chro-
matographié dans un mélange de chloroforme - alcool benzylique - acide
acéetique glacial. 11 a fait courir dans un mélange de n-butanol solution amonia-
cele & 25% les aminoacides D N F solubles & I’'eau. 1l a employé une technique
ascendante & une direction avec répétition.

a démontré dans chaque fraction de protéines 10 sortes d’aminoacides
N-terminaux. Ces aminoacides sont |dent|ques qualitativement, mais les chro-
matogrammes indiquent déja & la vue qu’il y a des différences quantitatives
entre les amino-acides des diverses fractions de protéines.

Les dix aminoacides démontrés sont: dans la phase & I’éther acide asparagi-
que, acide glutamique, sérine, thréonine, glycocolle, alanine, phenylalanine,
valine et leucine, dans la phase aqueuse Thistidine.



C-vitamin kétféle modszerrel val6 meghatarozasanak ésszehasonlitasa

JENEY ENDRE s KOVACS ESZTER
Debreceni Orvostudomanyi Egyetem Kézegészségtani Intézete, Debrecen

Erekezett: 1967. janius 22.

Irodalmi adatok szerint a C-vitamin kiillénb6z6 modszerekkel valé meghata-
rozésanak dsszehasonlitdsa arra mutat, hogy egyes ndvények C-vitamin tartal-
mara vonatkozd ismereteink nem eléggé megbizhatok, mert a hasznalatos kémiai
mddszerek igen eltér6 eredményeket adhatnak, A kérdés fontossagat mutatja
az is, hogy Vajda O. (1) kisérleteink lezarasa utan megjelent kizlemenye szerint,
a Szabvanyigyi Hivatal is szikségesnek tartotta a C-vitamin meghatarozasi
maodszerek kritikai fellilvizsgalatat.

Hamar, N., Naszalyi, E., Weber, A. (2) vizsgalataikban &sszehasonlitottak
a kulénboz6 C-vitamin tartalom meghatarozasokat; a joédos titralasos maédszert;
a titralast diklorfenolindofenollal (3), valamint a Spanyar- Kiszel-Demel-féle
modszert (4). A talalt ellentmondasok tisztazasa céljabol az eredményeket biolo-
giai modszerrel ellendrizték tengerimalacokon (5). igy mutattak ra, hogy a
csipkebogyd C-vit. tartalméat helyesen a jodos titradlas adja meg, a z6ldborséét
pedig a Tillmans-f., illetve a Spanyar —Kiszel —Demel-i. modszer.

Mivel a C-vit. meghatarozasoknal leggyakrabban a mddositott Tillmans-f.
maddszert hasznaljak (6), vizsgalataink soran ezt a moédszert hasonlitottuk dssze
az OETI altal Gjabban ajanlott papirkromatografias eljarassal (7).

A papirkromatografias meghatarozas elve: A vizsgalt anyag alkoholos oxal-
savas oldatabdl Br-os oxidaldssal a jelenlevd aszkorbinsavbol dehydroaszkorbin-
sav Kkeletkezik, amely 2—4 dinitrofenilhidrazinnal oldhatatlan osazont képez.
tht_ sz(irés utan etilacetatban kell oldani és felszallo kromatografalassal elvalasz-
ani.

Futtaté elegyek: 1 diklérmetan, klérbenzol 3 :2

futtatasi id6 1,5—2 ora.
Il. Hangyasav, foszforsav, viz 4:2:4
futtatasi id6 4—5 ora.

A meghatarozasoknal minden esetben C-vitamin osazonfoltokat is szliksé-
es futtatni. A kiértékelést a folt nagysag és intenzitds standarddal val6 6ssze-
dalsonlitésa alapjan végeztilk. A mddszer pontos, hatranya, hogy eléggé hossza-
almas.

A C-vitamin er8sen redukal6 hatast, a festékeket leukofestékké redukalja,
igy nagyon érzékeny az oxidalo anyagokkal szemben. Ezen a tulajdonsagon
alapszik a Tillmans-i. meghatarozas: aszkorbinsav redukald hatasara a kék szin(i
2—6 diklorfenol-indofenol (df.-if.) festék szintelen IeukovedgiiUIetté alakul at
mikozben az aszkorbinsav dehydroaszkorbinsavva oxidalddik. Titralaskor a
festék szinének megjelenése az oldatban levd redukéld anyagok &talakulasanak
befejez6dését jelzi. A fogyott festékoldat mennyiségébdl kiszamithat6 a C-vita-
min tartalom.

A kilonféle an¥agokban szamos kisérd anyag zavarhatja a meghatarozast,
I. szulfhidril vegyletek, glutation, ergotionin. Nagy szeénhidrat-tartalmu vegyi-
etek hevitésekor zavarhatnak az a-keto-glutarsav, glukdz, xil6z, arabin6z, galak-
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ny Citromlé¢ C vitamin tartalma 100 ml chromlcben.

1. abra

turonsav, pent6z és pektinek. Hatasukat savas pH-n torténd titralassal és kicsa-
passal lehet kikiiszobdélni.

Mivel a Tillmans-i. redukcios eljards akkor kielégit6 pontossagu, ha vizs-
galt anyag C-vitamin tartalma magas, citromlé C-vitamin tartalmat vizsgaltuk
meg a kétféle madszerrel. (1. &bra.)

Az abrabdl lathatd, hogy a ket meghatarozas lényeges eltérést nem mutat
citromnal. Egy esetben volt 12,2%-os eltérés, atlagosan 2,83%.

Mivel ,, df-if”-fal az antiskorbutos hatast dehidroaszkorbinsav nem titral-
hatd, és a papirkromatografias eljarassal 6sszaszkorbinsavat hatarozunk meg, az
utobbi eredményeknek az elébbinél valamivel magasabbaknak kellene lenni.

Mivel a ,,df —if"-os eljards nem specifikus, nemcsak az aszkorbinsavat
hanem szamos mas vegyiiletet, ,,reduktont” is redukalunk —igy ezzel magya-
razhatok a kapott magasabb értékek. .

Osszehasonlitd vizsgalatokat nemcsak citromlé esetén végeztiink..A forga-
lomban levé gyimoélcslevek vizsgélata a kovetkezd eredményeket adta (2. abra).

mg/I0Oml
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Mivel a papirkromatografias eljarassal C-vitamint nem tudtunk kimutatni,
feltehetéen a titralassal kimutatott redukalé anyag nem C-vitamin, hanem vala-
milyen ,,redukton”, s igy a papirkromatografias eredmény —amely nem jelzett
aszkorbinsavat — helyes.

Vizsgéltuk néhany , Mirelit” készitmény C-vitamin tartalmat a kétféle maod-
szerrel (1. tablazat).

7. tablazat
Néhany ,Mirelit” készitmény C vitamin tartalma
a tavaszi hénapokban

Tillmans f Papirkroma-

moédszerrel tografias m.
Karfiol 13,09 mg % 4,8 mg %
Parajkrém 9,65 2,0
Séskakrém 10,33 2,4
Zoldbab 3,44 2,6

Itt mar Iényeges elterést talaltunk a ket eredmény kozott. Lehetséges, hogy
a mélyhités elotti eléfézéskor (blansirozas), valamint a hosszas tarolasnal nem
megfelel6 hémérsékleten csdkken le ennyire a C-vitamin mennyisége.

Kalmar szerint $8) az el6f6zés alatti aszkorbinsav veszteség 25% is lehet,
kuléndsen azokndl a fézelékféléknél, amelyeknek a feliilete a tdmeglikhdz képest
nagy.

Az eljaras id6tartama és héfoka az egyes f6zelékfélék szerint valtozo lehet,
s6t az egyes lzemek is sajat tapasztalataikat kovetve kiilénb6z6 blansirozasi
e!jériégst alkalmaznak. Valo6szinii az is, hogy a kezelés a ,,reduktonok” szamat
noveli.

Vizs%élatainkat burgonyara is Kiterjesztettiik. Irodalmi adatok szerint a
burgonyaban alig van ,,redukton”, igy a meghatarozast elegend6 a kénnyebben
kezelhet6 Tillmans-i. mddszerrel elvégezni. A burgonya aszkorbinsav tartalma-
nak csokkenése tarolas alatt altalaban egyenletes (9), marciusban mar atlagosan
6,5 —8,5 mg % kozott mozog az 6szi 18—20 mg % koruli értékhez képest (10).

Meghatarozasainkat marciusban végeztiik, 1-5 °C-on tarolt harom burgo-
nyafajtan (2. tablazat).

2. tablazat
Burgonyagum¢ atlagos C vitamin tartalma tavasszal

Tillmans f. Papirkroma-
moédszerrel tografiaval
Gilbaba 6,0 5,9
Kisvardai rozsa 6,6 6,6
Ella 6,7 6,6

Lathatd, hogy a gumok atlagos C-vitamin tartalma az irodalmi adatokkal
megegyezik. A kétféle meghatarozas kozott az eltérés elhanyagolhaté.

A modszerek értékelését illetbleg hasonlé kovetkeztetéseket vonhatunk le,
mint Vajda (1) résziinkrél sem tekintjiik lezartnak vizsgalatainkat, elsésorban

a tarolt élelmiszerek C-vitamin tartalmat szandékozunk egész évre terjedGen
tovabb vizsgalni.
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CPABHEHMVE ABYX METOAOB OMPEAENEHUNA BUTAMUHA ,C”
3. EHen n 3. Kosau

OnpegeneHve ButamMuHa ,,C” aBTOpbl NMPOBOAMIN MOMOLLLI0 6YMaXHOW Xpo-
martorpauy TUTPOBaHMEM MO METoAY TWAZMOHA C MCMO/b30BaHUEM JIMMOHA,
(hpYKTOBbLIX COKOB, u3fenua MUPEMNTE n kaptodens. llonyyeHHble pesyfib-
TaTbl OblIN CpaBHEHbI. 3HAYMTENbHbLIE PACXOXAEHUA 06HapY>XeHbl MpW Uccnego-
BaHMIO TepMO0OpaboTaHHbIX u3aenuii. o3TOMy PEKOMEeHAyeTCsi Mo ciyyasam
peWwnTb - Ha OCHOBaHWU HaMyWsA OXMAAEMbIX MELIaloWWX BELeCTB - YTO Y3
M3BECTHbIX Pa3HbIX METOAOB KOTOPbLIA ABASETCS CaMbiM MOAXOAALMM A1 aHa-
nn3a.

VERGLEICHUNG DER VITAMIN-C-BESTIMMUNG MIT ZWEIERLEI
METHODEN

E. Jeney und E. Kovécs

Die Verfasser bestimmten Vitamin C mit papierchromatographischer Me-
thode und nach dem Verfahren von Tillmans aus Zitronen, Fruchtsaft, Mirelite-
Praeparaten und Kartoffeln. Die Versuchsergebnisse wurden miteinander ver-

I|chen Es wurden bei hitzebehandelten Produkten gréssere Abweichungen

%stellt Deshalb ist es zweckméssig in jedem Falle zu entscheiden, welche
der ekannten Methoden sich - in Anwesenheit der zu erwartenden stérenden
Substanzen —fur die Analyse eignet.

COMPARISON OF TWO DIFFERENT METHODS FOR THE
DETERMINATION OF VITAMIN C

E. Jeney and E. Kovécs

The contents of vitamin C were determined in lemons, fruit juices, Mirelité
ﬁreparations and potatoes by paper chromatography and by the titration met-
od suggested by Tillmans. On comparing the results, significant deviations
were observed only in the case of preparations produced by heat treatment.
Thus, it is advisable to choose that one of the several known methods which
appears to be most suitable, considering the presence of the substances of inter-
fering effect.

COMPARAISON DE DEUX METHODES DE DOSAGE DE LA VITAMINE C
E. Jeney et E. Kovacs

Les auteurs ont fait des doseges de vitaminé C dans du jus de citron, de
fruits divers, de préparations de Mirelité et de la pomme de térre. Ils ont compare
les résultats. Ils ont trouvé des differences notables avec les préparations traitées
par la chaleur. C’est pourquoi il est recommandable de décider dans chague cas,
en connaissance de la présence des corps perturbateurs éventuels, quelle est la
méthode de dosage la plus utile pour I'analyse.

(7
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Eljaras C-vitamin tartalom meghatdrozasara az oszazonok
papirkromatografias elvalasztasa Gtjan

I11. A dehidroaszkorbinsav-oszazon &llandésaga és Izomerizacioja
savanyu kozegben

SZOTYORI KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

El6z6 kdzleményemben (1) a hékezelt ndvényi anyagok C-vitamin tartalma-
nak meghatarozasara alkalmas maddszert ismertettem, amely az oszazonok papir-
kromatografias elvalasztasan alapszik. Kiegészitésképpen vizsgaltam az Gssze-
hasonlitasként haszndlt tiszta aszkorbinsavbdl oxidacio utan eldallitott oszazon
&llandGsagat az alkalmazott olddszerben. A kérdés tanulményozésat két szem-
pontbdl tartottam fontosnak. Egyfel6l meg akartam hatarozni azt az idGtarta-
mot, amely alatt az 6sszehasonlito oldatban bomlasi jelenségek még nem lepnek
fel. Masfel6l vizsgalni kivantam a dehidroaszkorbinsav o0szazonjaval azonos
szinli oszazont kepezd 2-3-diketogulonsav megjelenésének és elvalasztasanak
lehet6ségeit.

A kérdés fontossagara Mapson (2), majd Patschky (3), késébb Drevon (4)
vizsgalatai is felhivjdk a figyelmet, mivel az emlitett szerz6knek természetes
anyagok kivonatahdl, illetve aszkorbinsav oldathdl oxidalas és h&behatds utan
két teljesen azonos lazac szin{i oszazont sikerilt izolalni, amelyeknek megjele-
nését az aszkorbinsav zart és nyilt lanct forméajaval magyaraznak. Ohle és mun-
katarsai (5) szerint ugyanis enyhén savanyu kozegben a zart lakton és a nyilt
lancy 2-3-diketogulonsav forma kozott egyensulyi allapot alakul ki és a dinitro-
fenilhidrazinnal torténd reakcid utan a fényelnyelés mérése alapjan ezek 6sszegét
hatarozzuk me%. Az emlitett szerz6k megfigyelései és az altalam kidolgozott
eljaras alapjan felvetédik annak lehet6sége, hogy kromatografias tton az aszkor-
binsav, ill. a dehidroaszkorbinsav a nem antiskorbutos hatast diketogulon-
savtol elvélaszthat6 és igy a madszer specifikussaga teljes mértékben igazoltnak
tekinthetd, mivel eddigi tudasunk szerint egyedill a diketogulonsav ad a dehidro-
aszkorbinsavéval teljesen azonos szin{i oszazont.

Kisérleteim szerint a dehidroaszkorbinsav-oszazon etilacetatos oldatabol
néhany hétig tarté tarolds utdn papirkromatogréfidval, az emlitett szerz&kt6l
eltérGen, nem Kkét, hanem négy azonos — lazac —szin(i oszazon valaszthato el
kloroform-kl6rbenzol-etilacetat 50 : 25 : 25 aranyd elegyével. A négy oszazon
papirkromatografiaval 0,90; 0,70; 0,35 és 0,15 Rf értékekkel igen jol szétvalik.
Megfigyelésem szerint az izomerek frissen készitett savmentesre mosott oszazon
etilacetatos oldatdban soha nem jelennek meg, ezért Gsszeflggést probaltam
keresni az oszazonok megjelenese és az oldat savkoncentracioja kozott.

A savtartalm( oldatokat Stahl-féle (G jelzés(i) szilikagélbGl készitett vékony
rétegen kromatografaltam, mivel a felvitelnél a bekoncentralodott sav a szlir6-

apirt elroncsolta és igy a szétvalasztas nem volt megfelels. Az alkalmazott
uttatészer petroléter-etilacetat 60 : 40 aranyu elegye volt. Etilacetatos oldathol
ecetsavval térténé savaniités és tobb napos allas utdn 7 azonos szind, feltehetd-
leg izomer vegyiiletet sikeriilt szétvalasztanom (1. abra). Megjegyzendd, hogy
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ugyanazon izomerek kénsav jelenlétében is megjelentek, mivel azonban az ecet-
sav az oldoszerul hasznalt etilacetattal jol elegyedik és igy a savkoncentracio
tetszés szerint novelhetd, a tovabbiakban ezzel végeztem a savanyitast.

7. &bra

Szilikagélen elvalasztott dehidroaszkorbinsavoszazon izomerek
Futtatészer: heptan: etilacetadt 60 : 40

A szétvald vegyileteket a startvonaltdl kiindulva 1—7 sorszdmmal jel6l-
tem. A starttél szamitott 2. folt narancs szind, a tobbi azonos lazac szin(i. Vas-
tagabb rétegli (kb. 1 mm-es) szilikagélen az 1, 2, 4., 6. és 7. szammal jel0lt
vegylleteket sikeriilt olyan mennyiségben elvalasztanom, hogy extinkcids gor-
béjuket a lathaté és az ultraibolya fényben megvizsgalhattam. A 3. és 5. szamu
anyagbdl olyan kis mennyiségek valtak el, hogy ezeknek tulajdonsagaival eddig
nem volt modomban behatébban foglalkozni. Mivel a vegyiiletek apolaros oldo-
szerben nem oldddnak, elnyelési gorbeéiket etilacetatban és ecetsavban vettem fel.

A 2. és 3. abra extinkcios gorbéinek alakjan lathato, hogK a vizsgalt vegyii-
letek szerkezete kozel azonos, mivel teljesen azonos hulldmhossznal adnak el-
nyelési maximumokat. Valosziniileg szerkezeti izomerek megjelenésérél van szo.
A fébb maximumok a lathaté hullamhosszon 495 m//-nal és ultraibolyaban
345, 275, illetve 265 m/r-nél jelennek meg. Ezek a gorbék - az olddszer hatésa-
nak kdvetkeztében ugyan kissé a révidebb hullamhossz felé eltolédva —de lénye-

ében megegyeznek az irodalombdl (6) ismert, a kénsavas és ecetsavas kdzegben
elvett oszazon gorbékkel.

A spektroszkdpiai elemzéseknél hasznalatos mdédszerrel a f6bb maximumok
egymashoz val6 aranyat, valamint a lathatd hullimhosszon mért maximalis és
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minimalis elnyelés aranyat is megvizsgaltam. A vegyiletek szerkezetében talal-
hato kismerték( eltérésre és feltehetSleg izomerek jelenlétére utalnak az abszorp-
ci6s maximumok egymashoz valé aranyaban mutatkozd kilonbségek is. Az
1 téblazat adatai alapjan a 2-es szamu izomer gorbéje és ennek megfeleléen
valosziniileg szerkezete is tér el leginkabb a tobbitél. Az E 500 m~/E 430 Ty
értéllze ennél a legalacsonyabb, mig az E 345 m”/E 500 muy ennél a legnagyobb
értékd.

2. abra

A dehidroaszkorbinsav-oszazon izomerek extinkcidos gérbéi
50% -os ecetsavban

A 2. sz. izomer szerkezetében varhatd nagyobb eltérés hatasa a vegyilet
szinében és kémiai viselkedésében is megfigyelhet6. Narancssarga szine nehany
napos szobah6mérsékleten tortend allas alatt a tobbihez hasonl6 élénk lazac-
szin(ivé valik. Ez az atalakulas val6szin(ileg oxidativ jellegli, savgézok hatasara
nem gyorsul meg. E feltevést alatamasztja az a megfigyelés, ho?(y a nitrogén
atmoszféraban az atalakuléds tobb napos allas utdn sem koévetkezik be.
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3. &bra

1—50% -ig novekvs ecetsavkoncentracio hatasa az izomerek alakulasara

7. tablazat

Dehidroaszkorbinsav-oszazon izomerek fébb jellemzdi

lzomerek .
E 500 m/// E 345 triBl
. . E 430 mB E 500 mB
jele szine

1 lazac 1,79 0,99
1. narancs 1,31 1,67
AV lazac 1,50 1,28
ViI. lazac 1,81 1,12
VIl lazac 2,20 1,00



A szerkezetben lev6é nagyobb mértékdi eltérésre utal tovabba az a megfigye-
Iés is, hogy piridinnel torténé beflvés utan valamennyi folt barnas szinlvé
valik, a 2. sz. izomer azonban megkékill. Ez a kék szinez6dés savnyomoktdl
mentes, alaposan kimosott oldatbdl torténd futtatas esetén is fellép, jelezve,
hogy ennek az izomernek joval alacsonyabb az atcsapdsi pH-ja mint a tobbig.
Leveg6n vald allas és lazac szinlivé valo atalakulas utan a 2. sz. izomer piridin
hatdsara nem kékil meg, hanem a tobbihez hasonléan barnava valik. A piridin
elparolgasa utan valamennyi folt ismét lazac szin(i lesz, amely jelenség a lug
hataséra bekdvetkezd proton atrendezddésnek és spontdn visszaalakulasnak tulaj-
donithat6. Ez az izomer lugra torténd megkékilése alapjan valészin(ileg azonos
a Herman (7) altal kimutatott oxidacids termék oszazonjaval.

4. &bra

Megfigyeléseim szerint az izomerek megjelenése az oldat savkoncentracioja-
tol fligg. Frissen el6allitott oszazon savmentes oldatabol kromatografalaskor
mindig csak egyetlen folt jelenik meg az 1. szammal jel6lt helyen akar 3 oraig
37 C° hémérsékleten, akar 10 percig 100 C°-on megy vegbe a reakcid. A tdbbszor
atkristalyositott oszazon oldatdban is megjelennek azonban az izomerek, ha
hosszabb ideig etilacetatos oldatban tartjuk, valészinlileg az etilacetat bomlasa
kovetkeztében megjelend ecetsav hatasara. Az izomerek megljelenését sav jelen-
léte meggyorsitja es az atalakulasi termékek kozott kialakulé egyensulyt meg-
hatarozott iranyban eltolja.

Ecetsav jelenlétében vizsgaltam az izomerek megjelenését, 1-r6l fokozato-
san 50%-ra novelve a sav koncentraciojat. A 4. &bran lathat6, hogy a sav
mennyiségének novekedésével az 1 és 2. szamu izomer mennyisége fokozatosan
csokken, ezzel szemben a 4., 6. és 7. szdamuaké ndvekszik. Kis savkoncentraciok-
nal (20%-ig) csak 4 izomer mutathato ki, 33%-nal megjelenik az 5. és 6. szamd,
50%-nal pedig a 7. szam( izomer is kimutathatd néhany hetes allasi id6 utan.
Az atalakulasi reakcié h6 hatasara meggyorsul, a h6mérséklet emelése azonban
féleg nagyobb savkoncentracié mellett — a kisebb Rf érték(i izomerek teljes
eltlinéséhez vezet.
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Az izomerek keletkezési feltételeinek tanulmanyozésa alapjan lehetéség
nyilik arra, hogy infravéros vagy tomegspektroszképiai vizsgalatok alapjan az
egyes vegyiletek pontosabb szerkezete megallapithatd legyen. A kérdés tiszta-
zasa szerkezetkutatasi szemponthol érdeklodésre tarthat szamot, mivel az iro-
dalombdl eddig csak két izomer ismeretes, bar elvben igen nagyszamu sztereo-
izomer kialakuldsanak lehetdsége all fenn. Mivel azonban ezeket ezideig nem
sikeriilt szétvalasztani, az a feltevés alakult ki, hogy a szamos, elméletileg lehet-
stégg_sl izomer kozll csak az eddig elvalasztott két —a nyilt és zart lanct - forma
stabil.

Az izomerek megjelenési korlilményeinek tisztdzdsa a C-vitamin analitika-
janak szempontjabol szintén jelentds, mert az irodalomban leszogezett allas-
ponttal szemben sikeriilt bebizonyitanom, hogy természetes anyagokban csak
egyetlen vegyiilet, a dehidroaszkorbinsav adja a lazac szini oszazont. A reakcié
elegyb6l kimutatott masodik hasonlé szini és eddig a 2-3-diketogulonsavnak
tulajdonitott vegytlet az analizisre felhasznalt oldat helytelen kezelése, illetve
savnyomok hatasara a vizsgalat folyaman keletkezhet, mint a dehidroaszkor-
binsav oszazon atalakulasi terméke és nem valamely aszkorbinsav-izomer osza-
zonja.
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Crocob OMPEAENEHUWA COAEPXAHUA BUTAMUHA ,,C” OTAEJE-
HMEM OCA30HOB MOMOLLBIO BYMAXHOW XPOMATOIPA®UN

I11. TOCTOSHCTBO M M30MepU3aLMA 0Ca30HOB ferMfpoackop6UHOBO KUCIOThI B
KUCNoiA cpese

K. CoTbopu

ABTOp UCCneaoBas NOCTOSIHCTBO 0OCa30HOB AErvApOacKOPUHOBON KWCNOTHI.
YCTaHOBW/I, YTO MOC/IE HECKO/IbKO HEAENbHOr0 XPaHeHUs MpU KOMHATHON Temne-
paType Npy HaMYMKU KUCMOTbI, NMPUMEHEHWEM aBTOPOM pa3paboTaHHOW CMecu
renToH: 3Tunauetata B COOTHoweHuM 60 :40 Ha cunukarene wusonupyroTca 7
M30MepoB. B3avMHOE COOTHOLLUEHME KO/MYecTBa W30MEPOB SBMAETCA 3aBUCK-
MOCTbHO MPUMEHSIEMON KOHLEHTPaLWUW KACNOTbI.

B cnyyae npuMeHeHWs YCNOBWIA OnpeaeneHus ackopoyHOBOW [KMCnoTbl nosy-
yaeTcsa TONbKO OfHa Camasi MeHbluas BennyuHa gopmbl Rf.

B /mMTepaType oOnucaHHbIi 0Ca30H MPUCBOEHHbLIA 2-3  [UKETOry/NOHOBON
KWUCMOTEe BCMEACTBUM HEMPaBM/ILHOTO yXo4a pacTBopa M Ha/uyug B HeM CrefoB
KUCNOT 06pasytoLMX 0Ca30HOB, SIBASETCA M30MEPOM.
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VERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DES VITAMIN C GEHALTES
DURCH PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE TRENNUNG DER OSAZONE
STABILITAT UND ISOMERISADION DES
DEHYDROASCORLINSAURE-OSAZONS IN SAUEREM MEDIUM

K. Szotyori

Verfasserin prifte die Bestandigkeit des Osazons der Dehydroascorbinsaure.
Sie stellte fest, dass bei Zimmertemperatur in S&ueranwesenheit nach mehr-
wdchentlichem Stehen 7 Isomere auf Silicagel mittels der von ihr zusammen-
gestellten Mischung Heptan: Aethylacetat 60: 40 separiert werden kdnnen.
Das Verhéltnis der Menge der Isomere zueinander ist von der verwendeten
Séurekonzentration abhéngig.

Unter den bei der Bestimmung der Ascorbinsdure herrschenden Umstédnden
erscheint nur eine einzige Form, diejenige mit dem kleinsten Rf Wert. Das in der
Literatur beschriebene, der 2-3 Diketogulonsdure zugeschriebene Osazon ist
ein durch falsche Behandlung der Ldsung, infolge der Anwesenheit von Saure-
spuren gebildetes Osazon-Isomer.

METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE CONTENT OF
VITAMIN C BY THE PAPER CHROMATOGRAPHIC SEPARATION OF
THE OSAZONES, I11. STABILITY AND ISOMERIZATION OF DEHYDRO-
ASCORBIC ACID IN AN ACID MEDIUM

K. Szotyori

On investigating the stability of the osazone of dehydroascorbic acid it
was found that after allowing the system to stand at room temperature for
several weeks, it is possible separate seven different isomers on silica gel, using
the solvent mixture heptane: ethyl acetate of 60 : 40 evolved by the author. The
ratio of isomers to each other appeared to be a function of the acid concentra-
tion applied.

Under the conditions applied in the determination of ascorbic acid, only
one form, namely that of minimum Ry value appeared. The osazone described
in literature, attributed to 2,3-diketogulonic acid proved to be actually an
isomeric osazone formed by the inadequate treatment of the solution, due to
the presence of acid traces.

PROCEDE POUR LE DOSAGE DE LA VITAMINE C PAR LA
SEPARATION DES OSAZONES PAR CHROMATOGRAPHIE AU PAPIER

I1l. CONSTANCE ET ISOMERATION DE L’OSAZONE DE L’ACIDE
DEHYDROASCORBIQUE DANS DES MILIEUX ACIDES

K. Szotyori

L’auteur a étudié la Constance de Posazone de I’acide déhydroascorbique.
Elle a établi qu’a la température de la chambre en présence d’acide lon peut
séparer aprés un délai de plusieurs semaines 7 isomeres sur du gel silicique, avec
un mélange heptane-acétate éthylique 60 : 40 élaboré par eile. Le rapport des
quantités des divers isomeres est une fonction de la concentration de I’acide
employée.

Dans les circonstances observées lors du dosage de Pacidé ascorbique il
ne se présente qu’une seule forme, celle & valeur Ry minima. L’osazone attribué
& Pacidé 2 -3 diketogulonique, décrit dans la littérature, est un isomere d’osa-
zone produit par des traces d’acide en cas d’un traitement erroné de la solution.
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Tejtermékek merkurimetrids kloridmeghatarozasarol

BATYAI JENO é MIKLYA JANOS
Szeged Varosi Min6ségvizsgalé Intézet

Erekezett: 1967. julius 9.

A merkurimetrianak az élelmiszerkémiai analitikdban torténd alkalmazasa-
rol Intézetlink gyakorlata alapjan eddig tébb munkaban beszamoltunk [1, 2, 3,
4]. Jelen dolgozathan kiilonbdzG taré- és sajt-féleségek dsszes kloridtartalméanak
higany(I1)-nitrat mér6oldattal térténé meghatarozasakor kapott eredményekrdl
szamolunk be.

Sajtok konyhasotartalmanak helyes meghatarozasat targyalja Cérna és Knez
5] , akik a Mohr-féle ezustnitratoS titralast hasonlitottak Ossze az Erbacher
6] -féle eljarassal. Andersen [7] sajtmintak kloridtartalmanak meghatarozasat
kozvetlen, potenciometrikus Gton végzi. A sajt vizes emulzigjat ligosan feltarja,
majd pH-mérével, mint millivoltmérGvel hatarozza meg a rendszer potencial-
valtozasat. Tej és vaj kloridtartalmanak meghatarozasat kritikailag vizsgalta
Kiermeier és Kayser [8], akik Hostetiler és munkatarsai [9] altal ajanlott mdd-
szert hasonlitottak 6ssze Drost [10], tovabba Erbacher eljarasaval.

Vizsgalataink soran az Erbacher-féle modszert és a Bornand [11] altal kidol-
gozott eljarast is alkalmaztuk, s az ezekkel kapott eredményekrél az 1 tablazat-
ban kozlink adatokat. Az Erbacher-féle eljaras azon alapul, hogy a salétrom-
savban oldott sajthoz ezlstnitrat felesleget adunk, a keletkezett ezistklorid
csapadékot forralassal tomoritjiik, ezutdn az oldatot kdliumpermanganattal szin-
telenitjik és az ezistnitrat feleslegét vas(l11)-so jelenlétében ammoéniumrodanid-
dal visszatitraljuk. A Bornand-féle modszer lényegét tekintve hasonlit az el6b-
bihez, de kaliumpermanganat helyett perszulfatot hasznal, és az esetleg képz6d6
gz?stk_llc()rétot formalinnal redukélja. Ez az eljaréas is argentometrias titralassal

olgozik.

A feltardsi modszerekkel kapcsolatos észrevételek. Kisérleteink soran alkal-
mazott feltarasi modszerekrdl a kovetkezd véleményiink alakult ki. Bornand elja-
rasat alkalmazva azt tapasztaltuk, hogy a sajt nehezebben oldddik, mint az
Erbacher-féle feltarassal. A kristalyos kaliumperszulfatot meleg reakcidelegyhez
adja. Béarmilyen kis részletekben is adagoljuk a perszulfatot, heves habzas jelent-
kezik. A feltarast 10—15 percig kell folytatni, mig az utolsd sajtrészecskék is
feloldédnak. A teljes feltdrds utadn az elegyhez 5—6 ml formaiint ad. Az els§
3-5 csepp formalin hozzéadasa utan ismet igen heves rekaci6 indul, ami hab-
képzOdéssel jar. Ekkor igen korultekintdnek kell lenniink, hogy anyagveszteseg
ne allhasson el6. A formalin adagolasaval egyid6ben gazfejlédes indul meg, amit
Gjabb 5 - 10 perces utoforralassal sziintetink meg. Az igy el6allitott oldat szine
sargabb, mint az Erbacher-féle feltardskor kapott, ami az eredményben negativ
hibaval jelenthezhet. Az Erbacher szerinti feltaras alkalmazéasakor a hosszan
tartd forralds miatt, frocsogés kovetkeztében anyagveszteség allhat eld. Egyes
sajt-féleségek esetében, pl. ementdli, trappista, de juhtdrdnal is tapasztaltuk,
hogy a kapott oldat elég%é sarga szind ahhoz, hog?/ az egyenértékpont észlelé-
sét, a sargdbol a barndba vald atcsapasat figyelembe veve, negative befolya-
solja. Az dmlesztett sajtok feltdrasa utan kapott oldat szine csak enyhén sarga.
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Kisérleti rész

Sziikséges vegyszerek:

0,1 n hg(Il)-nitrat mér6oldat, amit legcélszer(ibb az altalunk leirtak szerint
[3] elkésziteni,

n NaOH.

metilvords indikatoroldat.

4 n HNO3 (260 ml tdmény salétromsav 1 liter vizben).

Carrez |. derit6-oldat.

Carrez Il. derit6-oldat,

poritott nitroprusszid-natrium.

Munkamenet

Az altalunk javasolt mddszernek az alabbi munkamenetet ajanljuk: a minta
5-6 grammjat 2 mg pontosan 250 vagy 300 ml-es Erlenmeyer-lombikba mér-
jik, majd tobbszori részletben 50 ml n NaOH-oldatot adunk hozza. Minden
reszlet utan a lombik tartalmat enyhe razogatassal kevergetjik. Ezutan a lom-
bikot enyhén melegitjlk, esetleg a benne levo anyagot felforraljuk. A teljes oldo-
das par perc alatt befejez6dik. A feloldédast kovet6en, a hiités utan a lombik
tartalmat 200 ml-es mér6lombikba, annyi vizzel, hogy a térfogat 150 ml-nél
nagyobb térfogat ne legyen, atmossuk. Az oldathoz 1—2 csepp metilvords indi-
katort és a gyen?e savassagig 4 n salétromsavat adunk. A deritést 5-5 ml
Carrez | és Il oldatokkal végezzik, majd a mérélombikot a jelig feltdltjik.
A lombik tartalmat &sszekeverjik és 5 percnyi varakozas utan red@ssziirén
szlrjik. Az igy kapott sziredek minden esetben szintelen és kristalytiszta.
A szliredék 50 ml-ében 5 ml 4 n salétromsav és 70-80 mg nitroprusszid-natrium
hozz4adasa utan a kloridot 0,1 n higany(l 1)-nitrat méréoldattal megtitraljuk.
A mérdoldatot folyamatos keverés kdzben, gyors cseppekben vagy vékony sugér-
ban adagoljuk. Minden csepp mérdoldat zavarossadgot okoz, amely atkeveréssel
mindaddig megsz(inik, ameddig kloridionok még jelen vannak az oldatban.
Maradando zavarosodas fellépése a reakcié befejezOdését jelzi, ami egyben az
egyenértékpontot jelenti. Hogy az els6 zavarosodast minél pontosabban észlel-
hessiik, a titralo edényt fekete alapra helyezzik. 1 ml 0,1 n mér6oldat 3,5457 mg
kloridot, ill. 5,8448 mg natriumkloridot mér.

Eredményeink értékelése

7. tablazat
Lagos
Erbacher Bornand feltaras Kilénb- Kialonb- Kalénb-
Sor- A minta szerint szerint utan, ség ség ség
szam megnevezése 1 2 Votoéek 1-2 3—1 3-2
3
Natriumklorid (NaCl) tartalom %
1 Ementali sajt...... 0,51 0,48 0,54 + 0,03 + 0,03 + 0,06
2 Trappista sajt . 1,16 1,10 - + 0,06 - -
3 Trappista sajt 0,96 0,93 1,08 + 0,03 + 0,12 + 0,15
4 Trappista sajt .. 0,83 0,72 0,84 + 0,05 + 0,01 + 0,12
5 Lajta sajt ... . 1,89 1,86 1,90 + 0,03 + 0,01 + 0,04
6 M atra, omlesztett 0,51 0,42 0,50 + 0,09 -0,01 + 0,08
7 Matra, 6m lesztett 0,46 0,44 0,45 + 0,02 -0,01 + 0,01
8 Macko6, 6m lesztett 0,71 0,70 0,74 + 0,01 + 0,03 + 0,04
9 Mackd, om lesztett 0,48 0,53 0,67 -0,05 + 0,19 + 0,14
10 Juhtaré 2,13 2,15 2,15 -0,02 + 0,02 0,00
" juhtaré 1,46 1,61 + 0,15

Megjegyzés: a kozolt adatok 3—3 mérés kozépértékei.
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Az 1 tablazatban kozolt adatok szdmot adnak a kilénbézd sajt és juhtird
mintak vizsgalatakor kapott konyhasétartalmakrdl. A lugos feltaras uténi oldat-
ban, Votoéek szerint kapott eredményeinkre vonatkoztattuk az Erbacher, ill.
a Bornand modszerrel nyert értékeket. Altalaban megallapithaté, hogy az
1, 2 feltardssal és az azt kdvet6 argentometrids titralasokkal kevesebb kloridot
kaptunk. Ezt a feltarasi modszereknél adott észrevételeink szerinti hibaforrasok-
nak tekintjik. E mddszerek kritikai vizsgalatakor Kiermeier és Kayser modell-
probak beallitasaval 99,2% pontossaggal dolgoztak. A merkurimetrias klorid-
meg?hatérozés reprodukalhatosagarol kilonbézé élelmiszerek eseteiben korabbi
kdzleményilnkben [3] mér meggy6z4dtink.

A llgos feltarassal kapott oldatban a merkurimetrias titrdldsok mellett,
Volhard és Mohr szerint is végeztlink méréseket.

Volhard szerint a titralas minden nehézség nélkil elvégezhet6, mig a Mohr-
féle eljards alkalmazasakor a kaliumbikarbonat hozzaadasa utan a levalo kol-
loidok az egyenértekpont helyes észlelését zavarjak. A Votocek és a Volhard
szerinti eljarasokkal kapott eredmények g'](’) megkozelitéssel egyezést mutatnak,
mig a Mohr-féle titralasok mindig nagyobb értékeket adnak. A mintak kiméletes
elégetése utdn nyert hamubdl Is vegeztiink kloridmeghatarozasokat Volhard,
tovabba Votocek szerint. A hamut a kdvetkez6képpen kepeztiik: 5 g vizsgalando
anyagot 0,5 g vizmentes natriumkarbonattal elkeverve, 500 C° hdmérsekleten
elhamvasztottuk. A hamut kloridmentes salétromsavban oldottuk. A titralasra
kétféleképpen el6készitett oldatokban végzett ugyanazon mddszerekkel kapott
eredmények jo egyezést mutatnak. A hamubdl kapott értékek is igazoljadk a
lugos feltaras alkalmazhat6sagat.

2. tablazat
Hamubdl LGgos feltaras utan Kialonbség
Vol- Voto- Vol- Voto-
Sor- A minta hard sek hard éek Mohr
szam megnevezése szerint szerint szerint szerint SZ€rint 4-2 4-3
1 2 3 4 5
Natriumklorid (NaCl) tartalom %
1 Ementali sajt ... 0,49 0,50 0,49 0,54 0,64 + 0,04 + 0,05
2 Trappista sajt ... 1,10 1,17 — — — — —_
3 Trappista sajt ... 1,00 1,02 1,08 - + 0,06
4 Trappista sajt ... 0,77 0,82 — 0,84 — + 0,02 —
5 Lajta sajt ... 1,78 1,82 1,85 - 1,90 2,01 + 0,08 + 0,05
6 M éatra, 6mlesztett 0,43 0,46 - 0,50 — + 0,04 —
7 M atra, 6mlesztett 0,42 0,45 - 0,45 — 0,00 —
8 Macko6, omlesztett 0,71 0,72 — 0,74 — + 0,02 —
9 Mack6, 6 mlesztett 0,68 0,69 — 0,67 - -0,02 —
10 Juhtaro ... 2,11 2,18 2,11 2,15 2,23 -0,03 + 0,04
11 Juhtaré .. 1,42 1,43 1,45 1,61 1,71 + 0,18 + 0,16

Megjegyzés: a kozolt eredmények 3—3 mérés kozépértékei.

Egyes juhtiré mintaknal tapasztaltuk, hogy nagyobb mennyiség(i szabad-
zsirsav tartalom esetében, a feltras utan a zsirsav megdermed. Azért, hogy ezt
elkeriilhessiik, a feltarast kovetd leh(ités utdn az anyagot késedelem nélkl
mér6lombikba kell vinniink, ahol a savanyitast azonnal végre kell hajtanunk,
mert ellenkezd esetben a zsirsav megdermed, és csak melegités utan vihetd
ismét oldatba. K6zOmbdsités utdn mar nem lép fel zavard jelenség.

Az eredmények kiszamitasanal figyelembe kell venniink, hogy

1 afeltarasnal hasznalt natriumhidroxid kloridot tartalmaz. Ezt vakpréba-
ban meghatarozzuk és a szamitasnal figyelembe vessziik.

306



2. A mér6lombikban levé oldhatatlan csapadék pozitiv hibat okoz. A helyes-
bitést ugy végezhetjik el, hogy (5—6 gramm bemérés esetében) a kapott natrium-
klorid %-ot 0,98-cal megszorozzuk.*

Eredményeink azt mutatjak, hogy sajt- és taromintak esetében a ligos fel-
tarés jol alkalmazhat6 olyan oldatok nyerésére, amelyekben a kdzvetlen, mer-
kurimetrids meghatdrozas megbizhat6 eredményeket ad. Az idevonatkoz6 ma-
gyar szabvany [12] az Erbacher-féle feltarast és az argentometrids kozvetett
titralast irja el6, ami joval hosszadalmasabb, vegyszerigényesebb és tobb hiba-
forrassal dolgozik. A merkurimetria elénye az argentometriaval szemben mar
regen bizonyitott. A legljabb neves kezikdnyvek is ma mar a merkurimetriat
elobb targyaljak, az argentometriat pedig petit-tel szedve adjak. Pl. a Handbuch
der Lebensmittelchemie legtjabb kiadasa [13].

Eredményeink kozlésevel az volt a célunk, hogy felhivjuk a figyelmet a
merkurimetrianak e terileten is kivald alkalmazhat6sagara, a lugos feltaras és az
azt kovetd Carrez-féle derités hasznossagara.

E helyen is kdszonetét mondunk dr. Sarudi Imre igazgaténak, a kémiai
tudomanyok kandidatusanak, aki méréseinket figyelemmel kisérte és értékes
diszkusszidival dolgozatunk megjelenését elGsegitette.
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O MEPKYPUMETPUNYECKOM OMPEAENEHNN XNOPUAA MOJIOYHbLIX
MPOAYKTOB

E. baTsan u A. Muknaun

ABTOpbl AN ONpefeneHns CoAepXKaHUsl kyxoHHoli conm 00Pa3LOB Cbipa U
TBOpOra npepnarat0t pa60TbI BbIMOJIHATL C/eAyroWnm o6pa30M: LLie/I04HOE pas-
NOXEeHWe NPOAYKTOB, OCBET/IEHME N0 Kappesy 1 MepKypuMeTpuyeckoe onpefene-
Hue. PEByHbTaTbI TUTPOBaHUA NONMYYEHHbIX N3 30/bl 06pa3qOB MOKa3bIBalOT XO-
pOLLYIO COrnacoBaHHOCTL C BeNMYMHaMU OMpefeneHns MpoBOAVMbIX B pacTBopax
NOMYYEHHbIX LUENOYHbIM pasnoXeHuem. paKTUYeCcKne COBETbI JAKOT K MeTofam
NPYMEHEHNS LLENOYHOTO Pa3fioXKeHUs. PacTBOP MOMyYeHHbIV MOCNe LEn04HOro
Pas3noXXeHna 1 OCBET/IEHNA XOPOLLUO MOXKET ObITb OLeHEH N apreHTOMeTPUYECKUM
TUTpoBaHMeM Mo cnocoby Bonxoppa. OOGbeMHble OLWMOKM BO3HMKaIOLWE Mpu
M3roToBNIEHNN OCHOBHbIX PacTBOPOB MCMPaBNAOTCA YMHOXEHWEM WTOrOBbIX pe-
3ynbTatos Ha 0,98.

* A bemért 5—6 gramm tejtermék zsir-, fehérjetartalma és a deritéskor keletkezeti
csapadék 3,5—4,0 ml-lel csokkenti a jelig toltott mérdlombikban az oldat mennyiségét.
Az igy el6allt 2% -nyi pozitiv hibat a 0,98-as faktorral kuszoboljuk ki.
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UBER DIE MERKURIMETRISCHE CHLORIDBESTIMMUNG
VON MILCHPRODUKTEN

J. Bétyai und J. Miklya

Die Verfasser empfehlen flr die Bestimmung des Kochsalzgehaltes ver-
schiedener Kése- und Topfenproben den folgenden Arbeitsgang: alkalische Auf-
schliessung der Produkte, Carrez-Klarung und merkurimetrische Bestimmung.
Die Ergebnisse der Titrationen aus der Asche derselben Proben zeigten eine
gute Ubereinstimmung mit den Werten der in den durch alkalische Aufschliessung
erhaltenen Losungen ausgefiihrten Bestimmungen. An die verschiedenen Saure-
aufschlussmethoden knipfen sie praktische Bemerkungen. Alkalischer Auf-
schluss und nach Klarung erhaltene Losung ist auch mit der argentometrischen
Volhard-Titration gut auswertbar. Den bei der Bereitung der Stammldsung
eintretenden Volumen-Fehler korrigieren sie durch Multiplizierung der Ender-
gebnisse mit 0,98.

DETERMINATION OF CHLORIDE IN DAIRY PRODUCTS
BY MERCURIMETRY

J. Bétyai and J. Miklya

For the determination of sodium chloride in various cheese and curd samples
the following sequence of operations is suggested: digestion of the samples by
alkali, clarification according to Carrez and mercurimetric determination of
chloride. Titration results of the ashes of the same samples showed a fair accor-
dance with the data of determinations in solutions obtained by alkaline digestion.
The solutions obtained by alkaline digestion and clarification can also be well
evaluated by an argentometric titration according to Volhard. The volume
error committed in the Freparation of the stock solution may be corrected by
multiplying the end result by a factor of 0.98.

SUR LE DOSAGE MERCURIMETRIQUE DE LA TENEUR EN
CHLORURE DES PRODUITS DE LA1T

J. Batyai et J. Miklya

Les auteurs préconisent pour le dosage de la teneur en sei de cuisine des
divers échantillons de fromage et de fromage blanc aigre de procéder dans
T ordre suivant: dissolution alcaline du produit, clarification selon Carrez et
dosage mercurométrique. Les titrations des cendres des meines échantillons
montrent une bonne concordance avec les valeurs obtenues dans les solutions
alcalines. lls font certaines remarques Fratiques concernant les divers procédés
de dissolution par des acides des échantillons. La solution obtenue par dissolution
alcaline clarifiee se préte bien aussi & la titration argentométrique selon Volhard.
La petite erreur du volume commise lors de la préparation de la solution mere
est corrigée par la multiplication avec 0,96 du resultat final.
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Az dsszes sotartalom meghatarozasa gyumolcslevekben
és gyuimélcsszorpokben

ifj. SARU DI IMRE
Megyei Mindségvizsgald Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1967. jalius 15.

Az élelmiszerek asvanyianyag tartalmat altalaban a hamu mennyiségével jel-
lemezziik. Csak szorvanyosan fordulnak el§ olyan esetek, amelyeknél nem kiza-
rolagosan a gravimetrias modszerrel juthatunk a sétartalmat jellemzdé adathoz,
hanem mas, kémiai vagy fiziko-kémiai eljarassal is. Néhany anyagnal (természe-
tes vizek, cukorrépaié stb.) célravezet6 lehet pl. az elektromos fajlagos vezet6-
képesség mérese is, mivel ez utobbi és a sotartalom kozott tobhé-keveshé szigord
korrelacios dsszefliggés van. Sokkal altalanosabban hasznalhatéknak véljik az
Gjabb eljarasok kozul azokat, melyekkel a teljes kationcsere elvének felhaszna-
lasaval jutunk a sék mennyiségét jellemz6 adathoz. (Pl.: gyiimolcsleveknél, ahol
az anyag sok szerves sot és szabad szerves savat tartalmaz, a vezet6képesség
meghatarozasa nem lehet célravezetd.) Ezen tilmenden az ioncserés médszerek-
nek igen na%y elvi el6nyiik van, a hamu - vagy a vezet6képesség —meghataro-
zassal szemben. A hamu nem sok tudomanyos alappal biro, tisztan empirikus
ertek, melynek fogalmat lényegében csak egy-egy meghatarozott munkamaodszer
receptszerl el@irasai definialnak. A hamu-meghatarozast metodikai szempont-
bol sem lehet egyértelmien el6nydsebbnek mondani az ioncserés meghatarozasi
modszereknél. Ismeretes, hogy pl.: nagy cukortartalmud élelmiszerek (gyimolcs-
szorpok, mézek stb.) elhamvasztasa nem tartozik a legkényelmesebb analitikai
miveletek kdzé. A hamu-meghatarozds mas szempontbdl is igen nagy el6-
vigyazatossagot igényel, kulonosen novényi eredetl élelmiszereknél. Egyreszt
a nagymennyiségu alkalisé illané tulajdonsaga, kotelez6en megszabja, hogﬁ a
hékezelés kimeletes legyen, masrészt ha az izzitas tul enyhe, szamolnunk kell
azzal, hogy a ki nem egett szénrészecskék miatt pozitiv hiba jelentkezik. Fenti
hibalehetdségek kikiiszObdlésére hivatott a hamu-meghatarozasoknak az a val-
tozata, melyet altalaban ,,kill](r;zott hamu” — meghatarozas néven emlit az
irodalom, de ezen eljaras komplikaltsaga Gjabb hibalehetéségekkel jar.

Ha a vezet6képesség meghatarozasahoz folyamodunk —ha egyaltalan van
ennek értelme az adott élelmiszer fajtandl — akkor a vegyész szdméra annyira
nem szemléletes adathoz jutunk, hogy ezzel rendszerint nem is elégedhetink
meg, és anyagfajtanként valtoz6, nem szigorGan pontos, empirikus dsszefiiggé-
sek segitségével prébalunk a sulyban kifejezett asvanyiso-tartalomra kovetkez-
tetni. Jellemz6, hogy pl.: a cukoriparban, ahol az un. ,vezetOképességi hamu”
meghatarozésa a gyartaskozi ellenérzések soran a mddszer rendkivili gﬁorsaséga
folytan jo szolgalatot tesz, hivatalos dont6vizsgalatok végzésénél a szakemberek
idegenkednek ett6l.

Fentiekkel szemben az ioncserés metodikdval — ha ez alkalmazhaté —
kémiailag pontosan definialt, tudomanyos szempontb6l megalapozott, a vegyész
szdmara szemléletes adathoz juthatunk: az eredményt molekularis koncentracio
egységekben kapjuk meg.
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Jelen munkank soran a gyumdlcslevek és gyimolcsszérpok 6sszes sotartal-
manak meghatarozasara igyekeztiink ioncserés eljarast kidolgozni. A munkanak
ebben a szakaszaban csak kizarolag mddszertani szempontjaink voltak, tehat
nem térekedtlnk arra, hogy az egyes gKumolcsfajtakra jellemz6 adatokat élla-
pitsunk meg. Eppen ezért a felhasznalt kisérleti anyagok nem altalunk kipréselt
gyumdlcslevek voltak, hanem megelégedtiink azzal, hogy a kénnyebben hozza-
ferhet6 k(’jzforgalomba hozott gyari készitményeket vizsgaljuk.

A meghatérozas elve

A lényegében indirekt eljaras azon alapszik, hogy HMormara hozott erés
kationcsereld m(igyanta oszlop segitségével a vizsgalandé anyag Osszes kationjat
H +-ionokra cseréljuk ki és alkalimetrias titralas utjan hatarozzuk meg az Gsszes

eredeti aciditasat levonva az dsszes kationtartalmat kapjuk meg.

Munkamenet

Gylimélcsleveknél a meghatarozasokat kézepes porustavolsagl redds szdir6n
valo szlirés utan végezzik. Szorpok esetében a nagy viszkozitds miatt higitast
kell alkalmaznunk. A vizsgalatokhoz sziikséges torzsoldatot célszerien ugy ké-
szitjuk, hogy 50,00 g szérpot 250 ml-re higitunk.

Az aciditas meghatarozasa.

A szirt gyimdlcslevekbdl 25 ml-t a gyiimélesszorpok tdrzsoldatabol 50 ml-t
20, illetve 40 ml vizzel higitunk és 20 —22 gramm szilard natriumkloridot adunk
hozza majd 0,1 n natronliggal megtltralfuk Ha az anyag szine nem zavar
fenolftalein indikatort alkalmazhatunk, ellenkezé esetben lucigenin  kemilumi-
neszcencias indikator jelenlétében (1) vegezzuk a titralast.

Lucigenin alkalmazasanal a titralando folyadekhoz 35 ml 96%-os alkoholt,
5 ml 3%-o0s hidrogénperoxid oldatot és 2—3 ml indikator oldatot 6ntiink (0, 05%-
0s vizes oldat). A titralast sotétben, kékeszdld lumineszcencia eléréséig végezzik.

Gyumolcslé aciditasa = 0,4-a mval/100 ml.

Gyumolcsszorp aciditasa = a mval/100 g, ahol ,,a” jelenti a titralasna!
fogyott mér6oldat milliliteréinek a szamat.

Az (sszes aniontartalom meghatarozasa.

A vizsgalathoz sziikséges kationcserél§ oszlop adatai:

a mgyanta fajtdja —Varion KS, erésen savas kationcseréld,

az oszlop méretei — 240 mm és kb. 10 mm.

A gyantaoszloi) el6készitése: 150 ml 4 n sosavat 4-5 ml/perc sebességgel
atfolyatunk az oszlopon és ezzel azt HMormara hozzuk, majd vizzel savmen-
tesre mossuk.

Eljaras: 50 ml sz(rt gyumolcslevet, illetve 100 ml szdrp-térzsoldatot 2-4
ml/perc sebességgel bocsatunk at a gyantaoszlopon (gy, hogy a gyantat elhagyo
sav oldat 200 ml-es mer6lombikba gyiljon ossze. A vizsgalando anyag atfolya-
tdsa utan a mdiveletet vizzel addig foIP/tatJuk amig a lombikba a folyadék a
jelet eléri. Osszerazas utan a lombikbdl 50 ml savkeveréket pipettazunk ki és
QI1< n laggal az aciditds meghatarozdsanak leirdsandl irottak szerint megtltral-
ju

Gyumolcslé dsszes aniontartalma = 0,8-b mval/100 ml.

Gylumolcsszorp sszes aniontartalma = 2-b mval/100 g, ahol ,,b” a titralas-
nal fogyott méréoldat milliliteréinek a szamat jelenti.

A fenti modszerrel nem a val6sagos, hanem csak egy latszolagos 0Osszes
aniontartalmat hatarozunk meg. Az eltérés abbol adodik, hogz a foszfatokbol
szarmazd foszforsavnak csak 2/3 részét titraljuk meg. Atitralasok el6tt a konyha-
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s6 hozzaadas is azért torténik, hogy a foszforsavat, mint kéthazisu savat megfeleld
modon megtitralhassuk (2). Ha meggondoljuk, hogy a mintédban eleve jelenlevd
primer foszfatok az aciditds meghatarozésanal a kisérleti korilmények azonos-
saga folytan szintén csak szekunder sdkig lettek megtitralva, nyilvanval6, hogy
az 6sszes kationtartalom megadasahoz szikséges kilonbségszamitasnal az emli-
tett hiba kompenzalddik. Az 6sszes aniontartalomnak, mint 6nall6 adatnak
jelen esetben nincs jelent6sége, ez a kisérleti eredmény csak segédadatnak tekint-
het6 az Osszes kationtartalom kiszamitasahoz.

Az Osszes kationtartalom kiszamitasa.

Gyumolcslevek esetében: 0,8 b—0,4 a = 0,4-(2 b-a) mval/200 ml.

GyumdlcsszOrpok esetében: 2 b-a mval/100 g.

A fenti meghatérozasi maodszert részletes kritika targyava téve reprodukal-
hatosag és pontossag tekintetében megfelelonek talaltuk az eljarast. A reprodu-
kalhatosag ellenérzése céljabol egy paradicsom ivéié mintabol 81. tablazat) és egy
csipkeszdrp mintabdl (2. tablazat) végeztiink sorozatvizsgalatokat. Az els6 eset-
ben a titralasokat fenolftalein, a masodik esetben lucigenin jelenlétében végeztik.

1. tablazat
Paradicsom iv6ié
NT. mi 0/=1 (—M D?
mval kation/100 ml !
1 20,57 + 0,01 0,0001
2 20,50 -0,06 0,0036
3 20,52 -0,04 0,0016
4 20,58 + 0,02 0,0004
5 20,60 + 0,04 0,0016
6 20,58 + 0,02 0,0004
7 20,57 + 0,01 0,0001
8 20,53 -0,03 0,0009
9 20,50 -0,06 0,0036
10 20,59 + 0,03 0,0009
11 20,59 + 0,03 0,0009
12 20,62 + 0,06 0,0036
2. tablazat
Csipkeszorp

Nr mval kation/100 g 0,-=71,-—M
1 6,00 -0,10 0,0100
2 6,22 + 0,12 0,0144
3 6,09 -0,01 0,0001
4 6,04 -0,06 0,0036
5 6,13 + 0,03 0,0009
6 6,12 + 0,02 0,0004
7 6,09 -0,01 0,0001

Hibaszamitas az 1 t&blazat adatai alapjan.

Kozépérték: M = 20,56 mval/100 ml.

Eltéres a kdzépértéktdl (deviacio): D, = T"—M, ahol - az egyes kisérleti
eredményeket jelenti.

A meghatarozasok szama: n = 12.



Standard deviacio:

6= = %[”i = ¢&7&%7-7 = +0,038 mval/100 m1
A kozépérték standard deviacidja:
0,038

A —L= + —— = 0,011 mval/100 ml
Vn 1112

A kozépérték relativ szérésa:

nop < AL00 0011100
STV T T o T TR

Hibaszamitas a 2. tablazat adatai alapjan

M = 6,10 mval/100 g
10,0295
6=+1 "= =+0,065

A= i—X@S =+0,025
y7

0,025 « 100
A% - + 6.10 % = +0,40%
A modszer pontossagat a kdvetkez6 maédon ellendriztik:

A mér vizsgalt paradicsom ivélevet 0,1 m natriumklorid oldattal 1:1
aranyban kevertuk és az igy nyert oldatot az Osszes kationtartalomra nézve
megvizsgaltuk. A 3. tablazat adataibol kitdinik, hogy az eredmeények a szamitott

értekektol csak igen kis mértékben tértek el.

3. tablazat
mval kation/100 ml
Vizsgalt anyag
talalt szam itott Eltérés
Paradicsomivoélé 20,56

0,1 m NaCl-oldat .., - 10,00 -
Paradicsomivélé + 0,1 m NaCl 1:1 ... 15,21 -0,07
15,26 15,28 -0,02
15,31 +0,03

Tovabbi eredményeinket a 4. tablazat tartalmazza.

312



4. tablazat

»Osszes” 6sszes

Nr Vizsgalt anyag Aciditas aniontartalom kationtartalom
1 Paradicsomivolé.. 8,14 29,86 21,72
2 Paradicsomivolé.. 4,55 23,52 18,97
3 Almaié 10,90 16,20 5,30
4 10,82 15,73 4,91
5 Birslé (rostos 10,14 14,05 3,91
6 Szilvalé (rostos) 10,00 15,01 5,01
7 Szilvalé (rostos) 9,96 14,79 4,83
8 Narancs iveéié.... 2,90 14,55 11,65
9 Csipkebogy6 szérp . 14,31 22,66 8,35

10 Meggy SzOrp . . 16,91 23,44 6,53

11 Fekete ribiszke szorp 12,68 28,85 16,17

12 M &lnaszorp 14,67 19,55 4,88

A fentieket dsszefoglalva megallapithatd, hogy a teljes kationcsere elvén
alapulé modszerrel reprodukalhatsag és pontossag tekintetében kielégit6 modon
meghatarozhaté a gyumolcslevek és gyumolcsszOrpok Osszes kationtartalma.
A vizsgalat kivitelezése egyszeri és idoigénye nem nagyobb, mint a klasszikus
asvanyianyag meghatarozasé (hamu).

Munkam lehetévé tételét dr. Vass Péter igazgatd Urnak kdszondm meg.

IRODALOM

(1) Sarudi 1. Naturbrunnen 77, 16, 1967.
(2) Erdey L.: Bevezetés a kémiai analizisbe Il1. Tankonyvkiadé. Budapest. 1951. 65 p.

OMPEAENEHME BCEX COJIEM COAEPXALUMXCHA B ®PYKTOBbIX
COKAX N ®PYKTOBbIX HATINTKAX

M. LWapyan .

B BBOAHOV YaCTW aBTOP CpaBHWBAET OMpPeAeneHust cofneli MOMYYeHHbIX Ha
OCHOBE MO/IHOFO MOHOOGMEHA C TPaAWLIMOHHBIMK OMpesfeNieHnamMu 30Mbl U orpa-
HWYEHHBbIM YKC/IOM BO3MOXHOCTHIO MPOBOAMMOCTU MOSTYYEHHOrO MyTeM W3Mepe-
HUS.

O3Hakom/IsieT crnocob onpeseneHns CofepXKaHns BCeX KaTMOHOB B (DPYKTOBbIX
COKax W HanuTKaX. HafeXXHoCTb MeToda OnpaBAblBasiaCb OMbITHbIMA aHHLIMU
NOSTYYEHHbIX NYTEM OLEHKW UCUUCEHUS MOFPELUHOCTU. Cyrw sroro CMOCOGA 3a-
K/K04aeTca B CreaytolleM: MOMOLLLI0 MCKYCCTBEHHOro Knes BapuoH KLU npeo6-
pa3oBaHHOro B H+ Mpow3Beny NOMHbIA KaTUOHHbLIA OOMeH, a mocie MNoay4veHus
CMECY KUCMOTbl OYMLLEHHOMO LLUENOYbI0 ONpefeNvunn CoAepXKaHWe aHuoHoB. U3
3TUX [@HHbIX OTYMCNAA MEepBOHAYabHYI0 KWUCMOTHOCTb nonyunnw COAEPXKAHME
BCEX KaTWOHOB. pu TUTPOBaHUWM - €CAW LBET UCMbLITYEMOro BeLLeCTBa He Me-
WaeT - MNPUMEHAKT MHAMKATOpP (heHoN(TaneiiHa, B NPOTMBOMONOXKHOM Cly4ae
YNOTPe6NAT XEMUIIOMUHECLEHTHBIA MHAWMKATOP NYLUTEHUH.

BESTIMMUNG DES GESAMTSALZGEHALTES IN FRUCHTSAFTEN
UND FRUCHTSYRUPEN

I. Sarudi jun.

Verfasser vergleicht im einleitenden Teil seiner Arbeit die auf vollstandigem
lonenaustausch gegriindeten Salzbestimmungen vor allem prinzipiell mit den
durch traditionelle Aschenbestimmungen und Leitfahigkeitsmessungen entste-
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henden beschrankten Mdglichkeiten. Des Weiteren beschreibt er ein Verfahren
zur Bestimmung des gesamten Kationengehaltes von Fruchtséften und Frucht-
syrupen. Die Zuverlassigkeit der Methode wir-d durch Fehlerberechnung aus-
gewertete Versuchsangaben erwiesen. Prinzip des Verfahrens: Vermittels des auf

ﬂebrachten Kunstharzes Varion KS wird ein vollstdndiger Kationenaus-
tausc durchgefihrt, das erhaltene Sauregemisch mit Lauge titriert, und so der
gesamte Anionengehalt bestimmt. Aus diesem Wert wird nach Abziehung der
Gesamtaziditat der Probe der gesamte Kationengehalt berechnet. Bei der Tit-
rierung wird — falls die Farbe der zu untersuchenden Substanz nicht stort -
Phenolphtalein als Indikator verwendet, widrigenfalls der chemiluminescente
Indikator Lucigenin.

DETERMINATION OF THE TOTAL SALT CONTENT OF FRUIT JUICES
AND FRUIT SYRUPS

l. Sarudi, Jr.

As an introduction, mainly the salt determinations based on a complete
ion exchange are compared, from a theoretical aspect, with the conventional ash
determinations and with the limited possibilities of determinations based on
the measurement of conductance. Subsequently, a method is described for the
determination of total cations in fruit juices and fruit syrups. The reliability of
this method is proved by experimental data evaluated by error calculations. In
essence, the method is as follows. A complete cation exchange is carréed out with
the aid of the synthetic resin Varion KS converted into H+-from, and, in order
to obtain the contents of total anions, the formed acid mixture is titrated with
alkali. The content of total cations is obtained by subtracting the original
acidity of the sample from the titration value. If the colour of the tested sample
does not interfere, phenolphthalein may be used as indicator in the titration.
In the case of coloured samples, the application of lucigenin as a chemiluminescent
indicator is suggested.

DOSAGE DE LA TENEUR TOTALE EN SELS DES JUS ET DES SYROPS
DE FRUITS

I. Sarudi (jun.)

Dans Introduction de son article I"auteur donne d’abord une comparison
de principe des dosages de sels basés sur I’échange complet des ions avec le
dosage usuel dans les cendres et la possibilité limitee du dosage par conducto-
métrie. Ensuite il fait connaitre un procédé pour le dosage de la teneur totale
en cations des jus et des syrops de fruits. Il démontre I'utilité de la méthode
avec des données obtenues par expérimentation et soumises au calcul des erreurs.
L’essentiel du procedé est le suivant: il exécute un échange total des cations
& I'aide de la résine artificielle Varion K S portée & la forme H+, ensuite il dose
par titration avec de l’alcali la teneur totale en anions du melange d’acides
obtenu.

En déduisant de cette donnée I’acidité originaire de I’échantillon il obtient
la teneur totale en cations. Pour la titration il se sert de la phénolphtaléine
comme indicateur si la couleur de I’échantillon le permet, en cas contraire il
emploie un indicateur lucigénine & chemiluminescence.
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Kémiai folyamatok hatésa

a tarolt paradicsomsdritmény szinére I.
Hidroximetilfurfurol jelentdsége a nem enzimes barnulasi reakciéban

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyar

Erkezett: 1967. jGlius 28.

A technoldgiai feldolgozas soran, helytelen hékezelés esetén, valamint hosz-
szabb ideig tarto tarolasnal a paradicsoms(ritmény komponensei sokféle elval-
tozast szenvednek, melyek egyrészt taplalkozasélettani, masrészt értékesithetd-
ségi szemponthol hatranyosan befolyasoljak a készitményt. A valtozasok kozil
kulon ki kell emelni azt a nem enzimatikus barnulasi reakciét, mely a készitmény
elszinez6déséhez vezet. A folyamat mechanizmusaval Maillard (1) foglalkozott
el6szor, szerinte a reakci6 — kedvez6 korllmények kdzott — aminosavak és
redukalt cukrok kozoétt jatszodik le és végs6 lépésként barna elszinez&dési ter-
mékeket eredményez. A folyamat egyes lépései az utdbbi id6ben tisztazodtak.
Ezek szerint els6 1épésként egy enol jon létre, mely Amadori-féle atrendez&dés-
sel keto-formaba megy at. A kovetkez6 lépésként viz kilépésével Schiff-bazis
keletkezik. Innen a folyamat két irdnyba haladhat: vagy kdzvetlen polimerizacio
jatszodik le, vagy kodzbens6 termék — hidroximetilfurfurol — létrejottével
kondenzacié. Mindkét esetben barna szin(i melanoidinek képz6dnek. A folyamat
sematikus abréazolasa (1. abra).

Kisérletek azt mutattak, hogy a folyamat lefutasa az esetek tdbbségében
hidroxitnetilfurfurolnak, mint kozbensé terméknek keletkezése mellett konden-
zacidval jatszodik le (2,3).

Tapasztalatunk szerint a paradicsoms(ritmény, melyben kiilénbdz6 barnitd
hatast antioxidans talalhatd, tarolas folyaméan Maillard-reakcié lejatszédasara
hajlamos. Kisérleteket vegeztiink a foIKamat koztitermékének —a hidroximetil-
furfurolnak —a kimutatasara és meghatarozéasara. Mintaként 30 ref. %-U s(iri-
tett paradicsomot hasznaltunk, a Szegedi Konzervgyar termékét, melyhez 5%
aminosavat (lizint) kevertiink. Azért esett valasztasunk osszetevé komponens-
ként a lizinre, mert ez az aminosav — mint sok irodalmi adat utal erre —a
Maillard reakciéban résztvesz (4,5,6). A s(jrl’tmén%t 1 évig taroltuk lvegelve
25—27 C°-on raktari korllmények ko6zott. Nullprébaként ugyanezen anyagot
kaszndltuk -20 C°-on tarolva.

Kisérleti rész.

1. Paradicsoms(ritmény hidroximetilfurfurol-tartalmanak papirkromatografias
meghatarozasa

) Iwaisk¥ és Franzke (7) munkaibol ismeriink .efgy meghatarozasi madot,
mindketté lehetségesnek tartja, hogy a hidroximetilfurfurol jelenléte a készit-
ményben a nem enzimatikus barnulasi reakcié folyamatanak bizonyitéka.
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AMINOSAV + GLUKOZ
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Melanoidinek Ho—CH2—C C—CHO
¥

HIDROXIMETILFURFUROL
1 abra

A biologiai anyagok kozott fennalld nagy koncentraciokuldnbség hatasaként
el6fordulhat, hogy a meghatarozas soran a hidroximetilfurfurol nem talalhato
a vart mennylsegben illetve, hogy a nagy tulystlyban lev6 szénhidratok ,.el-
fatyolozzak” a kromatogramot ennek kovetkeztében fedés jon létre. Egy Ot-
letes elvalasztasi lehet6ség révén — a hidroximetilfurfurol a szénhidratoktdl
vizgdzdesztillacidval elvalaszthatd — a konnyen vizg6zdesztillalhato furfurol
kivonhaté a rendszerb6l. A folt helyzetének felderitésére a kdvetkez6 kompo-
nenséi adatokat hasznaltuk:

hidroximetilfurfurol 25 mg/25 ml vizes oldat,
glukoz 500 mg/25 ml vizes oldat,
fruktoz 500 mg/25 ml vizes oldat,
furfurol frissen deszt. 200 mg/25 ml vizes oldat.

Az egyes Osszetevok koncentraciojat figyelembe véve a papirra mindenkor
0,015 ml anyagot vittink fel egy 0,1 ml-es pipettaval. A kromatografias meg-
hatarozast leszallé médszerrel vegeztuk papirként Schleicher-Schill 2040 a-t,
féj,t'tzjlté,szerként butanol-etanol-viz 2,5 :3,5: 1 keverékét hasznaltuk, futtatasi
id6 4 éra.

Megszaradas utan a kromatogramot rezorcin-triklorecetsav oldataval (8)
lefljtuk és 103 C°-on 7 percig szaritottuk. Ekkor a hidroximetilfurfurol vilagito
téglavords foltja jol észlelhets, névekvd el6hivasi id6 esetén egy tompa barna
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szin megjelenésével kell szamolni. Kimérve t6bb esetben a hidroximetilfurfurol
Ry-értéket:

0,815 0,8200,825 0,820 0,815 0,820 0,825
A fruktézhoz a kovetkez Ry-értékek tartoznak:
0401 0,4050,390 0,394 0,400 0,390 0,405

A fenti el6hivassal a furfurol és a glikéz nem mutathatd ki, ezeknél 2,4
dinitrofenilhidrazin oldatot hasznaltunk el6hivoként (9), ily médon a mar meg-
hatarozott hidroximetilfurfurol és frukt6z Ry-értékek mellett meghataroztuk a
gliikozét is, mely a kdvetkez6knek adddott:

0,355 0,3650,375 0,360 0,365 0,355 0,375

Kdézismert, hogy a furfurol a papiron egy sargas-barna folt megjelenésével
reagal a 2,4 dinitrofenilhidrazinnal, igy lehet6vé valik hidrazonjanak képzése
és vizsgalata.

A meghatarozandd anyag feldolgozasa

25 g paradicsoms(ritményt, melyet a mar fent leirt médon készitettlink
és taroltunk, 120 ml vizben magneses kever6 segitségével alaposan elkevertiink,
majd szobahémérskleten egy dran at allni hagytunk. Utana szdrtiik, a mara-
dékot 100 ml vizzel felvettik és Gjbol szdrtiik. A vizes szlrletet kétszer 150 ml
etilacetattal kiraztuk (10). Az etilacetat extraktumot vakuumban maximalisan
50 C°-on kb. 10 ml-re beparoltuk. A papirkromatografias hidroximetilfurfurol
meghatarozashoz a beparolt etilacetatbol 0,1 ml-es pipettaval 0,015 ml-t kroma-
tografias papirra vittink fel. Tovabbiakban a mar leirtak szerint jartunk el.
ElShivoként rezorcin-triklorectesavat és 2,4 dinitrofenilhidrazint hasznaltunk.

Hidroximetilfurfurol kimutatasa R"-értékének meghatarozasaval

A nullpréba halvany, de korvonalazhato foltot ad, melynek Ry-értéke a
hidroximetilfurfurol probaértékével Gsszhangban van. Raktari. korilményeknek
megfelelGen tarolt mintanal lenyegesen intenzivebb foltot kapunk, melyet tégla-
voros szin jellemez, Ry-értéke pedig 0,820-0,835 kdz6tt valtozik. A folt inten-
zitas afjelen esetben egy olyan fontos lelet, melynek segitségével kvantitativ
spektrofotometrias hidroximetilfurfurol meghatarozas vegezhetG.

A hidroximetilfurfurol jelenlétének bizonyitasara tovabbi azonositasi lehe-
téségeket kerestiink.

Hidroximetilfurfurol kimutatasa abszorpciés spektrumanak
meghatarozasaval

Az Ry-értékek altaldban nem elégségesek egy ismeretlen vegydilet azonosi-
tasahoz, ezért célszer(i mas modszerekkel is igazolni feltevéstinket. Ilyen értelem-
ben az etilacetét oldatot, melly feltevésiink szerint a hidroximetilfurfurolt tartal-
mazza kromatoglgrafaljuk anélkil, hogy a kromatogram teljes kifejlodését meg-
varnank. Ezaltal ugyanis Iehetsegesse valik a hidroximetilfurfurol-zéna fekvéseé-
nek megfigyelése kvarclampa alatt. Az ily modon jol korilhatarolhatd részt ki-
vagjuk a papirbol, a kivagott csikot kis f6z6poharban 5 ml etilacetattal kezel-
juk, majd 30 Berc razogatas utan az oldat abszorpcids spektrumat tiszta etil-
acetattal szemben meghatarozzuk, az abszorpciés maximum 285 myt-nek ado-

((jzott os)szhangban a tlszta hidroximetilfurfurol vizes oldataban nyert értékkel
abra
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Hidroximetilfurfurol kimutatasa 2,4 dinitrofenilhidrazonjanak
spektrofotometrids meghatarozasaval

Egy ujabb lehet6ség a meghatdrozandé anyag hidroximetilfurfurol-tartal-
manak egyértelm{ kimutatasara hldrazonjanak meghatarozasa Megallapitot-
tuk, hogy kromatografias meghatarozasnal ha a papirt 2,4 dinitrofenilhidrazin-
nal fu1tuk le, hidroximetilfurfurol Jelenleteben annak hldrazmja Jelenlk meg a
papiron, mely szaritas utan elualhatd és spektroszkoposan mérhetd.

A 2,4 dinitrofenilhidrazinnak hasznalatat specifikus reagensként karbonil-
vegyuletekhez mar régen hasznaljak (11). Az utobbi id6ben kromatografias
meghatarozasoknal is ez hasznalatos (12). Osszehasonlitd anyagként a méréshez
2,4 dilzlitiofenilhidrazont hasznaltunk, melyet tiszta hidroximetilfurfurolbdl alli-
tottunk eld.

2.4 dinitrofenilhidrazon el6allitasa hidroximetilfurfurolbdl

200 mg tiszta hidroximetilfurfurolt 100 ml etanolban oldottunk és razoga-
tds kozben 0,5 g 2,4 dinitrifenilhidrazinnak 300 ml 5 normal HCl-ban oldott és
sz(irt oldatat adtuk hozza. A lassanként megjelend hidrazont két éran at szoba-
hémérsékleten allni hagytuk, majd nucQSolva sz(irtiik, 5 n alkoholos HCl-val és
etanolllill mostuk, exikatorban szaritottuk, nitrobenzolbdl kétszer atkristalyo-
sitottuk.

2.4 dinitrofenilhidrazon spektrofotometrias meghatarozasa

2,5 mg-t az igy elGallitott vegyuletb6l 10 ml atilacetatban feloldottunk és
15 perc razo?atas majd szlirés utan spektrumat a szabad etilacetat dsszehason-
lité oldataval szemben meghataroztuk. A hidroximetilfurfurolbdl el6allitott 2,4 -
?lntrgfe)nllhldrazon hadrom maximumot mutat 263 mp-, 305 m”-, 390 m/r-nal
3. abra).

Meghatarozas tarolt paradicsoms(ritményben

Mint mar emlitettiik, etilacetat extraktumot készjtettiink, ezt kromatogra-
faltuk, a papirt lefajtuk, s a folt, mely 2,4 dinitrofenilhidrazont tartalmaz, igy
a kromatogrambol kimutathato.

318



Hidroximetilfurfurol kvantitativ spektrofotometrias mérése

Lange és Miller (13) kozlése utan ve?(eztuk el ezen analitikai meghataro-
zast. Zeiss spektralfotométerrel dolgoztunk és 1 cm kivettaban vizzel, mint
6sszehasonlito oldattal szemben hataroztuk meg az értékeket (4. abra).

2. Hidroximetilfurfurol mennyiségi valtozasa a tarolas folyaman

Paradicsoms(ritménylnket egy eéven keresztil taroltuk raktari koriilme-
nyeknek megfelelGen, harom honaponként —a mar leirt modon — fotométeres
mennyiségi hidroximetilfurfurol meghatarozast végeztink és meg?allapltottuk
hogy az irodalmi adatokkal 6sszhangban (13) a hidroximetilfurfurol mennyisége
meredeken emelkedik, mig a nullproba esetében lényegesen kisebb ndvekedes
tapasztalhato (5. abra) Tovéabbiakban a karotinoidoknak a tarolas folyaman

fellépd valtozasaira fogunk kitérni.
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BINAHNE XWMWYECKMX TPOLEECCOB HA LUBET XPAHEHHbIX
TOMATHbIX KOHLIEHTPATOB

I. 3HaueHue ruapoKcumMeTUndypdyposa B peakLuy HEe3H3MMATUYECKOro Kopuu-
HEBEHUS

A. Auen

ABTOp MCCMEfOBAN W3MEHEHUS LIBETA TOMATHBIX KOHLEHTPATOB soswuwnys-
wwx MPU XPaHEHWW. YCTaHOBU/, YTO NMPOAYKT B CKNAACKUX ycnoonax crxnowme i
Ha peakuuto Melinfopga. Peakuus npoucxoaswlas npyu 06pa3oBaHUM Mepexof-
HbIX MPOJYKTOB BeAeT K Me/aHOMAMHAM. KOTOpble CrocOBCTBYHOT 06pa3oBaHMIO
KOPUYHEBOTO LBeTa. Becb MpoLEecc XapakTepusyeTcs OnpeaeneHueM rugpoKcu-
MEeTUGYPgYpoa NepexofHoro NpoAyKTa. YCTaHOBWN, YTO MPY XpPaHEHUU nepe-
XOfHbI/ NPOAYKT COCTaBAsA NpubA. 25 KpaTHYK BEIMUMHY MepBOHaYaNbHOW Be-
/numHbL. [pn 06pasuax XpaHeHHbIX npy TemnepaType - 20°C MoBbllLeHWe nepe-
XOfHbIX MPOAYKTOB COCTABMISIOT TOMbKO 4 KPaTHYIO BENMUMHY.
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EINFLUSS CHEMISCHER VORGANGE AUF DIE FARBE
VON GELAGERTEN TOMATENKONZENTRAT.
I. BEDEUTUNG DES HYDROXIMETHYLFURFUROLS IN DER
NICHTENZYMATISCHEN BRAUNUNGSREAKTION

A. Aczél

Verfasser untersuchte die im Laufe der Lagerung von Tomatenkonzentrat
erfolgte Farb&nderung. Er stellte fest, dass das Produkt unter Lagerungsver-
haltnissen zur Maillard-Reaktion neigt. Die Reaktion, welche unter Bildung
eines Zwischenproduktes verlduft fuhrt zu Melanoidinen, welche fir die Brdu-
nung verantwortlich sind. Der ganze Vorgang kann durch Bestimmung des
Zwischenproduktes — Hydroximethylfurfurol — charakterisiert werden. Er
stellte fest, dass die Menge des Zwischenproduktes im Laufe der Lagerung sténdig
zunahm und nach einer einjahrigen Lagerung einen ungefdhr 25-fachen Wert
des Ausgangswertes erreichte. Wahrend dieser Zeit wuchs die Menge des
Zwischenproduktes der - als Nullprobe —bei 20 C° gelagerten Probe nur cca.
um das Vierfache an.

EFFECT OF CHEMICAL PROCESSES ON THE COLOUR OF STORED
TOMATO PUREES.

I. SIGNIFICANCE OF HYDROXYMETHYLFURFURAL IN THE NON-
ENZYMATIC BROWNING REACTION

A. Aczél

On examining the colour changes of tomato purées during storage, it was
found that, under the conditions of storage, Maillard’s reaction may take place
very likely in the products. The reaction which proceeds through various inter-
mediates leads to melanoidines which latter are responsible for the browning
process. The entire process can be characterized and followed by determining
the intermediate product: h?/droxymethyfurfural It was proved that the amount
of this intermediate gradually increases during storage, attaining after one year
of storage the 25-fold value of the original level. At the same time, the increase
of the content of the intermediate was only 4-fold in a blank stored at -20°.

EFFET DES PROCESSUS CHIMIQUES SUR LA COULEUR DES
CONCENTRATS DE TOMATES ENTREPOSES

I. IMPORTANCE DU FURFUROL HYDROXYMETHYLIQUE
DANS LA REACTION DE BRUNISSEMENT NON ENZYMATIQUE

A. Aczél

L’auteur a étudié le changement de la couleur des concentrats de tomates
survenu pendant I’entreposage. Il a établi que dans les conditions de I'entre-
posage la préparation est prédisposee & subir la réaction Maillard,

Cette réaction qui se fait avec la formation de produits intermédiaires
mene & des mélanoidines qui sont responsables du brunissement. L’on peut
caractériser le processus entier par le dosage du furfurolhydroxyméthylique, son
produit intermediaire. Il a établi que pendant I’entreposage la quantité du pro-
duit intermédiaire était en croissance constante et aprés un entreposage d’une
année sa quantité a éte 25 fois celle de la valeur initiale. Dans un essai de cont-
role maintenu & —20° C I’accroissement du produit intermédiaire n’a été que le
quadruple pendant le mérne intervalle.
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A forraltbor minéségének ellenérzése

ifj. SARUDI IMRE
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1967. julius 30.

A téli évszakban kdzkedvelt terméke a vendéglatdiparnak a forraltbor.
Altalaban (gy kesziil, hogy 20 dkg cukrot 1 liter borban oldanak fel, és kb\
0,5 dkg fahéj%al, szegfliszeggel sth. izesitik. Az igy nyert kellemes iz(i italt mele-
gen hozzak forgalomba.

A forraltbor minéségének ellen6rzése az élelmiszer rendészet eddig meglehe-
tosen elhanyagolt tertilete volt, pedig a keszitmeény természetébll adédoan a
vasarlé megkarositdsanak lehetdsége nagymértékben fenndll. A felhasznalt
fliszerek aromaja er6sen dominal, ez megneheziti azt, hogy a fo?(yaszté az eset-
Ie?es tartalmi csonkitasra (altalaban vizezés, vagy az eldirtnal kevesebb cukor
felhasznalasa) gyanut fogjon. A hivatalos ellendrzési tevékenység is elég nehéz-
kesnek mondhaté ezen a teriileten, amelynek az okat abban latjuk, hogy ez
idaig nem allt megfelels, altalanosan elfogadott elemzési médszer a mindség-
vizsgald intézetek rendelkezésére. Az itt kozolt munkaban a széban forgé ital-
készitmény laboratériumi vizsgalatanak egy viszonylag kénnyen kivitelezhet6
és a gyakorlati pontossagi kdvetelményeknek megfelel6 modszerét dolgoztuk ki

A mintavétel soran ugy kell eljarnunk, hogy a — borhigitvanyok esetében
kovetett gyakorlathoz hasonléan — az ellendrizni kivant terméken Kkivil a
készitéshez felhasznalt bort is megmintazzuk, amely a késébbiek soran, az el-
biralasnal majd dsszehasonlitasi alapul szolgal. Ez utébbit a tovabbiakban alap-
bornak fogjuk nevezni. A mintavételkor fontos teendd, hogy jegyz6konyvileg
rogzitsik az illet6 vendéglatoipari egység vonatkozo arkalkulacidja alapjan az.
eloallitasi receptarat, amely a fent ismertetett6l eltérd is lehet.

A vizezés megallapitasa

A vizsgalatnal nehezséget jelent, hogy az alkohol-meghatarozas nem n)él]it
semmiféle egyértelmi felvilagositast a hamisitas mértékere, mert az alkohol-
tartalom az esetleges vizezéstol fiiggetlendl is jelent6sen csokkenhet. A készités
soran tulajdonképpen forralas nem torténik (az elnevezés nem helyes), de gon-
dolnunk kell arra, hogy egy-egy nagyobb keészlet kimérésének ideje tobb ora
id6tartamra is elhizodhat, ezalatt a készitményt melegen, sokszor fedetlen edény-
ben tartjak. Ez a kortilmény nyilvanvaléva teszi, hogy a vizezés megallapita-
sara semmiféle ill6 alkotorész nem alkalmas. Ha azonban valamely nem ill§
komponenst hatarozunk meg, akkor a parolgas kovetkeztében elvileg egy masik
hibalehet6ség 1ép fel: a reszleges betdményedés pozitiv hibat eredményez.
Tapasztalatunk szerint ez a hiba csak egészen extrém esetekben lehet szamot-
tevl. A kismérték(i betdményedés miatt a laboratérium a val6ésagosnal valami-
vel jobbnak taldlja a készitményt.

Elvileg tobb lehetség kinalkozik a probléma_ megoldasara. Helyesnek
latszik pl. egy olyan modszer, amelynél a vizezés meghatarozasa a
forraltbor és az alapbor foszfattartalménak Osszehasonlitasa utjan tor-
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ténne. Figyelembe véve azonban azt, hogy nagy cukortartalmd anyag ham-
vasztdsa vagy roncsolasa elég nehézkes, eltekintettiink ett6l a lehetdségtdl.
Megjegyezzilk azonban azt, hogy bizonyos kiildnleges esetekben mégis célszer(i
lehet a foszfatos elven alapuld eljaras alkalmazasa. Ha pl. a laboratériumba
valamely oknal fogva romlott forraltbor (vagy romlott froccsminta) kerdl,
nyilvanvald, hogy az osszehasonlito vizsgalatnak csak valamely asvanyi alkoto-
rész meghatarozasakor van értelme. Az el6bbihez hasonléan metodikai szem-
pontokra gondolva vetettiink el egy masik, elvileg szintén helyesnek latszo lehe-
téséget is. Ennek az eljarasnak az alapjat a forraltbor és az alapbor cukormentes
vonadékanyagainak 0sszehasonlitdsa képezte volna.

A javasolt mddszeriinknél lényegében az almasav, bork@sav és citromsav
molalis koncentracidi 0sszegének meghatarozdsa torténik. A vizsgalatokat
az almasav meghatarozasoknal ismeretes, Un. Ferre-modszer (1) altalunk
modositott valtozataval végeztik. A modositas lényege abban all, hogy az
elkuldnitett almasavas, bork@savas és citromsavas bariumsok vizes oldatabdl
nem hamualkalitast hatarozunk meg, mint az eredeti metodikaban szerepel,
hanem az acidi-alkalimetrias médszer helyett komplexometriasan titraljuk meg
a szObanforgod szerves savakkal egyenértéki{ bariumot. Ezaltal egyrészt kikiiszo-
boljik a beparlast és a hamvasztast, masrészt a két mérdoldatot (0,1 n sésav
és 0,1 n natriumhidroxid) egyetlen komplexon-oldattal helyettesitjik. Figyelem-
be véve azt, hogy jelen esethen dsszehasonlitas torténik, az alkalmazott komple-
xon-oldat pontos titerét nem is kell ismernink.

Kisérleti rész
Sziikséges vegyszerek:
kb. 0,2 n natriumhidroxid,
0,1%-0s alkoholos fenolftalein indikator,
10%-o0s bariumklorid oldat,
85%-0s etilalkohol,
66%-0s etilalkohol,
konc. ammadniumhidroxid,
komplexometrias indikator: szilard inetiltimolkék,
kaliumnitrattal 1: 100 aranyban eldérzsélve,
0,01 m EDTE oldat (faktor ismerete szilkségtelen).

Munkamenet:

5 ml mintat h6éallo centrifu?acs()’be mériink, a 'szénsavmentesités céljabol
forrasig hevitjik, majd fenolftalein jelenlétében natronluggal kézémbositjik,
hogy a primer foszfatok szekunder allapotba menjenek at. A kdzombdsitett
folyadékhoz hozzdadunk 1—1,3 ml bariumklorid-oldatot, 10 ml deszt. vizet és
40 ml 85%-o0s alkoholt.

Ezutan a centrifugacsovet jol zar6 gumidugdval bedugjuk, er6teljesen dssze-
razzuk és félora hosszat allni hagyjuk. A kivalt csapadékot az allas utdn 6—8
percig tartd, 1000 —1300 ford/perc sebességgel torténd centrifugalassal Ulepitjuk
es a folyadekot elontjiik. A csapadék kimosasa gy torténik, hogy 40 ml 66%-0s
alkoholt dntiink hozza, er8s razassal fellazitjuk, majd a centrifugalast és a folya-
dék eldntését megismeteljiik. A kimosasi miveletet célszerli ketszer végrehaj-
tani. A kdvetkez0 lépéshen a csapadékot 30—40 ml deszt. vizzel lazitjuk fel,
kdzben az almasav, borkésav és citromsav bariumsoja feloldédik. A csapadék-
ként megmarado rész, melyre a tovabbiakban nincs szilkség, bariumtannatbol,
bariumszulfatbdl és bariumfoszfatbol all. Ezutdn a folyadekot kdzepes porus-
tavolsagu szlir6papir segitségével megszQrjik ugy, hogy a kristélztiszta sz(irlet
500 ml-es Erlenmeyer-lombikba csepegjen. A kimosast végezzik kiilonés gond-
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dal és a mosovizet bdségesen (kb. 120 ml) alkalmazzuk. Ezutan 25 ml konc.
ammoniumhidroxidot és néhany tizedgramm szilard indikatoranyagot adunk a
szliredékhez, majd a komplexon-oldattal kékbdl halvanysziirkébe torténd szin-
atcsapasig titralunk (2).

A fent leirtak szerint jarunk el a forraltbor- és az alapborminta esetében
egyarant. Célszeri mindkét mintanal egyidejiileg két parhuzamos meghatarozast
vegezni és a megfelel6 oldatfogyasok kozépertekével szamolni. A parhuzamos
meghatarozasoknal észlelt fogyasok kozotti eltérés 0,3 ml-nél nem lehet tdbb.

A mesterséges cukortartalom meghatéarozasa

A vizsgélat térténhet gy, hogy valamilyen kémiai mddszerrel (pl. Schoorl)
meghatarozzuk a forraltbor Gsszes és az alapbor természetes cukortartalmat,
majd ezek segitségével szdmoljuk ki a beadagolt cukor mennyiségét. Masik
kézenfekvd lehet6seg, hogy a cukortartalmak helyett a megfelel6 vonadékanyag
tartalmakat hatarozzuk meg és ez ut6biakkal szamolunk. A vonadékanyagok
meghatarozasat egyszer(ibbnek véljuk, mint valamely kémiai cukormeghataro-
zast, ezért valasztottuk ezt a megoldast.

Munkamenet:

A meghatarozasoknal az un. kdzvetett médszert alkalmazzuk: 100 ml italt
bepérlécsészében vizfirdén kb. 30 mi-re parolunk be, majd az alkoholmentes
maradékot 100 ml-es mér6lombikba mossuk és eredeti héfokra visszaallitva a
jelig toltjik a lombikot. Ezt kdvetSen a folyadék s(ir(iségét 15 C°-on pykno-
méterrel meghatarozzuk és ennek ismeretében a Windisch-tablazath6l olvassuk
ki a vonadékanyag tartalmat.

Az utdbbi mivelet refraktométeres szarazanyagtartalom meghatarozéssal is
helyettesithet6.

Szamitasok

A vizezés mértékének és a mesterséges cukortartalomnak a Kkiszamitasat
komplikalja az a kortilmény, hogy az alapbor higulasat nemcsak a vizezés okoz-
hatja, hanem a cukor oldasakor fellép6 térfogatndvekedés is mindig okoz bizo-
nyos higulast. A szaharoz sr(isegét (1,588 g/cm3 figyelembe véve, 1g cukor
feloldasa 0,63 ml térfogatndvekedessel jar.

Jelolések:

h a teljes higulasi tényez6,

hc a cukrozas miatt bekovetkezé higulas mértéket kifejez0 tényez,

hv a vizezéshdl szarmazo higulds meértékét kifejezé tényez6,

e az alapbor vonadékanyag tartalma (g/100 ml),

E a forraltbor dsszes vonadékanyag tartalma (g/100 ml),

¢ a mesterséges cukortartalom (g/100 ml),

C a 100 ml alaphorhoz hozzaadott cukor mennyisége (g),

ar a forraltborban levé almasav, borkdsav és citromsav molkoncentracii-
nak az 6sszege,

(2 az alapborban lev§ almasav, borkdsav és citromsav molkoncentracioi-
nak osszege,

ml a forraltbor esetében észlelt komplexon oldat-fogyas (ml),

m, az alapbor esetében észlelt komplexon oldat-fogyas (ml),

Vv a vizezés mértéke (%).
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A felhasznalt cukor mennyiségének kiszamitasa
¢ —E —he, (1)
ahol
h (2)

A készitmény elbiralasanal azonban nem ,,c”, hanem ,,C” ismerete sziliksé-
ges, mivel az anyagnormaban az 1 liter borhoz hozzaadott cukor mennyiségét
irjdk el6. Figyelembe véve azt, hogy 100 ml alapborbdl a cukrozés kdvetkezté-
ben 100+0,63-C ml forraltbor lesz, ,,c” értékebdl ,,C” egyszer(i aranyparral
kiszamithato:

100 : ¢ = (100+0,63 C) : C,

amibdl
100c 3
100-0,63 ¢ ©
A vizezés mértékének kiszamitasa
Ha h hch
= — = \
mo (@)
de Im)
5
" o0+ 063 C ©
€es 100 -v
hv = (6)
v 100
akkor _ 100 100-v 100-v
~ 100+063 C' 100"
amibél

v = 1001 -h)- 0,63 hC "
Ha vizezés nem torténik, tehat v = 0, akkor a 0 = 100(1 —1)—9,63Ch
egyenlethez jutunk, amely h-ra megoldva:
100
100+0,63 C

Ebben az esetben
h = hc, vagyis hv = 1

A szamités gyakorlati alkalmazasat az alabbi példaval mutatjuk be.
Meérési eredmények:

= 17,30 ml E = 20 83 g/100 ml
m2= 22,71 ml e = 1,52 g/100 ml
e . 17,30 . -
A 2. kifejezéshe helyettesitve h = 271 - 0,762, tehat az 1 alapjan a

forraltbor mesterséges cukortartalma:
c = 20,83-0,762-1,52 = 19,67 g/100 ml



A 100 ml alapborhoz hozzaadott cukor mennyisége 3. alapjan

100 « 19,67

100-0,63 « 19,67 22454

A vizezést a 7. dsszefuiggés segitségével szamitjuk ki
v = 100(1-0,762)-0,63-0,762-22,45 = 13,0%

Az eljaras kiprobalasanal a laboratériumban készitett, ismert médon vize-
zett és cukrozott forraltbor készitményeket vizsgaltunk. Az eredmények (1. tab-
lazat) igazoltak, hogy a forraltbor minésége ellenérzésének, elfogadhatdo maéd-
szerét sikerllt kidolgozni.

1. tablazat
Vizezés (v %) Cukrozas (C)
Nr
talalt valésagos eltérés talalt valdsagos eltérés
1 0,4 0,0 0,4 20,1 20,0 0,1
2 19,7 20,0 0,3 20,2 20,0 0,2
1 3 21,5 20,0 1,5 16,3 16,0 0,3
4 25,6 25,0 0,6 19,7 20,0 0,3

A minték elbiralasanal helyesnek tartanank annak a konvencionak a be-
vezetését, hogy minimum 10% tartalmi csonkitas esetében inditsunk szabaly-

sértési ejarast.
IRODALOM

|'|> Rakcsanyi L.: Boraszat, Mez6gazdasagi Kiad6, Bp. 1963
2) Sajé /.: Komplexometria, M (szaki Kényvkiadé, Bp. 1962.
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Kozmetikai cikkek mikrobiologiai vizsgélata

VAMOS GYULA és NEMEDI LAszLO
Budapest Févarosi Kozegészségligyi és Jarvanyigyi Allomas

Erkezett: 1967. augusztus 31.

Az utdbbi id6ben a Févarosi Kojal Elelmiszermikrobioldgiai laboratériuma-
ban kilénb6z6 kozmetikai cikkek kerlltek mind nagyobb szamban vizsgalatra.
Az eddigi Un. sz(ropréba mddszerrel csak kis szamu, id6szakontként ismétléd6
vizsgalatot végeztiink, amivel a készitmények mikrobiol6giai tisztasagara vonat-
kozodan altalaban tajékozodtunk.

A kozmetikai cikkek haszndlatuk alkalméaval kozvetlen érintkezésbe kertl-
nek a bdrrel, mint a kilénbdz8 bdrapold krémek, emulziok vagy bejutnak a
szajba pl. fogkrém, szajviz, ajakrizs. Ha ezek baktériumokkal fert6zottek, az
mar nem teljesen kdzombos a szervezet szdméra. A vizsgéalatok sordn tébbféle
készitménynél is nagyfoku baktériumos szennyezettséget észleltiink. Ilyen volt
pl. a gyermek-champoo és a tojas-shampoo elnevezésl készitmény. Az el6bhibél
27, az utébbibdl 5 mintanadl 105- 106g nagysagrendben talaltunk E. colit.
Fazisvizsgalattal a fertézés forrasat is felderitettik, az egyik alapanyag az dn.
genapol (import cikk) bizonyult fert6zéttnek. A magyarazat ez esetben valoszi-
nlleg az, hog?/ a kemiailag nem tl]lsé%osan stabil foliékony halmazallapotu
vegyllet bomlasnak indul és olyan kozbiils6 termékek keletkeznek, amelyek a
jelen lev6 baktériumok elszaporodasat lehetévé teszik. A coli baktériumnak a
champooban valo életképességére is torténtek vizsgalatok; ezek szerint a sham-
poobdl a coli baktériumok egy év mulva is kitenyésztheték voltak. A shampoo-
ban levé coli baktérium egeszségrontdé hatést feltehet6leg nem okoz, de egy
ilyen detergens hatast anyagtél, amely a bdérfelilettel kerll kdzvetlen érint-
kezésbe, joggal elvarjuk, hogy mikrobioldgiailag tiszta legyen.

A tovabbiakban 4 kiilonb6z6 fajta kozmetikai készitmény vizsgalatardl sza-
molunk be, amelyek azonos baktériummal nagymértékben fert6zottek voltak
(1. tablazat).

1. tablazat
Kulonb6z6 kozmetikai cikkek fertézottsége Pseudomonas aeruginosaval
L Azulénes Azulénes Figaro R
Mintak babaemulzio babakrém fénykrém Napozé
Vizsgalt mintak szama:
203 53 73 70 7
Fert6zott mintdk szama:
117 53 29 33 2

A fert6zés elbiralasa szempontjabol nagyobb jelentségliek azok a készit-
mények, amelyek kifejezetten gyogyaszati célokra késziilnek és keriilnek for-
galomba. Ilyen az Un. ,azulénes babaemulzi6¢™, amely kifejezetten csecsemdk
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gyulladasos bérének apolasara szolgal. Amikor a fert6zés kiderilt, révid masfél
honap alatt, 53 db 100 g-os Uvegekbe Kiszerelt babaemulziét vizsgaltunk meg.
Ezek mindegyike Pseudomonas aeruginosa-val (pyocianea) fert6zottnek bizo-
nyult. A mintdk fert6zottségének a mértékét a 2. tablazat mutatja.

2. tablazat
Az azulénes babaemulzié mintak fert6zottségének mértéke
Csiraszam/g 101-103 d=— o - o ok o ok 107-108
Mintaszam: 53 10 5 1 7 24 6

A Ps. aeruginosa fakultativ pathogén baktérium. Kilénféle megbetegedése-
ket okozhat, sebfert6zést, hL’ngUti infekciokat, csecseméknél bélhurutot, gennyes
kozépfilgyulladast, bérfert6zeést sth. (1). A fenti elmulzi6 egy esetben egészséges
felnGtt arcbdrére ravive gyulladast valtott ki. llyen emulzionak beteg bord
csecsemdnél vald alkalmazasa sulyos kovetkezményeket okozhat.

A készitmény szennyez@dési lehet6ségeire nézve kiterjedt vizsgalatokat vé-
geztiink a gyarto Gzemben és ez érdekes eredmenyre vezetett. Fazisvizsgalattal
megallapitottuk, hogy a készitményhez felhasznalt &sszes alapanyag bakterio-
l6giai tisztasag szempontjabol megfelel6 mindségl volt, Ps. aeruginosa egyik
Osszetev6bdl sem tenyészett ki. A fert6z6désnek tehat a gyartas folyaman kelett
bekovetkeznie. Ezt kdveten prébagyartas tortént és a készitmény kis mérték-
ben fertézottnek bizonyult. Mivel egy-egy gyartasi periodus alatt tobbszaz kg
terméket allitanak el6 a tovabbi gyartast leallitottak, Ezekutan mar csak
emulgealasi kisérlet tortént a baktériumok szamara jo taptalajul szolgal6 gela-
tina oldattal, melynek eredményeképpen a tdbboras emulgealas végén a gelatina
oldat 103g nagysagrendben Ps. aeruginosaval fert6zott volt. A fert6z0 forras
gyanuja most mar véglegesen az emu ?eélé gépekre terelgdott, mert a haldzati
viz megfelel6 volt. A tovabbi vizsgalatok ezt teljes mértékben igazoltak is.
A 4 db egyenként 200 1anyagot emulgealé gépet szétszerelték és a ﬂéphézban
szintenyészetben talaltuk meg a Ps. aeruginosat. Ezzel a fert6zés mechanizmusa
tisztazodott. A forgorész és az allorész kozott ugyanis néhany mm-nyi rés van,
ezen at a mikodéshen levé gépnél anyag jut fel a géphazba, kozben paralecsapd-
das torténik és a lecsapddott para most mar bakteriumosan fert6zve visszakeril
az emulgeéalandé anyagba. Akészterméknek a nagyfokl fert6zottségét (105—107g
csira) pedig megmagyarazta az a tény, hogy az emulzié taptalaj jelleglinek bizo-
nyult, azaz a Ps. aeruginosa csirdk szaporodni tudtak benne. A frissen gyartott
készitményekben ugyanis els6 izben alacsony szamban talaltuk meg a baktériu-
mot (102—10Vg) néhany napos tarolds utan szobah&mérsékleten a csiraszam
maér jelentdsen felemelkedett (104—10509).

Ez annak ellenére tortént, hogy a keszitmény konzerval6 szert is tartalma-
zott, megpedig nipa-észtereket, nipagint és nipazolt (0,3, ill. 0,1%-ban). Keétség-
telen, hogy a nipa-észterek ebben a koncentraciéban a coli baktériumok fejlo-
dését megakadalyozzék, de a pseudomonasok az E. colindl rezisztensebbek.
Bonyolitja a helyzetet a nipa-észterek kiillénb6z6 oldodasi viszonyai, valamint
az, hogy egyes anyagok a hatékonysagukat csokkentik (2).

A kulfoldi orvosi irodalomban is talaltunk hasonl6 adatokat Ps. aerugino-
saval valo fert6zottség tekintetében (3). Egy londoni bérgyogyaszati korhaz az
altaluk hasznalt steroid krémben talalt Ps. aeruginosat, bar a krém 0,1% klor-
krezolt tartalmazott. Annak ellenére, hogy 0,02% klérkrezol vizes oldatban
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megakadalyozza a pseudomonas szaporodasat, a fenti krémben a desinficiensnek
az eloszlasa a vizes és az olajos fazisban olﬁan volt, hogy nem nﬁﬂjtott kell§
géktlc') hatdst. A készitmény hasznélata klinikailag megnyilvanulé bdértiineteket
okozott.

1964-ben Birmingham-ben a szemkdrhazban szemmdtétek utan fert6zése-
ket figyeltek meg (4). A mtétnél hasznalt fiz. séoldat volt Ps. aeruginosaval
fertézott. A ,steril” sooldat nipasept-el volt konzervalva (methylpropyl
p-hydroxybenzoat) a fert6zés eredetét azonban nem tudtdk megéallapitani. 15 be-
teg fert6z6dott és ezek kozil hatan emiatt egyik szemiket elvesztették.

Szakmai szempontbdl kiléndsen érdekes volt a Ps. aeruginosa életképessé-
gének a vizsgalata a fenti emulzidban. A legels6 vizsgalt mintab6l hosszabb idén
at tdbbszor végeztiink leoltasokat s a bakteriumok még két év mulva (!) is szin-
tenyészetben jelen voltak a készitményben.

E?y masik készitmény, amelyet hasonl6képpen Ps. aeruginosaval fert§zott-
nek talaltunk, az Un. fémtubusos ,,azulénes babakrém” volt. Az els6 két ilyen
mintat azért vizsgaltuk, mert a laboratériumba azzal kildték be, hogy haszné-
lata miatt csecseménél bérgyulladas 1épett fel. Az 1967. év elején dsszesen 73 db
megvizsgalt tubushol 29 bizonyult Ps. aeruginosaval er6sen fert6zottnek. A fer-
t6zottség mértéke 104—106g nagysagrend( volt. E széridkat természetesen ki-
volnték a forgalombol. Az alkalmazott konzervalészer ez esetben is nipa-észter
volt.

A mikrobioldgiai vizsgalatokat az élelmiszermikrobiologidban alkalmazott
és a kozmetikai készitményeknél is igen jol bevalt higitasos modszerrel végeztik.
Ennek egyik elénye, hogy mindjart kvantitativ adatokat szolgéltat. lgaz, hog
a vizsgalat anyag- és munkaigényes, de ez egyszeri Ugynevezett direkt leoltaso
sokszor nem adtak pozitiv eredményt akkor sem, ha a vizsgélati készitmény
nagy fokban fert6zott volt. Ez a tény nyilvanvaléan a készitményekben levo
desinficiensre vezethetd vissza.

Egy tovabbi gyartmanynal az an. ,Figar6 hajrogzit6 fénykrém”-ben szin-
ten talaltunk Ps. aeruginosat. 70 db fémtubusha kiszerelt kilonb6zé gyartasi
szériab6l szarmazé minta kozdl 33 bizonyult nagymértékben fert6zottnek
(103- 109g). A 33 mintan kivill még 12 mintanal talaltunk nagyobb fok( egyéb
baktériumokkal vald szennyezettséget. Afert6zott széridkat ez esetben is kivon-
tak a forgalombdl.

A napolajak kézil az an. ,,napozé” volt nagymértékben fertézott. 7 vizsgalt
minta kozil kett6b8l Ps. aeruginosa, a tobbi mintabol egyéb baktérium tenyé-
szett ki. A fert6zott napolaj az arc bekenésekor kénnyen a szembe juthat és
stlyos szemgyulladast okozhat. A napozé vizsgalatara egyébként agy Kerdlt sor,
hogy egy panaszos fél kildétt be maradék napolaljat vizsgalatra azzal, hogy
napozas utan sulyos és nehezen gydgyulé szemgyulladast kapott.

Az emberi szervezetben megtelepedett és megbetegedést okoz6 Ps. aerugi-
nosa baktériumoknak abban van az orvosi jelent6ségiik, hogy igen sokféle,
s6t a legtdbb hasznalt antibiotikummal szemben rezisztensek és ezért ,,in vivo”
nehezen pusztithatok el. A vizsgéalatok folyaman kitenyészett 117 baktérium
torzs 10%-anal antibiotikum érzékenységi vizsgalatot végeztink. Az antibio-
gramm teljesen azonos volt (Penicillin, Chlorocid, Tetracyelin, Erythromycin,
Sulfonamid: rezisztens, Streptom&/cin: mérsékelten érzékeny, neomycin, poly-
mixin B: érzékeny), ami a torzsek kdzos eredetére, illetéleg a kilénboz6 keszit-
mények azonos fert6zési forrasara utal.

A fent emlitett 203 db kiilonb6z8 rendeltetésl mintabol Gsszesen 117 Ps.
aeruginosa torzs tenyészett ki. A torzsek kozll 41-nél részletes biokémiai és
szerolégiai vizsgalatot végeztink. A torzsek mindegyike er6s festékképzést
mutatott ferde agaron, minden esetben sikerlt a pigmentet (pyocianin) kloro-
formmal kirazni; jol novekedtek 41,5 C°-on, a gelatinat 24 o6ran belll folydsi-
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tottak, a folyositas minden torzsnél ,,csésze” formaji volt, az oxidaze reakciot
minden tdrzs promt adta, a glukézét bontottdk, a malonatot felhasznaltak
(3. tablazat).

3. tablazat
A kitenyészett Ps. aeruginosa torzsek vizsgait biolégiai tulajdonséagai
Vizsgalt térzsek Szinképzés 41,5 C°-on Gél. Oxidaze Glukoéz Malonat
szama + o+ o+ novekedés folydsitas proba + bontas felh.
41 41 41 41 41 41 41

A szerol6giai meghatdrozas Lanyi sémaja szerint tortént (5) és a torzsek
szeroldgiailag egységesnek bizonyultak, mindegyik térzs polyagglutinabilis volt.
A polyagglutinabilitds 13 savé kozll 8 savora vonatkozott és az agglutinaciok
erd'ssége minden torzsnél azonos volt:

6 ++++, 1 ++,2 ++, 4 ++, 10++,7 +, 9 +.

A polyagglutinabilis tdrzsek egyébként viszonylag ritkan fordulnak el mind
a székletb6l mind az egyéb anyagokbdl szarmazo torzsek kozott, esetlinkben
viszont a részletes bioldgiai vizsgalat, valamint a szerolégiai meghatarozas ered-
ménye azt bizonyit{a, hogy a torzsek teljesen azonosak. Ez pedig epidemioldgiai
szempontbol azt jelenti, hogy a kulénbozd készitmények kozos forrashél fertd-
z6dtek a gyartési technoldgia folyaman.

Eredmények megbeszélése

Azonos gyarbél szarmazé kozmetikai cikkek baktériumos fert6zottségét
észleltiik. A vizsgalatokra féleg megbetegedések miatt kerilt sor. A készitmé-
nyek fert6z6désének kozos eredete bebizonyosodott. Ilyen jellegli Uzemben a
gyartashigiénére nagy gondot kell forditani, azt mikrobioldgiai vizsgalatokkal
Is szilkséges ellen6rizni. Ez azonban egymagaban nem elegend6, hanem a készit-
mények konzervalasat is biztonsagos modon kell megoldani. A kdzegészségugyi
szempontbdl is fokozodo jelentGségli kozmetikai cikkek rendszeres mikrobiologiai
ellendrz vizsgélatara sziikség van.

IRODALOM

(1) Satter V. L.: Annals of Surgery, 163, 597, 1966.
(2) Hajdd I.: olaj, szappan kozmetika, 5. 154, 1965.
(3) Noble W. C.: The Lancet, 7433, 347, 1966.
(4) Ayliffe G. A.: The Lancet 7447, 1113, 1966
<5) Lanyi B.: Acta Microbio,! 13, 295, 1966/67.
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Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesulet
VII. Tudoméanyos Ulésszaka

1967. szeptember 25—27.

VAIJIDA ODON

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A Magyar Elelmezésipari Tudoményos Egyesilet 1967. szeptember 25-27-
én rendezte meg Tudomanyos Ulésszakat, amelynek kdzponti témaja az élelmi-
szerek és nyersanyagainak mindsége és mindsitése volt. A megnyitéra 1967.
szeptember 25-én reggel fél 9 dérakor kerilt sor. Az elnékségben helyetfoglaltak:
Babos Zoltan a METE elngke, Saghy Vilmos a Mez0gazdasagi és Elelmezéstgyi
Miniszter els6 helyettese, Dabronaki Gyula a Kdzponti Népi Ellen6rz6 Bizottsag
elndke, Telegdy Kovéats L&szld egyetemi tanar, a METE tiszteletbeli elndke,
Holl6 Janos a MTA levelezd tagja, egyetemi tanar, a METE alelndke, Karpati
Gyorgy a METE f6titkara, Vas Karoly a MTA levelez§ tagja, igazgatd és Vajda
Odon igazgatd, az Elelmezési Ipar f6szerkeszt6je.

Holl6 Janos megnyitd szavai utdn Saghy Vilmos, bevezet§ el6adésa-
ban ramutatott arra, hogy a Tudomanyos Egyesiilet rendezte tudoméanyos
Ulésszakok évrél-évre 0Osszegezték az élelmiszertermeléssel foglalkozé tudo-
méanyéagak eredményét. Ezek az Ulésszakok, az azokon elhangz6 el6adasok
és vitak alkalmasak voltak arra, hogy a nyersanyagot felhasznal6, illetve a
fogyasztd szemléletébdl irénKt mutassanak és ilyen médon segitséget nyujtsanak
a mezdgazdasagi termelésnek. Alkalmasak voltak ezek az ulésszakok arra, hogy
az iparfejlesztés f6bb iranyairdl és aranyairdl tajékoztatast adjanak. Nem Kkis
része volt e tudomanyos Ulésszakokon Kkifejtett kollektiv munkanak a gyart-
manyfejlesztés, a technika és technolégia megjavitasanak és mas teriileteken elért
eredményeiben. Az egyesiilet programjat ,,az empiriatél a tudomanyosan meg-
alapozott gyartastechnologiaig” gondolat vezette és ma is ez all a homloktérben.
Nem Kis része van abban az Egyesiletnek, hogy az ipar termelése az elmult
7 év alatt 50%-kal novekedett, az élelmiszerek valaszteka szélesedett és javult
a mindség, ha nem is kielégit6 mértékben.

Az Egyesilet elntksége ennek az Glésszaknak a kozponti témajaul a leg-
aktudlisabbat tlzte ki, amikor az élelmiszerek és nyersanyagaik mindségével és
mindsitésével kivan foglalkozni. Az (j iranyitasi rendszer a termelés gazdasa-
gossagat helyezi el6térbe és termékelosztas helyébe a piacot Iépteti, igy a termelés
mennﬁiségi mutatoi mellett igen magas rangra emeli a hatékonysagli mutatdkat,
koztik a termékek mindségét is. Ramutatott arra, hogy egy olyan kbzgazdasagi
rendszerben, amelyben az adminisztrativ termékelosztas rendszere megsz(nik,
fennall az a veszély, hogy a rossz minéségli terméket nem lehet eladni, vagy csak
joval elGallitasi ara alatt. Azonkivil a mindség nem egyszer(ien szakmai prob-
léma, hanem politikai és kozéleti probléma is, hiszen a lakossag 0sszjovedelmének
tobb mint 50%-at kolti elelmiszerre. T(rhetetlen lenne, hogy a termel6k vagg
fogyasztok megkarositasa révén érjenek el egyes vallalatok jogtalanul nagyob
jovedelmet, masrészrél azonban az sem engedhet6 meg, hogy a termel6k vagy
a fogyasztok az allami akkumulaci6 terhére jussanak anyagi elénydkhoz. A ter-
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inelés és forgalombahozatal soran a dolog természetéb6l addddan, a mindségi
vitak nagyszamban lépnek fel, ezeknek elddntését pedig pontos, vagy megkoze-
litéen pontos minéségmérési mddszerekkel kell megoldani. Minél pontosabb meg-
fogalmazast nyernek a szabvanyokban a minéség kritériumai és minél exak-
tabbak a minoségmérési modszerek és ha jo mindsegellenérzd szervezetek all-
nak rendelkezésre, akkor elejét lehet venni az egészségtelen, gyakran politi-
kailag karos vitaknak, és ezek a feltételek lehetové teszik, hogy a mindség
javitasa 0sztonzd feladat legyen. E célkitlizés elérésére elengedhetetlen, hogy
megfelel6en koordinalt, pontosan definialt feladatkérokkel és hatasteriiletekkel
rendelkez6 mindségvizsgald szervezetek, intézmények mikddjenek és ehhez
hasznositani kell mindazokat a tanulmanyokat, amelyek e targyban mar elké-
sziltek és fel kell szamolni részben a még fennalld atfedéseket az egyes intéz-
mények munkaja kozott, illetve az ellenérzetlen teriileteket, az un. feher foltokat.
Végil a tarca nevében Gszinte elismerését és kdszonetét fejezte ki a Tudomanyos
Egyestletbe tomorilt és aktivan tevékenykedd értelmiségiek munkajaért, s arra
kerte a Tudomanyos Ulésszak résztvevGit, hogy mind a jelen ulésszak munka-
javal, mind a jovoben nydjtsanak segitséget a Minisztériumnak és az élei miszer-
Ipari 4gazatnak a mliszaki és kdzgazdasagi feladatok megoldasaban.

Saghy Vilmos bevezeté elGadasa utan Telegdy Kovais Laszlo egyetemi tanar
tartotta meg a Tudomanyos Ulésszak kozponti el6adasat. El6adasanak cime:
A min6ségrél és annak meghatarozasardl élelmiszerekben”.*

Az el6adas kitért a minéség értékelésének korszer(i modszereihez elenged-
hetetlen matematikai-statisztikal apparatusra, arra az osszefiiggesre, amely az
Un. objektiv, mszeres vizsgalati eredmények és az érzékszervi tulajdonsagok
kozott fennall, beszélt a preferencia problematikajardl, végil annak az allas-
pontjanak adott kifejezést, hogy elengedhetetlen korszer(i tervgazdalkodasban a
mindség tervezése is.

A Tudomanyos Ulésszak szekcidkban folytatta munkdjat, az els6 napon
két szekcio Ulésezett:

1 szekcid: Az élelmiszerek és nyersanyagaik minGsége €s a szabvanyositas.
2. szekcio: A minGség és a termelés gazdasagossaganak a fogyasztoi és a
véllalati érdekeknek @sszefliggése cimmel.

Az 1 szekcioban Miklovicz Andras a Magyar Szabvanyigyi Hivatal f6-
osztalyvezetbje az ,,Elelmiszeripari szabvanyositas korszer( elvei és gyakorlata”
cimi el6adasaban ismertette a mezGgazdasagi €s €lelmiszer szabvanyositas fel-
adatait, annak korabbi gyakorlatat €s koncepcidjat az Uj gazdasagi mechaniz-
musban. Osszehasonlitotta a kilfdldi orszagokban és nemzetkdzi szervezetekben
végzett szabvanyositasi munkékat, rdmutatva a hazai szabvényositassal meg-
egyez0, s attdl eltér6 vonatkozasaikra.

Mind a kozponti elSadas, mind az elhangzott korreferatumok: Lérant Béla
(F6varosi \[egP/észeti és Elelmiszervizsgalé Intézet), Razsd Gydrgyné (Budapesti
Felséfokd Elelmiszeripari Technikum), Telegdy Kovats LaszI6 ?Budapesti M-
szaki Egyetem, Vas Kéro,IY (Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet), Jaray
Gyula (Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium), Csapodi Gyula (Sopron-
horpacsi Novénynemesitd Intézet), Torbagyi Kovak Laszl6, Karacsonyi Laszl6
Kazar Jené (Magyar Szabvanyugyi Hivatal), Jozsa Roza (Magyar Likdripari
Vallalat), Takacs Janos (Husipari és Allategészségigyi Ellen6rzo Szolgélatg) és
Lérincz Ferenc (Orszagos Husipari Kutatd Intézet) ramutattak arra, hog%/ az
élelmiszerek mindségét, ennek kdvetelményeit a szabvanyokban kell meghata-
rozni, rogziteni. Kdvetkezésképpen a szabvanyoknak meg kell felelniiik nemcsak

* Az el6adas szévegét a folydirat 260. oldala kozli. (Szerk.)
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a hazai, de a nemzetkdzi kdvetelményeknek is. Nyilvanvald, hogy a szabvanyo-
sitds elvi szigorisagot kdvetel meg, ez mind a termeléshen és forgalmazésban
résztvevék, mind a fogyasztok érdeke. Ramutattak arra is, hogy a szabvanyok
torvényerejliek, s azok el6irasai ellen vét6ket a torvény teljes szigoraval kell
felel6sségre vonni. Magétdl értet6déen a korreferdtumok a szabvanyositas tobb
»fehér folt”-jat jelezték és slrgették a mikrobiolé?iai normael6irasokat, a mez6-
gazdasagi termekszabvanyok kidolgozasanak jelentéségét az élelmiszerszab-
vanyok alkotasanak szempontjabdl. )

A 2. szekcid bevezetd eloadasat Baltazar Imre (Elelmezésipari Ipargazda-
sagi és Uzemszervezési Intézet) tartotta ,,A minfség és a termelés gazdasagos-
saga kozotti Osszefiiggés” cimmel. A nagy érdekl6dést kelté eladas utan hang-
zottak el a korreferatumok: Elids Andras (Kulkereskedelmi Minisztériumg,
Marton Janos (Agrargazdasagi Kutatd Intézet), Kralovanszky U. Pal (Orszagos
Muszaki Fejlesztési Bizottsag), Bihari Ferenc (Belkereskedelmi Minisztérium),
Batyai JenG (Szeged Varosi Mindsegvizsgalé Intezet), Kende Ivan (SutGipari
Kutatd Intézet), Baranyai Oszkdr (Mezdgazdasdgi és Elelmezésiigyi Miniszté-
rium) és Pozsgay Elemér (Ontozési és Rizstermesztési Kutato Intézet).

A szekcidulés el6adésa, illetve korreferdtumai sok oldalrdl kozelitették meg
a mindség, a jovedelmez8ség, a fogyasztéi és vallalati érdek elemzései és dssze-
flggései targykorét.

Ebben a szekciéban kiléndsen jol érvényesiilt az (ilésszak szervez@inek a
célkitlizése, hogy az élelmiszeripari termékek minGségéért felelés valamennyi
jelent8s agazat egyitt és 6szintén targyaljon a jelenlegi problémaékrol és azokrol
a feladatokrol, amelyet a minéség megévasa ad abban az id6szakban, amikor
a gazdasagi iranyitas reformjanak hatasa érvényesil. Kiléndsen kiemelkedett
a korreferatumokbdl az a veszély, hogy egyes vallalatok a gazdasagi iranyitas
reformjanak bevezetése utan az eddi%inél fokozottabban ervenyesil6 anyagi
érdekeltség hatasara, esetleg a nagyobb nyereséget a mindség rovasara akarjak
majd maguknak biztositani. Ha a verseny feltételei adottak lesznek, ez a ter-
mékek mindségére is javitd hatassal lesz. Szamos élelmiszer azonban a versenyen
kivil marad, s itt fokozottan keril el6térbe a hatdsos min&ségellendrzés szerepe.
Sz6 esett a minéség és az ar dsszefliggésérdl, hangsulyoztak annak a fontossagat,
hog?/ azokat a beruhdzasokat, amelyek kotott aras élelmiszeripari termékek meg-
felel6 minGsegének eleréséhez sziikségesek és, amelyeket a vallalatok gazdasa-
osan nem kepesek megvaldsitani, népgazdasagi szinten kell biztositani, olyan
eltételekkel, amelyeket az érintett vallalatok teljesiteni képesek. A szekcio
ulés felhivta a figyelmet arra, hogy a minGség javitasaval kapcsolatos intézke-
dések hosszabb tavlat( el6relatast igényelnek, olyankor, amikor az igényekhez
val6 alkalmazkodashoz hosszabb id6 kell (pl. a vagoallatok tenyésztési iranyanak
meghatarozasa, a konzervipar szamara termelendd névényfajtak kitermesztése
stb.) Felmeriilt annak a sziikségessége, hogy a mindség és a gazdasagossag kove-
telményeinek &sszehangoldsara az élelmiszeripari vallalatok széleskorben alkal-
mazzak a matematikai-statisztikai modszereket. Szikségesnek lattak a mezd-
gazdasdgi termékek aranak differencidlasat mindség (fajta, hasznosanyagtar-
talom, nagysag, allapot stb.) szerint.

A 3. szekcid Ulésére szeptember 26-an kerilt sor, az el6adast Gyonds Karoly
(Budapesti Fels6fokd Elelmiszeripari Technikum) tartotta ,,A késztermék ming-
ségének alakulasa a nyersanyag minéségének filggvényében” cimmel. Ezt a
korreferatumok kovették. Vas Karoly (Kdzponti Elelmiszeripari Kutatdintézet),
Saray Tamés (Kertészeti és Sz6lészeti Foiskola), Balld Ferenc (Konzerv és Pap-
rikaipari Kutatointézet), Tarjan Robert (Orszagos Elelmezéstudomanyi Intézet),
Videki Laszlo (Duna-Tisza kozi Mez0gazdasagi Kiserleti Intézet, Kecskemeét),
Szah6 Géza (Magyar Tejgazdaséglzi Kisérleti Intézet, Mosonmagyarovar), Kalman
Laszl6 (Vasmegyei Tejipari Vallalat, Szombathely), Karpati Gyérgy (Magyar
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Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet), Bazler Béla (Mez6gazdasagi Kutatoin-
tézet), Molndr Erzsébet (SitOipari KutatGintézet), Tabajdi Maria (Magyar
Orszagos Soripari Vallalat), Gartner Karoly (Magyar Orszagos Soripari Vallalat),
Breitner Karoly (Agrartudomanyi Egyetem Takarmanyozasi és Tejgazda-
sagi Intézete), Kralovanszky U. Pal (Orszagos MUszaki Fejlesztési Bizottsag),
Gundel Janos (Allattenyésztési Kutatdintézet), Edelényi Miklés (Boraszati
Kutatd Laboratorium), Varga Gaborné (Magyar Likd&ripari Vallalat), Hermann
Tiborné (Szeszipari Orszagos Vallalat Iparagi Laboratérium), Biré Oszkar
(Gyumélcs Zéldség Raktarfejlesztési és Technoldgiai Szovetkezeti Iroda), Szalai
Lajos (Sutdipari Kutatdintézet) és Messinger Gézané (Mez6gazdasagi és Elelmezés-
tgyi Minisztérium). Ennek a szekcionak a munkajat atlagon felili érdeklGdés
kisérte, amit els@sorban a kiiléndsen technoldgiai problémakkal foglalkozd koz-
ponti el6adas okozott. A termesztéssel és allattenyésztéssel, a technoldgiaval és
tarolassal Osszefliggl, az élelmiszerek minGségét befolyasolo tenyezGk feltarasat
tartalmaztak, részben az el6adés, részben a korreferatumok, illetve a hozza-
szblasok. Igen alkalmas volt a szekcio (lés arra, hogy az ipari és a nyersanyag-
termel6 szakemberek nézetei egyeztetésre kerliljenek, tisztazédjanak. Megfogal-
maztak a szekcio (lés sordn az Ipar igényeit a nyersanyag mindéségével kapcso-
latban. Kilonos jelent6sége van ennek a nagytdmeg( feldolgozésra keriilé ter-
mények esetében: z6ldborso, paradicsom, zdldbab, alma, szilva, sérarpa, gabona,
his és tej. Feltartak pl. a zoldborsé zsengeség, a paradicsom szarazanyag, az
arpa duzzadoképessége és vizérzékenysége szerint torténd atvétel lehetdsegeit.
Ezek az elgondoldsok a szabvanyok feliilvizsgalata sordn érvényesithet6k. Kilo-
nds jelentosége volt azoknak a hozzaszdlasoknak, amelyek a nyersanyagok
értékes komponensei megtartasa, védelme érdekében alkalmazhat6 technoldgiai
eljarasokat, illetve azok fejlesztését hangsulyoztak.

Kimeritéen foglalkoztak a nyersanyag begydjtésével és tarolasaval és rész-
letesen elemezték a tarold-terek kondicioit: homeérséklet, Iégnedvesség, levegd
Osszetétele és a tarolt anyag kémiali, fizikai valtozasainak odsszefuggése.

Ebben a szekcidban is tobben ramutattak a termék minésége és annak ara
kozotti osszefliggésekre. A szekcié javaslatot tett arra, hogy a nyersanyag
termel6k és ipari felhasznaldk dolgozzak ki kdzdsen azokat a mindségi mutatd-
kat, amelzek a jominGségi késztermék eldallitasahoz elérhetetleniil szikségesek.
Javasoltak tovabba, hogy alakuljanak bizottsagok a nyers termények tarola-
sénak kérdései tisztazadsara, mez6gazdasagi és ipari szakemberekbdl.

Ugyancsak szeptember 26-an folyt le a 4. szekcio Ulése, amelynek bevezetd
el6adésat SpanKér Pal (Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet) tartotta
Az élelmiszerek mindsége és mindsitése” cimmel. Az el6adas utan a szekcid
korreferatumai hangzottak el: Kaffka Karoly (Kézponti Elelmiszeripari Kutato
Intézet), N&dai Bela (Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet), Horvath
Lorant (Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet), Zukal Endre (Orszagos Hus-
ipari Kutatéintézet), Nonn Ferencné (Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet),
Miklovicz Andras (Magyar Szabvanyiigyi Hivatal), Jaray Gyula (MezGgazdasagi
és Elelmezésugyi Minisztérium), Lasztity Radomir (Budapesti Miiszaki Egyetem),
Toth Sara (Magyar Tejgazdasagi Kiserleti Intézet), Mosonyi Agota (Gabona
Troszt Kutatéintézet), Karacsonyi Laszl6 (Magyar Szabvanylgyi Hivatal),
Kralovanszky U. P&l (Orszagos M(szaki Fejlesztési Bizottsag) és Gerzovics Jozsef
(Allategészségugyi Kutatointézet).

Az el6ad6 elmélyilten tarta fel az élelmiszerek mindsitésével kapcsolatos
problematikat, részleteiben ismertetve a vizsgalati modszerek korszerisitésének
iranyait, azokat a kovetelményeket, amelyek e(1;yre inkabb el6térbe kerlilnek
az élelmiszerek mindségének korszer(i és egyértelm(i meghatarozasara. Az elg-
adas és a korreferatumok felett lefolyt vita Is raimutatott arra, hogy ezen aszak-
teriileten nagyon sok rendeznivalé van az egyértelm(i fogalmazas és a vizsgalatok
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egyértelm(i értékelése érdekében. Ennek a szekci6nak a munkaja, vitdja és a
munka sordn feltart kérdések mutattak talan leginkdbb ré& arra, hogy milyen
szilkség van egy élelmiszer-analitikai szakosztaly vagy szakbizottsdg szervezé-
sére, amely a mindsétéshez szikséges modszerek, vizsgalati eljarasok kidolgo-
zasaban, egyeztetésében, dsszehangoldsaban, értékes és nagyhordere'(j munkat
végezhetne. A nemzetkdzi kapcsolatok kiszélesedése még inkabb megkdveteli az
egységes €élelmiszervizsgalati mddszerek kidolgozasat, s egy ilyen modszerkényv
elkészitését.

Szeptember 27-én keriilt sor az 5. szekcio ilésére, amelynek vezet6 el6-
adasat Zukal Endre (Orszagos Husipari Kutato Intézet) tartotta. Az elGadas
cime: , Eredményfeldolgozas. Informacio.” A szekcid munkaja az el6adas nyoman
a minGség meghatarozasabol kapott eredmények feldolgozasaval, informéacié el-
méletével és gyakorlatdval foglalkozott. A korreferdtumok: Torbagyi Novak
L4szl6 (Magyar Szabvanylgyi Hivatal), Také Eva, Molnar Béla (Tejipari Troszt
Tejtermék Ellen6rzé Allomas), Bardos Gyorgy (Megyei MinGségvizsgald Intézet
Pécs), Ay Janosneé, Ojtdzy Krisiofné, Vajda Odon (FOvarosi Vegyészeti és Elelmi-
szervizsgald Intézet), Kismarton Karoly (Megyei Mindségvizsgald Intézet, Mis-
kolc), Orsi Ferenc (Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéke),
Molnar Laszl6né, Kacs6 Ferenc, Muranyi Robert (Magyar Orszagos Soripari
Vallalat), Moritz Palné (Belkereskedelmi Minisztérium), ugyancsak ebben a téma-
korben mozogtak. Az el6adasok, a korreferatumok a kérdések és hozzéaszélasok
egyértelm(en vilagitottak ra az elvi feldolgozas, informacié és informacio vissza-
csatolas korszerisitésének rendkivili fontossagara. Vilagos, hogy a mindség-
ellendrzés soran nyert hatalmas tomeg(i adat feldolgozasa csak korszerli mate-
matikai-statisztikal aPparétussaI torténhetik. Csak tudomanyos mddszerekkel
feldolgozott adatokbdl vonhatok le olyan kdvetkeztetések, amelyek alkalmasak
arra, hogy a min6ségi hibakat okozd tényez6ket felderitsék és azokat kikiiszo-
béljek. A min6ség meghatarozasaban, a szabvanyok elkészitésében, a min6séget
jellemz8 mindségmutatok kidolgozasaban egyarant alapvet6 fontossagd a mo-
dern statisztikus modszerek alkalmazasa. Természetes, hogP/ a mindségvizsgalat
eredményeinél atlagok és tiirések alakulnak ki, hangzott el a vitdban, azonban
az is természetes, hogy az atlagok elhelyezkedésének meghatarozasa komplex
kérdés, ami a mindségi kdvetelmények, nemzetkdzi el6irasok, gazdasagossag és
az ar osszetevli hataroznak meg. Az igen aktiv vita arra az erdekl6désre mutatott
ra, amellyel az élelmiszerek minGségével foglalkozé szakemberek az informacio
elmélete és gyakorlata felé orientalodnak.

Ugyancsak szeptember 27-én kertlt sor a 6. szekci6 iilésére, amely a mingség-
vizsgalat szervezetének és szervezésének kiilonb6z6 formaival foglalkozott.
A szekci6 el6adasat Fehér Tiborné (Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium)
és Vajda Odon (F6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet) tartottak:
»A mindségvizsgalat szervezése és szervezeti formai, az élelmiszerek és élelmi-
szeripari termékek koordinalt minéségellenérzése” cimmel.* Hét korreferatum
hangzott el: Szilagyi Jozsef (Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Miniszterium),
Keresztessi Arpadne és Uzonyi Gyorgyné (Tejipari Troszt Tejtermékek Ellendrzo
Allomas), Angyalos Istvan (SutGipari Kutatointézet), Horvath Gyorgy (Megyei
Minéségvizsgald Intézet, Kecskemét), Szende Laszl6 (Orszagos Bormindsitd
Intézet), Andor Ern6 (Kozponti Hus- es Tejvizsgalé Allomas), Ligeti Géza (Buda-
Eest Fovaros, Kozegészségugyi és Jarvanyigyi Allomas) és Ravasz Laszlé (Keres-

edelmi Mindségellenérzé Intézet). Az el6adas feltarta a minéségellenérzés szer-
vezésével és tervezésével kapcsolatos feladatokat logikai sorrendben rendezve a
szervezet kialakitasahoz elvégzend6 feltételeket és teend6ket. Ramutatott az
el6adas arra, hogy a mindségellen6rzés szervezetét két f6 csoportba: a véallalati

* AZ el6adéas szovegét a folydirat 271. oldala kozli. (Szerk.)
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és hatdsagi ellendrzés csoportjaba lehet osztani, a gazdasagi iranyitas reformja
a feladatok ilyen értelm{ megoszlasat fogja magaval hozni.

Szilagyi Jozsef korreferatumaban ismertette az el6adassal egybevagé konkrét
koncepcioit, amely az &gazati felel6sséget visel6 minisztérium hivatalos allas-
foglalasat jelenti a mindségellendrzés szervezeti formainak kialakitdsdban. A
szekcio munkaja igen eredményes volt, a korreferatumokban elhangzo jelenlegi
gyakorlati megoldasok és tavlati elképzelések alapot szolgaltatnak a korszer( és
koordinalt, az egész termelés és fogyasztas ellen6rzését elvegz6, kiillonboz6 tipusu,
de azonos célkitlizésl min6ségellendrzd szervezetek kialakitasara.

A Tudomanyos Ulésszak nagy, hasznos és értékes munkat végzett el. Alkal-
mat adott arra, hogy a nyersanyagot termel6 szakteriilet szakemberei és a nyers-
anyagot felhasznélo ipari szakemberek, illetve a forgalmazéasban ellen6rzést vegz6
szakemberek szabadon, nyiltan megvitassak mindazokat a korilményeket,
r)ﬁr;]ézsé?(eket, problémakat, ami az élelmiszerek minéségének fejlesztése utjaban
allhatnak.

A Tudomanyos Ulésszak allast foglalt tobb tudomanyos kérdésben, ame-
lyekre az el6bbiekben mar utaltunk, allastfoglalt mind a minéség fogalmi kérdé-
seinek meghatarozasaban, mind a minéség meghatarozasaban és korilhatarola-
sdban, mind az értékelés modszerében és az ellen6rzés szervezeti formaiban.
Mint Saghy miniszterhelyettes bevezetdjében remélte, hogy ez az ulésszak is az
Egyesiilet eddigi munkajahoz méltdéan segitséget fog adni a gyakorlati munka
l]jk és hatékonyabb formainak és modszereinek kidolgozéasaban, az egyes szekci-
Okban lezajlott vita valéban ezt az eredményt meg is hozta. Természetesen az
elhangzottak atiltetése a gyakorlatba, megval6sitasuk hosszabb idét fog igénybe
venni, de mindenesetre elo fogja segiteni azt, hogy a gazdasagi iranyitas reformja
soran az élelmiszerek mindsége javulé tendenciaju és a vilagszinvonalnak meg-
felel§ legyen. -

A Tudomanyos Ulésszak Telegdy Kovats LaszIo dsszefoglaljaval és Karpati
Gyorgy zarszavaval ért véget.
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Import élelmiszerek ellenérzése

RAVASZ LAszLO
Kereskedelmi Min6ségellenérz6 Intézet, Budapest

Erkezett: 1967. okt6ber 5.

A szocialista kereskedelem erkolcsi és anyagi felel6sséggel tartozik azért,
hogy az elGallitotol megrendelt arut az altala kikotott kifogastalan mindséghen
vegye at, s értékesitésig azt minden minéségromlastol, értekcsokkenéstdl me%;
ovja. A kereskedelem mindségvédelmi feladatait kérvonalazza az ipari termékel
min&ségének vedelmérdl szolo 1953. évi 12. tvr. alapjan kiadott 95/1959. (K. E.
25.) Bk. M.—SZOVOSZ ein. szamu egydttes utasitas.

A hivatkozott utasitds hatalybalépésekor az import élelmiszerek szama
és mennyisége viszonylag csekely volt. FOképp izesitGket, s élvezeti szereket
importaltak. Ebben az idoben az import élelmiszerek korét f6képp a so, flszerek,
tea és kaveé alkotta. A so Szovjetuniobdl, Lengyelorszaghol, Romaniabol szarma-
zott, s 6rlés utan a csomagold vallalat (Elelmiszer- és Vegyianyag Csomagold
Vallalat) csoma(l;( Ita el6re. A s6 mindségét az OETI és KERM1 hazi elGirasai
szerint vizsgaljak. A fliszerekre, kavéra és tedra korszeri orszagos szabvéanyok
késziiltek. A 95/1959. szdmu utasitas az import élelmiszerek mindségi atvételére
rendelkezéseket még nem tartalmazott. Az érdekelt szervek csak akkor tartoztak
az importarukat megvizsgaltatni, ha azok minésége a hazai szabvanyoktél eltért.
A KERM! szakvéleményeit az armegallapitasnal hasznaltak fel. A hazai szab-
vanyoknal rosszabb mindségli arut is értekesitettek, ha ahhoz az illetékes f6-
igazgatosag hozzajarult. Az importaruk egészségligyi feltételeit a 2/1960. (1. 16.)
E0.M. 12 rendelet szabalyozta. A rendelet kimondja, hogy kulféldrél csak olyan
élelmiszert vagy italt szabad forgalombahozatal céljabdl behozni, amely a szallit6
orszag allamilag ellenGrzott szervének bizonylata szerint emberi fogyasztasra
alkalmas. Az import élelmiszer nem (tkdzhet orszagos szabvany egészségugyi
feltételeivel, vagy ennek hianyaban az egészséglgyi szervek altal megallapitott
egészségugyi eldirasok tilto rendelkezeseivel.

Az egeszséglgyi rendelkezések biztositottak, hogy hazai forgalomba egész-
ségront0 elelmiszer ne keriilhessen. A szallito orszag arut kiséré bizonylatait
az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet vizsgalta felul. A kiil-
foldi szallitok azonban legtobbszor sem a vasarlas céljabdl a hazai kiilkereskedel-
mi szerveknek bemutatott &rumintdkhoz, sem a szallitmanyokhoz egészségigyi
bizonylatot nem csatoltak. Ezért a rendelet szellemében az a gyakorlat alakult
ki, hogy az importaruk elémintait kildték meg vizsgalatra az OETI-nek. A kiil-
kereskedelmi szervek megrendelést csak akkor adhattak, s a hazai kereskedelem
a behozott aru értékesitését csak akkor kezdhette meg, ha az OETI nyilatkozott,
hogy a vizsgalt minta élelmezésiigyi szempontbdl nem esik kifogas ala.

Népgazdasagunk er6sodése ,az életszinvonal emelkedése szlikségszer(ien hozta
magaval az élelmiszerek valasztékdnak novelését. A valaszték ndévelésének egyik
legcélszer(ibb madja az import fokozasa volt. Mig 1959-ben a kereskedelemben
92 féle import élelmiszert arusitottak, addig ez a szdm 1965-ben mér 545-re
emelkedett. A szocialista orszagok kozt 1étrejott arucsereforgalmi megallapodasok
tovabb novelték az import élelmiszerek valasztékat. A valaszték bdvilésével
egyidejlileg jelent6sen nétt az egy-egy cikkbdl behozott mennyiség is.
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Jelent6sen emelkedett azoknak az orszagoknak a szdma, ahonnan élelmiszer-
készitményt, italt importaltunk. Az 1962. és 1967. I. félév kdzott importélt fébb
termékcsoportok megnevezését és az exportald orszagokat az 1 tablazat ismer-
teti. Az 1965. és 1966. években importalt jelent6sebb arumennyiségeket a 2. tab-
lazat tartalmazza.

7. tablazat

A jelentésebb import élelmiszerek szarmazasa
1962- 1967. 1. félév

A termékcsoport megnevezése Az exportalé orszag

Zo6ldség (f6zelék) konzervek Albania, Bulgaria, Romania, Szovjetunio
(zéldborsé, zoldbab, paradicsomsdritmény
paradicsom ivoié sth.)

Gyumolcskonzervek Albania, Bulgaria, lzrael, Kina, Kuba, Lengyel-
(befottek, izek, jamek, gyumolcslevek, orszag, Szovjetunié, Vietnam
szérpék stb.)

Huskonzervek Albéania, Jugoszlavia, Kina, Romania, Vietnam
(sertés-, marhahts sajat levében,
luncheon meat, majkrém, baromfi ragu

sth.)

Halkonzervek Albéania, Dania, izland, Jugoszlavia, Kina, Len-
gyelorszag, Marokké, NDK, Norvégia, Spa-
nyolorszag, Szovjetuni6é, Tunézia, Vietnam

Borok, gyumélcsborok, pezsgé Albania, Bulgaria, Lengyelorszag, NDK, Ro-
méania, Szovjetunid

Palinkak, likérok Albania, Bulgaria, Kuba, Lengyelorszdg, NDK,
Szovjetunid

Sér Csehszlovéakia, Jugoszlavia, Lengyelorszag,
NDK

Kavé Brazilia, Etiépia, Ecuador, Elefantcsontpart,
Ghana, Guinea, India, Kenya, Kolumbia,
Kuba, Tanzéania, Uganda

Kavékivonat Ausztria, Brazilia, lzrael, NSZK, Svajc

Tea Ceylon, India, Kina, Szovjetunié, Vietnam

Flszerek Albéania, Anglia, Ausztralia, Ceylon, Hollandia,
India, Indonézia, Malgas, Mexiké, Singapur,
Tahiti, Tanzania, Torékorszag, Vietnam

Szaraztészta Jugoszlavia, NDK

Edesipari termékek Bulgaria, Csehszlovakia, Hollandia, Jugoszla-

(cukorka, desszert, toltott ostya, via, Lengyelorszag, NDK, Olaszorszag, Ro-
burgonyacukor stb.) méania, Szovjetunié

Tejipari termékek Szovjetunio

Déligytimolcsok Albania, Algéria, Ecuador, Egyiptom, Gorog-

(citrusfélék, fiige, datolya, mazsola, orszag, |Irak, lzrael, Libanon, Marokko,
mogyord, foldimogyord sth.) Olaszorszag, Szudan, Térokorszag

Mezbgazdaséagi termékek Brazilia, Egyiptom, Lengyelorszdg, Spanyol-

(rizs, burgonyakorong, burgonya stb.) orszag

Dohéanyipari termékek Albéania, Ausztria, Bulgaria, EAK (Egyiptom).
Kuba, Lengyelorszag, NDK, NSZK, Szovjet-
unié



2. tablazat
Import konzervek forgalmanak megoszlasa

Megnevezés

és szarmazasi hely Egység 1965. 1966.
Halkonzervek 1000 db
Tékés orszagokbol:
D éania 2 1349 545 .4
Izland 51,4 137,5
Marokkd 399,8 50,0
Spanyolorszag — 554.,8
Tunisz 9,9 59,7
Osszesen 2 596,0 1047,4
Demokratikus orszagokbol:
Albania 465,5 -
Jugoszlavia 130,4 —
Kina 388,6 394.4
N DK 500,0 2 339,5
Szovjetunio 1852,3 3000,2
Vietnam 106,4 16,8
Osszesen 34432 5750,9
6 038,8 6 798,3
Huskonzervek 1000 db
Bulgaria
Jugoszlavia 635,4 122,8
Kina 14425 494.6
Romania 5 198,2 6 2455
Vietnam 1567,8 275,8
Osszesen 3264,0 1095,9
12 107,9 8 2346
Z6ldségkonzervek 1000 db
Bulgéaria
Jugoszlavia 971,1 933,5
Roménia 214,0 40,0
Szovjetunio 510,5 261,2
Vietnam 648,1 1143
Albania - 196,0
- 678,3
Osszesen 2 3437 22233
Gyumolcskonzervek ' 1000 db
Albania 114,0 141,3
Bulgaria 2081,4 1730,4
Guinea 25,7 -
Izrael 77,6 21,8
Jugoszlavia 47,4 —
Lengyelorszag — 50,6
Szovjetunid 271,2 533,9
Vietnam 765,6 393,6
6sszesen 3404,0 2 871,6
Kavékivonat, 50 g-os
Izrael 199,6 140,0
Burgonyacukor
Csehszlovakia q 11940 -
Burgonyaszirom
Lengyelorszag q 3761,0 3 635,0
Tejkonzerv
Szovjetunid 1000 db 349,9

Fentiek indokoltta tették, hogy a mindségvedelmi kereskedelmi intézkede-
seket az import élelmiszerekre is megszigoritsak.
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Az import élelmiszerek kereskedelmi minéség védelme

Az 51/1965. (K. E. 13)) Bk. M.-SZOVOSZ sz. egyiittes utasitas hatalytala-
nitotta a 95/1959. sz. rendelkezést, s annak hatélc}/ alépése oOta jelentkezett
fejl6dés figyelembevételével hatékonyabban intézkedik a kereskedelemben levd
aruk mindsegvédelmérél. Az 0j utasitas elirja, hogy kilfoldi arut belkereskedelmi
forgalomba hozni csak akkor szabad, ha annak mintapéldanyat a Kereskedelmi
Mindségellen6rzé Intézet megvizsgalta és azt kereskedelmi forgalomba hozatalra
alkalmasnak mindsitette.

A KERMI szakvéleményében nyilatkozik arrol, hogy a behozni kivéant aru
rendeltetésszer(i hasznalatra, illetve forgalomba hozatalra alkalmas-e, egyben
kozli javaslatat az aru mindségi értékaranyara vonatkozoan.

A min6ségi értékaranyt a mar forgalomban levé hasonl6 rendeltetési ter-
mékhez viszonyitva adja meg. A KERMI a forgalomba hozatallal kapcsolatban
kilonboz6 kovetelményeket Is tdmaszthat, pl. hasznalati utasitds mellékelése,
gyors értékesités, kildnleges tarolasi feltételek biztositasa stb.

A kereskedelmi szervek csak a megfelelének mindgsitett, s elémintaval azonos
mindségl élelmiszert rendelhetnek, vehetnek at, s hozhatnak forgalomba.
Amennyiben a megrendeld kereskedelmi vallalat megallapitasa szerint a leszal-
litott kulfoldi aru mindsége eltér a vizsgalt eléminta minéségétdl, vagy a kikdtott
minéségi kovetelményeknek nem felel meg, gy a forgalombahozhatdsagra, vagy
ak; esetleges értékcsokkenés megallapitasara a KERMI szakvéleményeét ki kell

érni.

Az importarukkal kapcsolatos min6ségvédelmi munkaban szorosabba valt
az OETI és KERMI egyuttm(ikddése. Az OETI élelmiszeregészségiigyi, a KERMI

mindségi és radioldgial szemponthdl vizsgalja az import élelmiszereket.

A Déligyimolcs és Importaru Nagykereskedelmi Vallalat
tevékenysége import élelmiszerkeszitmények és italok forgalombahozataldban

Az import élelmiszerek hazai értékesitésére a 3/1962. (I11. 28.) GB. sz. hata-
rozattal hivtak életre a Déligylimdlcs és Importaru Nagykereskedelmi Vallalatot
(Délimport), amelynek nevét 1967-ben Déligyimélcs és Elelmiszerkereskedelmi
Vallalatra (Délker) valtoztattak.

A Délker tartja a kapcsolatot az élelmiszerek behozatalaval foglalkozo kiil-
kereskedelmi vallalatokkal (MONIMPEX, AGRIMPEX, KONSUMEX sth.).

A Délker rendeli meg az import élelmiszereket a kilkereskedelmi vallalatok-
tol, s értékesiti azokat a hazai kereskedelmi vallalatoknal. A Délker forgalmat a
déligyimdlcsben és konzervben a 3. tablazat ismerteti.

3. tablazat
Déligyimdlcs és konzerv importja e: stlyvagon
1963. 1964. 1965. 1966. 1967. 1.

év év év év félév
Déligytimadlcs 3028 3427 3196 3497 2341
Halkonzerv 129 111 135 205 53
Huaskonzerv .. 142 185 430 316 72
Gyiumolcskonz 169 234 262 257 155
Zoldségkonzerv 121 34 234 192 46

340



Folyo évben jelent6s volt a Délker lengyel gyiimélcsbor importja. 1967. 1.
félévében 7000 hl hordds és 1 600 000 db palackos gylimdlcsbor érkezett Lengyel-
orszaghol.

Délker és a SZOVOSZ bonyolitja le az arucserével kapcsolatos élelmiszer
import {'elentc’is részét. A lehet6ség szerint biztositja, hogy az OET1 és a KERMI
a vasarlas céljabol megkildott vagy bemutatott elémintakat megkapja. A rak-
taraiban tarolt importaruk mindségét figyeli, ellen6rzi és szitkségeseién kiszalli-
tas el6tt ismételten megvizsgaltatja. 1966. jinius 28-an kotott megallapodas
alapjan minden Uj, korabban rendszeresen nem importalt konzervekhél i2 db
elémintat, ennek hianyaban az elsd beérkez6 tételb6l forgalombahozatal el6tt
8 db mintat bocsat mikrobioldgiai, kémiai és toxikoldgiai, valamint egyéb egész-
ségugyi szempontbdl torténd vizsgalat céljara az OETI-nek. Déligyomélcsoket,
déligyimélcs aszalvanyokat parazitologiailag, és mikrobioldgiailag is ellenérzi.
A vizsgalat kedvezd eredménye alapjan az OETI az Egészséglgyi Minisztérium
megbizasa alapjan jarul hozza a forgalombahozatalhoz.

Korédbban a beérkez6 széllitmanyok vagononkénti mintait termosztasos
probéanak is alavetették. Ezt a vizsgélatot kozos megegyezéssel 1966. év I1. fél-
évétél a KERMI végzi.

Import élelmiszerek ellenérzése a Kereskedelmi Mindségellenérzé Intézetben
Déligyiimdlcsok vizsgalata

A beérkezd déligyimolcsokbbl és déligyimélcs aszalvanyokbol (mazsola,
flige, datolya) a Délker vagononként vesz mintat, s a KERMI Mez8gazdasagi
Osztalyanak kildi be. A vett minta mennyisége déligyimolcsokbél 2 -2 kg,
aszalvanyokbol 1,25 kg. Az ellendrzés a minGségre és a parazitologiai vizsgalatra
terjed ki. Szlikség eseten a mintamennyiségeket novelik. A min6ség megitélésénél
a vonatkozo kiilfoldi szabvanyokat, mindsegi kikotéseiket, s az irodalmi adatok;
yakIaTintltbbb évi gyakorlat figyelembevételével készitett hazi elGirasokat tekin-
tik alapul.

Konzerveh és egyéb importaruk vizsgalata

Ezeknek a termékeknek vizsgalatat és minGsitését az Elelmiszeripari Osz-
taly végzi. A Délker a gyakorlatban tébbnyire csak olyan arut hoz be, amelynek
elomintajat a KERMI mar megvizsgalta, s forgalombahozatalra alkalmasnak
mindsitette. Ha a Délker olyan arut rendel, amelynek elémintajat nem vizsgal-
tatta meg, vagy az minéségileg nem volt kifogastalan, s a beérkezé tételeket a
KERMI forgalombahozatalra alkalmatlannak mindsiti, Ugy az ebb8l szarmazd
erkolcsi és anyagi kart viseli. Ha a beérkez6 tétel mindsége gyengébb az elémin-
tanal, de forgalombahozatalra még alklamas, akkor az Intézet arcsokkenést ja-
vasol. Ha a beérkez6 tétel minGsege olymértékben ter el az eldmintaétol, hogy
forgalombahozatalra mar alkalmatlannak mindsitik, gy a mintaval megege/ezd
tétel értékesitésre mar nem keruilhet. Mindkét utébbi esetben a Délker a szallit6-
val szemben karigénnyel léphet fel.

A beérkez6 import élelmiszerekb6l vagononként 8—8 mintat kotelesek a
KERMI Elelmiszeripari Osztalyara kildeni. Amennyiben a mintadk vizsgalati
eredményébdl megallapitjak, hogy a szallitmany nem egyseéges (nem homogén),
Ugy tovabbi mintamennyiségek vizsgéalata utdn ddntenek a forgalombahozatalrdl
vagy”arcsokkenésrdl.

Az Intézetbe érkezett mintakat erre a célra készitett termosztatszobaban
38 C°-on hét napig taroljak. Ha gombésodast tapasztalnak, ugy arrél az OETI-t
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azonnal értesitik. llyenkor az OETI-ben nagyobb mintaszambol végeznek mik-
robiolégiai vizsgalatokat.

Szeszesitaliﬁari készitmények, borok, flszerek, kavé, tea, édesipari termé-
kek, tejtermékek, szaraztésztdk, burgonyacukor stb. mintaibol altaldban a vo-
natkozo hazai szabvanyokban elGirt jellemzOkre vizsgalnak. Huskonzerveknél
vizsgalt jellemz6k: érzékszervi tulajdonsagok, teljes suly, tisztasuly, toltésuly,
viz-, zsir-, fehérje-, szénhidrat-, so- és ontartalorn. Halkonzerveknél: érzékszervi
tulajdonsagok, teljes suly, tisztasaly, halhis mennyisége, a felontdolaj min&sége
a felont6 martds szarazanyagtartalma és konyhasétartalma, nem vemirozott,
dobozba toltott készitményeknél dntartalomra is torténik vizsgalat.

Evek Ota a legnagyobb mennyiségben beérkez novényi konzervek vizsga-
lata a kovetkezd jellemz6kre terjed ki:

Megnevezés A vizsgalt jellemz6

Valamennyi novényi készitménynél Erzékszervi vizsgalat. Tisztastly, toltéstly

Dobozos készitményeknél Ontartalom

Uveges készitményeknél Zarasproba

Befdttek Szarazanyagtartalom Ref %-ban, szinezék tar-
talom, tartésitészer

Jam, iz Szarazanyagtartalom Ref %-ban, cukortartalom
homoktartalom, szinezék és konzervalészer

Szérpok Ref %, 6sszes sav, hamutartalom, hamualkali-
tas, szinezék és konzervaldszer

Gyumolcslé Ref %, 6sszes sav, szinezék, konzervaldszer

Savanylséag Osszes sav és konyhasétartalom

Paradicsomsdritmény Ref %, konyhasétartalom, homoktartalom,
konzervaldszer, s szikség esetén réztartalom

Zoldségkonzervek Konyhasétartalom

Az import élelmiszerek minGsitése

Az import élelmiszerek mindsitése altalaban a hazai szabvanyok elGirasai
szerint torténik. A bolgar, szovjet és Ien%yel névényi és hiskonzerveknél a szal-
lito orszag szabvanyeldirasait is figyelembeveszik. Az emlitett orszagok a szalli-
tasi szerzodéshen csak sajat mindsegi el6irasaiknak teljesitését vallaljak. Ameny-
nyiben ezek az el6irasok a hazaiaknal gyengébbek, Ugy a gyengébb mindéségnek a
fogyasztdi arban érvényre kell jutnia. Ha valamely termék mindségét még kielé-
gitonek tartjdk, de valamelyik jellemz&je nem elégiti ki a vonatkozd hazai szab-
vént))/ el6irasat, gy csak abban az esetben hozhaté forgalomba, ha a Magyar
Szabvanylgyi Hivatal a felmentést vagy az eltérési engedélyt megadja. A ter-
mékek mindsitésénél a kovetkezd szempontokat tartjak szemelétt:

— az importtermék minGsége elégitse ki a vonatkozd hazai szabvany el6-
frasait;

— ha a hazai szabvany osztalyos termékek forgalombahozatalat engedé-
lyezi, Ugy az importaru mindsége nem lehet gyengébb a legalacsonyabb
osztalyu terméknél;

— az importaru nem lehet egészségrontd, nem tartalmazhat olyan anyago-
kat, amelyeket a hazai egészségugyi elGirasok tiltanak;

— ha az importaruval azonos min6ségl hazai termékre nincs szabvanyos
el6iras, ugy mindségének megitélésenél a KERMI hazi el6irasait kell fi-
gyelembevenni.
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A KERMI szakvéleményében koteles nyilatkozni a vizsgalt termék mindségi
szintjérol, forgalombahozhatéségérél, s kereskedelmi térolhatéségérél. Nem
szabvanyos aruk esetén a szakvelemény alapjan torténik az armegallapitas, s a
kereskedelmi szavatossagi id6 (jotallasi id6) megallapitasa. Indokolt esetben a
KERMI koteles olyan hasznalati utasitast is megadni szakvéleményében, ame-
lyet a fogyasztok megfeleld tajékoztatasa céljabol a kereskedelem koteles az im-
porttermékek burkolatan (cimkén) feltlintetni. Preze/veknél (ringli, kaviar stb.)
az eltarthatdséagi id6t és a tarolasi elGirdsokat az OETI-vel kézdsen hatarozzak
meg.

Az import élelmiszerek ellendrzésének hatékonysaga

Az imﬁort élelmiszerek kereskedelmi ellenérzésének hatékonysaga nagyobb
az azonos hazai készitményeknél. Az importaruk tllnyomo részét csak azutan
vasaroljak meg, miutan eldmintajat minoségileg megfelelonek talaltak. A beér-
kez0 tételeket vagononként vizsgaljak. Az elomintat vagy ennek hianyaban a be-
érkezd tételek elso vagonjait az OETI is megvizsgalja. Vizsgalatat mikrobiologiai,
parazitoldgiai és kémiai-toxikoldgiai szempontok figyelembevételével végzi, s
mindsitésénél az érzékszervi tulajdonsagokat is értékelik.

Mind az OETI, mind a KERMI a kereskedelmi halézatban szir6probasze-
rlen ellenérzi az importaruk minéségét.

Az értékcsdkkent élelmiszerekre vonatkozd rendelkezések maradéknélkil
csak az importaruknal érvényesiilnek. Az importaruk fogyasztdi ara mindenkor
mindségi szintjik figyelembevételével lesz megallapitva. A tarolas kdzben mindg-
ségoromlast szenvedett termékek (pl. dobozok rozsdasodasa, fliszerek illoolajtar-
talmanak csokkenése), ha azok egeszseégligyi szempontbdl még kifogastalanok és
élvezhetdk, leértékelt aron keriilnek forgalomba.

A preventiv minGségvédelem is hatékonyan érvényesiil az importaruknal, s
ezt gyakorlatilag az teszi lehet6vé, hogy a termeékek tulnyomorésze egy vallala-
ton, a Délkeren keresztul kerll értékesitésre.

Kisebb mennyiségben, hatarszéli forgalomban Fiiszért vallalatok vegyes-
arukat, a Magyar Dohanyipar a dohanyipari termekeket, a Magyar LikGripari
Vallalat szeszesitalipari készitményeket importal. Ezek a vallalatok az el6mintat
és a beérkez0 els6 tételek mintait kotelesek megvizsgaltatni. A KERMI szakvéle-
ménye alapjan allapitjak meg ezeknek a termékeknek a fogyasztoi arat.

Az elémintak vizsgalatanal mar nagyrészt megszabhato, hogy a kiilkereske-
delem csak jominGségl terméket hozzon be. A KERMI-ben vizsgalt import eld-
mintak vizsgalati eredményei a kovetkez6képp alakultak:

4. tablazat

1964. 1965. 1966.

Gssze- meg- Ossze- meg- Gssze- meg-

sen tel. sen tel. sen fel.
Yo 0 %

db szam db szam db szam
Vizsgalt import

élelmiszerek ... 377 307 81 545 467 86 765 588 77

Az adatokbol megallapithato, hogy 1966-ban a bemutatott elémintak 23%-
at behozatalra alkalmatlannak mindgsitették.
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Az elémintak szelekcidja tehat szigord. A nagyszamud bemutatott életminta-
bol a minGségellendrzé szervek értékes tajékozodast is szereznek a kilfoldi élel-
miszerek mindségi szintjérol.

A belkereskedelem az (j gazdasagi iranyitas rendszerében is fenn Kivanja
tartani az import élelmiszerkészitmények és italok elémintainak, valamint a be-
erkez6 els6 szallitmanyokbol vett mintak kotelez6 vizsgalatat. A minGségért valo
nagyobb felel6sségvallalas elvét kivanjak érvényre juttatni abban az intezkedés-
ben, amely lehetévé teszi, hogK évek oOta nagy mennziségben, s allandoéan j6 mi-
néséghen beérkez6 élelmiszerkészitmények és italok tovabbi széllitmanyaibol
csokkent minta mennyiségeket vehetnek az élelmiszernagykereskedelmi vallala-
tok. (A folyamatosan nagy mennyiségben érkez6 importaruk egyrészét nem a
Délker raktaraba, hanem kozvetlenil a nagh/kereskedelmi véllalatokhoz szallit-
jak.) Az OETI és a KERMI ezeket a tételeket a halézathan szUréprébaszeriien
ellen6rzi. MinGsegi hiba megallapitasa esetén az atvevl szerveket a gondatlan
mindsitésért felelGsségre vonjak. ]

A KERMI bizonyitvanyait az OETI, a Belkereskedelmi Minisztérium, a
Délker és az érdekelt nagykereskedelmi vallalatok, illetve fliszerek min&sitésénél
az Elelmiszer- és Vegyianyag Csomagol6 Vallalat, dohanyipari termékeknel a
Magyar Dohanyipar, szeszesitalipari termékeknél a Magyar Likdripari Vallalat
kai)jék meg. A jelentGsebb import élelmiszerek mindsegerdl az Elelmiszervizs-
galati Kézlemények Figyel6 rovata nyujt esetenként tajekoztatast.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények
Ankét Szegeden

A Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet Csongrdd megyei Cso-
portja és a Szeged, VVarosi MinGségvizsgald Intézet 1967. oktober 27-én az MTESZ
helyiségében az Elelmiszervizsgalati Kézlemények tevékenységérél lapankétot
rendezett. Batyai Jen6, az MTESZ Csongrad megyei Szervezete titkaranak meg-
nyitd szavai utan Kottasz Jozsef, az Elelmiszervizsgalati Kdzlemények szerkesz-
t0je ismertette a lap tizenharom évvel el6bbi megjelenési koérulmenyeit, mgjd
ramutatott a szakfolydirat jelen megjelenési lehetosegeire és azokra a felada-
tokra, amelyeket a magyar élelmiszerkémiai analitika fejlédése érdekében betdlt.
A beszamol6 kifogasolta, hogy aranylag kevés a nem budapesti szerz6k kozle-
ménye a lapban. Ritkan fordul el6, hogy tizemek laboratoriumi fels6kaderei is
cikkeket kozolnének a lap hasabjain. A METE helyi szervezete j6 szolgalatot
tett eme rendezvényével, az MTESZ Orszagos Elndoksége és Kozponti Titkéar-
sdga azon torekvéseinek is, hogy a szakmai lapokban egyre tobb cikket kivan-
nak ,,vidéki” szerz6ktdl is.

A szerkeszt6 témavezetd el6adasa utan a résztvevék megbeszélték a lappal
kapcsolatos észrevételeiket, s hozzaszélasaik a lap szinvonalanak és szélesebb
korokben vald alkalmazhatosaganak emelését szorgalmaztak.

A szegedi kezdeményezés talan inditdja lehetne a lap ilyen irdnyu tevékeny-
ségének, amikor az orszag mas-mas teriiletein, meghatarozatlan id6kdzonként,
a szerkesztés talalkozhatna terileti olvaséival, szerzdivel. Az ilyen rendezvények
kdzelebb hozzadk az élelmiszeripar szakmai kadereit a laphoz, ami mindkét fél,
végs6 fokon pedig az élelmiszerkémiai analitika szamara csakis hasznos lehet.

Bétyai Jend



KONYVSZEMLE

ORDYNSKY G.
Sampinyonok fagyasztasa

(Uber das Gefrieren von Champignons)
Industr. Obst- u. Gemisevervvertung
50, 203, 1965.

Gyakran tulkinalat Iép fel a piacon
gombékban fokoz6d6 termelés és nem
mindig egyforma kereslet kdvetkezté-
ben. Felmerllt ezért az a kérdés, hogy
vajon sampinyonok (termesztett csi-
perkegombak) megromlasuk megaka-
dalyozasa céljabol alkalmasak-e fa-
gyasztasra €s hogy viselkednek a fa-
gyasztoban tarolas és felengedés utan.
A kérdés tisztazasa céljabol szerzd
érdekes Kisérleteket végzett fagyasz-
tott sampinyonokkal és a kisérletek
eredmenyeit a kovetkezékben foglalta
Ossze:

Fagyasztott, sterilizalt és friss sam-
pinyonokat bizonyos tarolasi id6 utan
egymassal dsszehasonlitott és azok
minéségét érzékszervileg megallapi-
totta. Kitlint, hogy a csiramentesitett
sampinyonok mind izben, mind allo-
méanyban keveset veszitettek min6-
ségiikbdl. A fagyasztottak mindsége
ellenben csak legfeljebb 3 hoénapig
volt elfogadhatd, tovabbi fagyasztot-
tan tarolas alatt izik és allomanyuk
gyorsan megvaltozott, tgyhogy 6 ho-
napos — 18 C fokos tarolas utan mar
nagyobb hibakat mutattak. A kilon-
bozoképp kezelt fagyasztott sampi-
nyonok szintartdsa messze fellilmulta
a csiramentesitettekét.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZEKELY ANDRAS:

Optikai fehéritészerek fluoreszcencia-
janak vizsgalata
Kolorisztikai Ertesit6 8, 54, 1966.

Az egyre tdbb mososzer elterjedé-
sével az optikai uton létrejovd fehéri-
tésnek mind nagyobb jelent6sége lesz.
Ezért is érdemes a szerz6 jelen dolgo-
zata, s tovabb pedig alkalmazhato6
vizsgalati eljarast ir le.

Foglalkozik a fluoreszcencia inten-
zitdsanak vizsgalatdval, megadja a
vizsgal6 eszkdzok megszerkesztésének
f6 szempontjait. Optinol BVS oldat
vizsgalatdn keresztlil mutatja be a
fluoreszcencia szinének vizsgalatat.
Kiterjed a dolgozat az optikai fehérité-
szerek valodisagi vizsgalatara is. A
valodisagi fokozatra 5 fokot ad meg.
A kozlemény anyaga kiterjed az alkal-
mazott miszerek jelen teriileten vald
hasznalhat6sagara is.

Batyai J. (Szeged)

PROST, A., OSTERHOLZER, J. és
K1ERMEIER, F.:

A tej kazeintartalmanak refraktomé-
teres meghatarozasahoz

(Zur Frage der Genauigkeit der re-
fraktometrischen Bestimmung von Ca-
sein in Milch)

Milchwissenschaft, 2/, 709, 1966.

A SCHOBER-t6l és munkatarsaitol
szarmaz6 meghatarozas elve a néatron-
lugban Kicsapott kazein oldhatdsagan
és a natriumkazeinat oldat refrakto-
méteres mérésén alapul. Az eredmény
kiszamitasara a kovetkez6 képlet szol-
gal:

a refraktométerrel mért érték —
—refraktométer ,,nullértéke”

konstans

A konstans értéke SCHOBER és
mtsai. szerint 0,018391, mig a kozle-
mény szerz6i szerint 0,020215.

Az eredmények értékelésénél a re-
fraktométeres ~eljarast a Kjeldahl-
modszerhez hasonlitva] megallapitot-
tak a mddszer kdzepes pontossagat:
+0,03% abszolut kazein.

A szublimatoldattal 1:100 aranyban
tartésitott tej a refraktométeres ka-
zeintartalmat 0,2%-kal néveli. A na-
?yobb arany( szublimatoldat adago-
as a kazeintartalom mért értékét nem
noveli.

Kacskovics M. (Pécs)
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LETZIG, E.:

C-vitamin meghatarozasa nagyfeszult-
ségl papirelektroforézissel

Bestimmung von Vitamin C unter
Anwendung der Hochspannungspapier-
elektrophorese

Nahrung 9, 357, 1965.

Nincs az élelmiszeranalitikaban al-
talanosan alkalmazhat6 aszkorbinsav
(és dehidroaszkorbinsav) meghataro-
z4s. Még a papirkromatografias izola-
las sordn sem keriilhetd el teljes
biztonsaggal a veszteség. Nagyfeszult-
ségli papirelektroforézissel kiserli meg
a megoldast. A puffer 0,06 molos oxal-
sav és 0,1 m Na-acetat 3,7 pH-ju
elegye. Ezen a pH-n az aszkorbinsav
stabil, a zavard vegyiletekt6l jol el-
valik. A fesziltségeses 60 —80 V/cm, az
aszkorbinsav latszélagos elmozdulasa
6-8 cm/ora. A startvonal kozelében
maradnak az oligoszaharidok, antocia-
nok, flavonoidok és a polifenol-kar-
bonsavak, Szétvalds utdn a papir-
szeletb6l 2%-os HPO3val kioldja az
aszkorbinsavat és 2,6-diklorfenol-indo-
fenol oldattal titrdlja. Kombinalt,
elektro-kromatografids modszerrel az
aszkorbinsav, dehidro-aszkorbinsav és
a 23rdiketo-gulonsav teljesen szét-
vélaszthato.

Kismarton K. (Miskolc)

TRAPP G.:

Félkonzervek hitotten tartasanak kote-
lezettsége

(Kuhlhaltungspflicht von Halbkonser-
ven.)

Arch. Lebensmittel - Hyg. 17, 113,

1966.

Félkonzervek vagy prézervek taro-
lasakor a hémérséklet tekintélyes sze-
repet jatszik. Az élelmiszerek meg-
jelolésere vonatkoz6 német rendelet
a félkonzervek hitétten tarolasara
nem ir el§ kotelezettséget. Azaltal,
hogy miel6bbi fogyasztast emlit, nem
a kereskedelemhez, hanem a fogyasz-
tohoz) szol. Félkonzervek hitétten tar-

tasdnak kotelezettsége csak az egyes
szOvetségi orszagokban érvényes higié-
niai rendeletekbdl vezethet6 le, ame-
lyek konnyen roml6 élelmiszerekre
hitotten tartast kovetelnek. Ez a kdve-
telés ilyen élelmiszerek tekintetében a
gyartdra, a keresked6re és a szallitéra
vonatkozik. A jelenlegi higiéniai ren-
deletek szerint azonban az olyan aru-
mennyiségre, melynek miel6bbi eladasa
sziikséges, a hiitdtten tartas kotelezett-
sége nem all fenn. Egyértelm( kijelen-
tés csak nehezen tehetd, hogy milyen
arumennyiségre vonatkozik a miel6bbi
elarusitas. Ez fligg a fajtatol, a forgal-
mazas gyorsasagatol, a tartossagtol, az
idGszaktol eés mas tényezGktol. Az
egyes esetek alakulasatol figg tehat,
hogy mely &rukat kell egyéaltalan hi-
totten tartani és hogy mely miel6bbi
eladast kovetel6 &arumennyiség nem
tartozik a hitotten tartds kotelezett-
sége ala. Ezért a kérdésnek hatdsagi
szabalyozasa pl. bintetd szankciok
Gtjan minden jogi alapot nélkiiloz.
Masrészt azonban ebbdl a tényallas-
bol kévetkezik, hogy ideje és feladata
volna a rendelethozo szervnek itt egy-
értelm({ utasitdsok A&ltal a Kkérdeést
tisztazni.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

ULADENOV S.:

Novényi antibiotikumok  (fitoncidok)
virdgmézben

Hrana i ishrana 5, 310, 1964. Ref.
Z U. L. 131, 122, 1966.

Szerzd éveken at vizsgalta mind-
ségileg és mennyiségileg kiilonbozo,
1- 10 éves bolgar mézek antibiotikus
tulajdonsagait. Miutdn megallapitést
nyert, hogy a méz nem tartalmaz
mikroorganizmusokat, hatasat 12-féle
egysejtlin vizsgaltdk. A vizsgalatok
folyaman megallapitottak, hogy egyes
mézfajtak, mint pl. a hars-, gesztenye-,
akacméz még 1:160-ig terjed6 higita-
sokban is kimondottan bakteriostati-
kusan, baktériumdléén és protoplazma-
6léen hatnak. Jelentds emellett, hog?/
a méz a mikroorganizmusokat el-



pusztitja, melyek a légz6szervek gyul-
ladasait okozzak, mint pl. a B. strep-
tococcus, B. staphylococcus és Klebsi-
ella pneumoniae.

Szerzd a mézben ill6, nehezen ill6 és
nem ill6 antibiotikus anyagokat ki-
I6nb6zet meg. 37°-rél 100 C° h6mér-
sékletre hevités altal a méz lassankint
elveszti baktériumolé hatasat, de meg-
tartja bakteriostatikus hatasat éspedig
akkor, ha antibiotikus anyagok na-
gyobb koncentraciokban voltak jelen.
Egyes mézfajtak bizonyos hasonldségot
mutatnak egyes 0sszehasonlité vizsga-
lat céljara felhasznalt antibiotikumok-
kal (sztreptomicin, biomicin, penicil-
lin). Szerz§ nézete szerint a mez
antibiotikus hatdsa fitoncidok jelen-
léten alapszik, amelyek a nektart
gy(jt6 méhek atjan kerlilnek a mézbe.
Vizsgalataihoz 149 méhkaptarbol szar-
mazo 1059 kg mézet hasznalt fel.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

MUNETA P.:

Hossz( ideig tarolt szaraz bab fdzési
ideje

(The cooking time of dry beans after
extended storage)

Food Techn. 131, 2, 1965.

Afogzasztc’)k rovid f6zésidejl babot
kivannak. Szerzé ezért a bab nehany
kémiai tartalmi anyaga és fézésideje
kozott lehetséges dsszefliggéseket vette
vizsgalat ald. A tarolas befolyasa
kildonboz6 kornyezeti hémérséklet és a
tarolt anyag kilénb6z8 nedvesség-
tartalma mellett ismeretes. A kisérle-
tekhez ugyanazon termelési évben
termesztett két terméhelyr6l vagy egy
termelési helyrél, de ket kilonbdzo
termelési évb6l szarmazé 7—7 bab-
fajtat hasznalt fel. A babokat szoba-
hémérsékleten zéart galvanizalt féem-
tartdlyokban térolta. Szerz§ részlete-
sen ismerteti a f6zési probara kerilé
mintak elkészitését. Minden fajta és
eredetli babnal 5-féle f6zési id6t hasz-
nalt 10 perces id6kozokben. A vizsga-
lI6knak kellett eldonteniok, hogy a
fézésre kertlt mintdk még nem vol-

tak-e féttek, vagy mar féttek vagy tul
puhak voltak-e. A statisztikai elemzés
részére a két utdbbi megallapitasokat
egylttesen vették figyelembe. Két
kalonboz6 termelési helyr6l szarmazo
egyfajta bab erésen varialodo fézési
ideje bizonyitja a terméhely nyilvan-
val6 befolyasat. A Makover és Burr
mobdszere szerint végzett zsengeségi
mérések a f0zési kisérletek eredmenyeit
igazoljak.

A nedvesség és a f6zési id6 kozott
korrelacio all ugyan fenn, de valészind,
hogy a nedvesség ebben nem az elséd-
leges tényez8, hanem hogy ez a tényez6
vagy ezek a tényez6k a nedvességhez
kapcsolddottak. Az ebben az irdnyban
vé(];zett els6 kisérletek a bab etilalko-
holban old6do nitrogénvegyiiletek és az
er6sen telitetlen zsirok tartalmanak
befolyasat val6szin(sitik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PANGBORN R. M.

Elelmiszerek érzékszervi elemzése: egy
pillantas hatra és el6re

(Sensory evaluation of food: A look
backward and forward)

Food Technoi. 18, 9, 63, 1965.

Az utols6 30 év rohamos fejlédést
hozott az élelmiszerek érzékszervi
elemzése terlletén. Az iz és a szag
egyszer( vizsgalatarél val6 lassu at-
menet a bonyolult, szigordan el-
len6rzott, korszerl vizsgalati médsze-
rekhez a problémak egész sorozatat
vetette fel, amelyek megoldasa nagy-
részt még hatra van. Szerz6 munkaja
el6szor a torténeti fejl6dés szakaszat
ismerteti. Nagy jelent6ségi volt az
American Soclety for Testing and
Materials azon elhatarozasanak, hogy
1961-ben egy bizottsdgot (Commitee
E-18) alapitott nyers anyagok és
termékek érzékszervi elemzese célja-
bol. A szervezet feladatai: 1. meghata-
rozdsokat és nomenklatirat, 2. az
Gjabb modszerek alapjait és 3. az
ajanlott mddszerek vegrehajtasanak
modjat rogziteni, tovabba 4. az érzék-
szervi megallapitasok és a késziilékek
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segitségével mért értékek kdzotti dssze-
fuggesekkel kozelebbrdl is foglalkozni.

Szerz§ végezetill az elemzés gyenge
pontjait (egyenletlenségek a vizsgalok
kozott a megitelés szempontjabol, a
problémak elegtelen értelmezése stb.)
targyalja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PREMUZIC D.:

Az aszkorbinsav befolyasa palackborok
mindségére

Kemija u industriji 13, 861, 1965. Ref.
Z U. L. 131, 130, 1966.

Szerz6 azokat a Kisérleti eredménye-
ket ismerteti, amelyek az aszkorbin-
savnak Horvatorszag északnyugati ré-
szér6l szarmazo fajtaborainak befolya-
sara vonatkoznak. 50—0 mg/l asz-
korbinsavval hossszabb id6n keresztil
lehetett alacsony  redox-potenciélt
fenntartani és (5 vizsgalt fajta kozil)
4 fajta esetében 2 éven keresztil a szin
nemenzimatikus oxidaciojat is meg
lehetett akadalyozni. Néhany bor kife-
jezettebb aroma és illat, tovabba
kellemes frisseség kovetkeztében iz-
javulast is mutatott, de azok a borok
is, amelyeknél ez nem volt érezhetd,
épp olyan jok maradtak, mint a ké-
nezettek, ami indokolja az aszkorbin-
sav felhasznalasat a borészatban.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HADORN, H .-ZURCHER, K.

A peroxidszam és az oxigén felvétel
méresének bizonytalansaga és hiba-
forrasai

Uber Unstimmigkeiten und Fehlerquel-
len bei der Bestimmung der Peroxidzahl
und der Oxydationsbereitschaft)

Mitt. Lebensmitt. Untersuch, u. Hy-
giene 57, 127, 1966.

A zsirok és olajok eltarthatosagarol
az indukci6s periodus tajékoztat. A
szerz6k fellilvizsgaltdk a Svajcban
ismert Iselin-f. eljarast (10 ml zsira-
dékot Petricsészében 50 C°-on, sOtét-
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ben tartanak 48 6raig). Mar a csészok
tisztitdsi modja sem kdzombos (alko-
holos KOH: 9,0—14,3 peroxidszam,
krémsav: 4,0 —7,7), kiildnosen a nehéz-
fém-nyomok katalitikus hatasat kell
keriilni (5—8x-0s érték). Legjobb a
semleges, vagy mérsékelten  ligos
szintetikus mososzer. A zsiradék ré-
tegvastagsaga -(0,8-3,1 mm) nem
befolyasolta az oxigénfelvételt, a ho-
mérséklet ingadozas azonban igen;
atlagosan 2 peroxidszamot jelent min-
den Coeltérés a 48 oras periodus végén.
Az id6tartam ingadozas csekély hata-
st, mivel az oxigén felvétel vizszintes
asszimptotikus szakaszara esik. A
fény befolydsa alapvet6 az oxidacios
szakaszban és a peroxidszam mérésekor
is. Szort nappali vilagitasban két dra
alatt megkétszerezédik a kezdeti érték;
sa 2:3 CHC13 jégecetben oldott 1,00 g
zsiradék-minta_+ KJ-oldat elegy per-
oxidszama 1—5 perc reakci6 idd alatt
12 —55%-kal emelkedett —a fénytdl
fligg6en. Javaslatuk: 2 perc reagaltatas
—sOtéthen. Az ajanlott fogasokkal és
madositassal a merési adatok standard
deviacidja: 0,13.

Kismarton K. (Miskolc)

SAMUEL, L. B.:

Kldrozott- és szerves tiofoszfat rovar-
Ol6szert tartalmazo elelmiszer (takar-
many) el6készitése elemzéshez

An Improved Screening Method for
Chlorinated and Thiophosphate Organic
Insecticids in Foods and Feeds

J. A. O A C. 49, 346, 1966.

A szamos ismert dasitd és tisztitd
maodszer kozds vonasa a kilonféle (és
nem szabvanyositott) adszorbenssel
toltott  kromatografias oszlop sza-
kaszos elualdsa. A valtozé adszorbens
sajatsagok miatt azonban ismételt
tisztitd  mdveletekre van  sziikség.
Mikro-kulometrids és elktroncsapdas
érzékel6vel ellatott gazkromatogréaf-
hoz a kovetkezd a szerz6 eljarasa:

5—1000 g-nyi nyersanyagot (sza-
razanyagtartalmatol és zsirtartalma-
tol flggGen) apritd-keverében ma-



ceral 50 ml etanollal (esetleg viz hozza-
adassal) 2 percig, majd 100 ml hexan-
nal ismét 2 percig. A zagyot centrifu-
galja (1500,/perc) 5 percig. Sok lipid
és fehérje eseten (tejtermék, tojas,
his) diszpergaldszert, etiléteres és
petroléteres kirdzast is ajanl: az
emulzioképzddést tomény NaCl oldat-
tal gatolja. A hexanos fazist vizteleniti
és szarazra parolja (max. 40 C0!). Gyi-
molcs, f6zelék, zdéldtakarmany mace-
ratumat 10 ml CHXCI2ban oldva ad-
szorbens keveréken (8 rész vizin.
Na2S04+ 2 rész agyag +3 rész aktiv-
szén+6 rész AID 3, tisztitja (gyanta,
viasz, szinezék stb. eltavolitasa). A
koncentraltabb élelmi-anyagok nyers
maceratumat acetonitril-hexan fazis
megoszlassal és szilikagéles oszlopban
frakcionalja megfeleld vegydletcso-
portokra. Az oszlop toltése: vizm.
Na2S04rétegek kdzott 1s. rész kovasav
és 1 s rész ,Celite 545” keveréke,
mindig frissen szaritva 60 C°-on. Az
eludlé oldoszer: a) 0,75%nitrometant
hexanban és b) nitrometannal telitett
hexan (kb. 2,0%-0s). Az eluciot
antrakinon tipusu szinezekkel indi-
kalja. Az elsd lépcs6ben leoldddik a
DDT, DDE, TDE-olefin, aldrin, hep-
taklor és bomlastermékei, a méasodik
lépcs6ben a dieldrin, endrin, lindan,
heptakldr-epoxid, metoxikldr, malation
paration, endoszulfan stb. A klordan,
toxafén me?oszlik a két lépcs6 kozott.
Kiloénféle élelmianyagba adagolt 0,2 —
5,0 p. p. m. rovardl6szer 78—108%-at
sikerullt meghatarozni.

Kismarton K. (Miskolc)

KOVACS, M. F. jr.:

Klérozott ndvényvédd'szer maradvany
ayors vizsgalata mikro-vékonyréteg
romatografiaval

Rapid Detection of Chlorinated Pesticide
Residues by an Improved TCL Techni-
que:3 % x 4" Micro Slides

J. A. O. A C 49, 365, 1966.
Kb. 8x10 cm-es uveglapra rendkivil

ondosan felvitt Macherey & Nagel-
. G- HR tipusu szilikagél vékonyréte-

gen 26 kldrozott szer 0,005-0,1 ppm
nagysagrendl komponenseit valasztja
szét. Fejlesztés: i-oktannal (2,2,4-trime-
tilpentan), n-heptannal, megoszlasos
rendszerben dimetilformamid allofa-
zissal. Front magassag 6—8 cm, fej-
lesztés ideje: 5-10 perc. EI6hivo:
01g AgN03 1 ml vizben+200 ml
15%-0s acetonos 2-fenoxietanol elegy
+3 csepp 30%-0s HD2 Az Osszeha-
sonlité torzsoldat oldoszere szintén
i-oktan, az el6hivast ultraibolya sugar-
zassal gyorsitja. Egy lapon 10 folt
futtathatd, a felcseppentesi technika-
tol nagymértékben fligg a kimutat-
hatosag (feluleti koncentracid), ezt a
gyors fejlesztés is elGsegiti (csokkentett
dlfoziég. Néhany Rf-érték n-heptan
ill. i-oktan: dimetilformamid (25%)
fejlesztéssel: aldrin (0,72:0,77), hepta-
klor  (0,63:0,60), heptaklér-epoxid
€0,20:0,35§, lindan (0,32:0,18), DDT
0,50:0,30), o,p-DDT (0,62:0,45), di-
eldrin (0,15:0,40).

Kismarton K. (Miskolc)

ONLEY, J. H. - BERTUZZI, P. F.:

Klérozott névényvédd'szer maradvany
gyors kioldasa husbol, zsirbdl és hasos
termékekbd'l

Rapid  Extraction  Procedure for
Chlorinated Pesticide Residues in Raw
Animal Tissues and Fat and Meat
Products

J. A, O. A C. 49, 370, 1966.

15—40 g egyenl8sitett vizsgalt
anyaghoz 150 ml oldo6szerelegyet
(1:1:0,4 tf. aceton, metil-celloszolv,
formamid) 6ntenek, 15 g Ca-sztearatot,
20 g homokot adagolnak és az egyvele-
get harom percig apritokeverében ma-
ceraljak. A zagyot szlrik, majd a ki-
oldast megismetlik 125 ml eleggyel.
A szlrt maceratumot petroléterrel
Osszerdzzak, vizzel higitjdk és mossak
a petroléteres fazist. Viztelenités utan
beparoljak (5—I10 ml) és kromato-
grafids oszlopban tisztitjak és frak-
cionaljak. A Ca-sztearat adagoléassal
egyrészt az emulzié képzGdést, mas-
reszt nagytdmeg( lipid old6dasat ga-
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toljak a klérozott szereket tartalmazé
fazisha. 17 novfnyvéddszer kinyerését
vizsgaltdk vdltozatos tulajdonsagu
anyagokban (serétzsir, virsli, borju-
maj, daralt marhahus, tengeri suger),
80—100%-0s hozammal.

Kismarton K. (Miskolc)

F1TELSON, J.:

Osszehasonlitd vizsgalatok zamatositok
vanllen és burbonal tartalmanak meg-
hatarozasara

Collaborative Studies of Methods for
Determining Vanillin and Ethyl Vanillin
in Flavoring Materials

J. A. O. A C 49, 566, 1966.

13 laboratériumban az ultraibolya
abszorpcion alapulé vanillin meghata-
rozas és a papirkromatografias vanil-
lin-burbonal szétvalasztas reprodukal-
hatosdgat vizsgaltdk ot kilonboz6
minta keverékben. Az abszorpci6s
maximum (348 mm-en) hattér korrek-
cidjat modositottak, mivel a vanillint
kiser6 vegytletek zome (pl. p-hidroxi-
benzoesav? éppen 348 mm-en nem
abszorbeal. igy a 270 és 380 nm-en
mért kozepeit abszorpcié levonasa
0,01 —90,02 g hibat okozott. A modszer
egyszer(, gyors és a latszolagos vanillin
tartalmat f)ontosan méri. Modell olda-
tokkal kallibracios gorbét készit és a
-c0,3g/100 ml toménységl vanillin
oldatot két lIépésben 500 x -osra higitva,
a 2,0 ml 0,1 n NaOH-dal Iigositott
oldat abszorpcidjat méri.

Papirkromatografia: mozgd fazis
10:3:2 tf. ciklohexan, etilacetat, me-
tanol; all6 féazis 10% dimetilformamid
éterben. Szabéle/os foltok képzésében
dont6 a metanol parcialis nyomasanak
lehet6 csokkentése a gdztérben (vizben
elnyeletik), a 2 Oras fejleszteési- és az
egyoras szaritasi id6 betartasa. Ammo-
niag6zos kezelés utan afoltok helyzetét
ultraibolya sugarzashan észleli, kivagja
és 0,4%-o0s NaZC03 oldathan leoldja.
Osszehasonlitd oldat az tres papir dige-
ratuma.

Kismarton K. (Miskolc)

HUBACH, C. E.:

Bor, szeszesital és borecet klorid tar-
talmanak potenciometrikus titralasa

Potentiometrie Determination of
Chlorides in Wine, Distilled Spirits and
Wine Vinegar

J. A O. A C 49, 498, 1966.

A modszer a potenciometrikus sav-
bazis titrdlashoz hasonld, a mér6-
vonatkozasi elektrédpar Ag/AgCl, —
fém Ag, — kombinalt (vegelektrod-
félesegekb@l alakithatd ki. A mérési
sorozat el6tt az ekvivalencia potencialt
mindig ajanlatos megallapitani modell
oldatokkal. A meghatarozds menete:
50 ml bort kétszeresre higit vizzel,
hozzdad 1,0 ml cc HNO3at és 1 mg
Cl/ml ekv. tomenyse?u AgNO03oldattal
titral. Szeszesitalbdl 100 ml-t titrdl
tizszeresen higitott mérdoldattal. A
modellkisérletek szerint a bor szokéasos
alkotorészeinek szélsGséges koncentra-
cibja sem zavarja a meghatarozast, a
Fe-'/Fe-"* kivételével, amely emel-
kedd mennyiséghen 20%-0s hibat is
okozhat. Tiz laboratérium eredményei-
nek standard deviaci6ja borban 0,75-
I, 04 és szeszesitalban 0,32-0,49.

Kismarton K. (Miskolc)

WEIK, R. W.—HORWITZ, W.:

A FAO Schmld-Bondzynski-Ratzlaff-
és az AOAC-modszer osszehasonlitasa
sajt-zsir megallapitasara

Comparison ofthe F AO Schmid - Bond-
zynski -Ratzloff and Official AO AC
Methods for Determining Fat Content
of Cheese

J. A 0. A C 49, 515, 1966.

A két modszer elvileg azonos, az
eltérés a feltaras részleteiben (AOAC
el6zetes ammonias peptizalas) és az
olddszer adagolasban (AOAC: csak
elészor 25 +25 ml éter-petroléter elegy,
a masodik és harmadik kioldasra
15+ 15 ml) nyilvanul meg. Hat labo-
ratoriumban 96, kilonb6zo tipust sajt
zsirtartalmat mérték parhuzamosan és



az eredmények nem tértek el szigni-
fikdnsan. Javasoljak az AOAC (szab-
vanyos) modszer modositasat: az am-
monias el6kezelés fakultativ el6irasat
és az oldoészermennyiség vagylagos
szabalyozasat.

Kismarton K. (Miskolc)

HOWARD, J. W.-TEAGUE, R T.
jr.-WHITE, R. H.- FRY, B. E.:

Kondenzalt aromas szénhidrogének
extrahalasa és mérése fistolt elelmi-
szerekbdl 1. Altalanos eljaras

Extraction and Estimation of Polycyclic
Aromatic Hydrocarbons in  Smoked
Foods I. General Method

J. A O. A C 49, 595, 1966.

Tilgner és mas, szovjet és népide-
mokratikus kutatdk eredményeit idéz-
ve rdmutatnak az ezirdnyd amerikai
adatok elégtelenségére. Ezért a fist
alkotorészek (kulondsen a rakkeltd
hatasu szénhidrogének) vizsgalatara
rendezkedtek be. Az  elOkészités
moédja: 500 g vizsgalati  anyag
(1:1 aranyban vizm. Na2S04tal eldol-
gozva) extrahalasa 1,4 letanollal, és a
keletkez extraktum egyidej(i eIszaIEIJ a-
nositasa 50 g KOH-dal, 2 1-es Soxhlet-
készulékben, 8 6ra hosszat, 6ranként 4
forduldval. Az alkoholos extrakt mara-
dékot (Kb. 450 ml) 250 ml vizzel higit-
va, 50—100 ml i-oktannal kirdzzak,
majd Uj razétolcsérekben kétszer is-
métlik a folyamatot 250 ml i-oktannal.
Az oldatot vizzel mossak, majd ,,flo-
risil”-lal és vizm., Na2SO4al toltott
oszlopban szorbealtatjdk, s benzollal
eludljak. Az eludtumhoz 2 ml hexade-
kant adva 2,0 ml-re beparoljak, a ben-
zolt teljesen eltdvolitva. I-oktanos
oldatban Gjabb mosdsas (HP 049,
Ujabb megoszlasos tisztitas (dimetil-
szulfoxid), Gjabb florizil szorpcid és
elualas kovetkezik, majd az oldatot
0,5 ml-re slritve kromatografaljak.
Papirkromatogréfia: all6 fazis: 35
tf.% dimetilformamid éterben, mozgo
fazis: i-oktan. Leszallg fejlesztés sotet-
ben 4—4,5 6raig. A fluoreszkald folto-
kat kivagva forr6 metanollal leoldjak,
0,5 ml-re s(ritik, s cellulézacetat vé-

konyrétegen ismét kromatografaljak.
Fejleszt6 elegy: 17:4:4 tf. etanol-
toluol-viz, ido: 15—2 ora, észlelés
fluoreszcencia segitségével. A leoldott
szénhidrogén  foltokat ultraibolya
spektrumuk alapjan mérik.

Valamennyi olddszer spektr. min6-
ségl; a bepéarlasokat N2aramban vég-
zik, az egyes munkaféazisokat tdbb-
szorés gondos oblités kiséri. Lényeges
az emulzi6 képz6dés keriilése, a florizil
szorpcids aktivitdsanak egyenl@sitése
hékezelés el6tti metanolos aztatassal,
a lipidek tavoltartdsa a rendszerbdl
E)kis)zoritésos jelenség a florizil oszlop-

an).

A kett6s kromatografiaval sikerilt
a benzopirén csoport komponenseinek
szétvalasztasa, és a spektrum kiilénb-
ségek alapjan egyéb vegyiiletek mérése
is (pirén +fluorantén, benzoperilén+
dibenzantracén). A szénhidrogének ki-
nyerése két billiomodrész (ppb) kon-
centracié esetén 70-88%-0s volt ki-
16nb6z6 vizsgélati anyagbol (virsli,
sonka, sajt, hal stb). Legtobb szén-
hidrogént a sonkaban talaltak.

Kismarton K. (Miskolc)

LUDWICHOWSKL J.

A vaj fémes és olajos izének meg-
akadalyozéasa.

(Der Verhinderung des metallischen
und 6ligen Geschmacks in der Butter)

Die Lebensmittel-Industrie, 11, 389,
1964.

Tarolt vajaknal igen sulyos és
gyakori hiba a fémes, olajos és faggyus
iz, vagy a ,halas” szag fellepese.
A hiba kémiai eredetli és mélyebb
tarolasi hémérsékletnél is fellép. Gya-
kori hiba még a tejszin Un. elvize-
sedése is. Ez kilénosen olyan Uzemek-
ben Iép fel, ahol az Uzemi viz vastar-
talma nagyobb mint 0,5 mg/l. A f6lo-
zésnél a vas a tejszinben dusul fel és
a tejszin zsirtartalmanak ndvekedé-
sével annak vastartalma is megnévek-
szik. Afémes hiba tébbnyire a savanyu
tejszin-vajnal fordul el6. A tejszin-
ben lev6 vas és réz a tejsavval reak-
ciéba l1ép, a képz6d6 nehézfém-vegyi-
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letek a vajgyartds soran a vitaminok
(els6sorban a C vitamin) bomlasat
meggyorsitjdk. A vaj vastartalma
indirekt mddszerrel konnyen ellen-
Grizhetd, egyrészt a folozott tej, mas-
részt az irg, illetve az ir6szérum srd-
ségének maghatarozasaval. Mindkét
érték viszonya az Un. ,fémkoeffi-
cienst” adja.

Az ir6 fémkoefficiense (érvényes
édes, illetve enyhén savanyl tej-
szinre, 16 SH°-ig):

,,_ az ird laktodenziméter foka
afolozott tej laktodenziméterfoka
Az irészérum fémkoefficiense (tel-
jesen savany( tejszinre érvényes):
‘az froszérum laktodenziméter foka
afolozott tej laktodenziméter foka

Az irdszérum az irénak 50 - 55 C°-on,
rj?llntelgy 5 percig tartd melegitésével
all eld.

A nevezett vajhibak kikiiszébolhe-
t6k akkor, ha az ,M” érték 1; az ,,S”
értéke pedig 0,82. A vaj mindségében
lényeges javulas varhaté, ha az ,M”

0. 94, az ,,S” értéke pedig 0,776 ala

nem sillyed. Az ismertetett hatér-
értékek atlépése esetén az emlitett
mindségi hianyossadgokkal kell sz&-
molni.

A cikk tartalma lengyel szabadalmi
bejelentés targyat képezi.

Kacskovics M. (Pécs

HE NNINGSON R. W.:

Friss nyers tej fagyaspontjanak varia-
bilitasa

(The variability of the freezing point
of fresh and raw milk)

1 Ass. off. agric. Chem. 46, 1036, 1963.

A fagyaspontot altalaban a tej leg-
kevésbe valtozo tulajdonsaganak és a
tejhez adott viz legjobb kimutatasi
modjanak tekintik. A tej laktéz- és
kloridtoménysége a tej fagyaspont-
csokkenésének kb. 75%-at okozza. A
fagyaspontcsokkenés értekének meg-
valtozasait a tej kloridmentes hamu-
tartalmanak valtozésaira vezetik visz-
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sza. A vizsgalatok egész sorat ismer-
juk, amelyek bizonyitjak, hogy a tej
fagyaspontcsokkenése az évszakkal, a
takarmanyozassal, a legeltetéssel, a
takarmany szinhidrattartalmaval, a
kornyezet hémérsékletével, a fajtaval,
a fejesi idovel, az itatasi feltételekkel,
az id6vel, a reggeli és esti fejéssel,
tovabba a takarmanyozas és fejés
id6kozével ingadozik. E tényez6k ko-
zil sokan kolcsonhatasban  allnak
egymassal. A rovid idével ezel6tt az
USA-ban nyilvanossagra hozott ada-
tok szerint az dsszes gyl’jjtétejﬁr(’)békra
vonatkozo fagyaspontcsokkenések
—0,510 és —0,586 °C kozott fekudtek
és az egyedi tejprobdké -0,513 és
—0,583 °C kozott. A reggeli és az esti
tejmintak fagyaspontja kozotti leg-
nagyobb kilénbseg -0,013 °C volt.
Az USA-ban megbizhaté mintakra
megjelent kozlemeények szerint a friss
nyers tejek fagyaspontja —0,0532 C
foktol -0,578 C fokig terjedt.
Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHILDKNECHT E. és KONIG H.:

Mesterséges édesit6anyagok [szaharin
és dulcinj kimutatasa és meghataroza-
sa vékonyréteg kromatografia segitsé-
gével

(Nachweis and Bestimmung von kiinst-
lichen SuRstoffen (Saccharin und Dul-
cin) mittels Dunnschicht-Chromato-
graphiel)

Z analyt. Chem. 207, 269, 1964.

A szaharin a dulcintdl vizben ol-
dasa altal elvalaszthatd, mert az alta-
laban hasznalt natriumszaharat a
dulcinnal ellentétben konnyen oldo-
dik vizben. A megsavanyitott vizes
oldathb6l a szaharin etilacetéttal ki-
oldhat6. A dulcint a vizes kivonas
maradékabol jégecettel vonjak ki. A
kivonatok kovagél HF 254-en kloro-
form-jégecettel ?9 : D kilon kromato-
grafalhatok és rovid hulldmu ibolyan-
tali fénnyel lathatova tehet6k. Még
1F g dulcin és 5 < g szaharin kifogas-
talanul megallapithatok és 50 p g-ig
terjedd mennyiségi teriileten + 10%-
nyi pontossadggal meghatérozhatok.

Kieselbach Gy. (Budapest)



FIGYELO

DOHANYIPAR

Oktober 1-én hatalyba lépett a hazai fistsz(irds cigarettak szabvany, a
MSZ 6227. Az (j szabvany szigorG el@irasokat tartalmaz, amelyeknek legnagyobb
része a dohanyzok egészségét védi. igy a szabvany a fistsz(irds cigarettaknal
el6irja a szlirohatékonysadg minimalis szazalékat. A szabvany szerint készitett
fustsz(irds cigarettak fustszlrdje a nikotin és a katrany legalabb 20%-at ki kell
hogy szlirje. ElGirja a szabvany a nedvességtartalmat, s gondoskodik arrol is,
hogy a cigaretta kdnnyen szivhatd legyen (ne legyen tal kemény, puha,
kocsényos, poros, rosszul vagy hianyosan ragasztott stb.). A szabvany elGirja
a gyartasi adatok feltiintetéset, szdm- és betlicsoportban. A szamcsoport elsé
szamjegye a gyarto véllalatot jelenti (1. Sétoraljaﬂjhelxi Dohéanygyar; 2. Debre-
ceni Dohanygyar; 3. Egri Dohanygyar; 4. Pécsi Dohanygyar), a masodik és
harmadik szamjegy a termeld gép szamat, a negyedik szamjegy pedig a miiszak
szamat jelenti. A bet(i- és szam-kombinacioban az els§ szamjegy a naptari év
utolsé szémjegyét, az A-M betljel a termelés honapjat, a honapok naptari
sorrendjében, mig az ezt kovetd két szamjegy a gyartas napjat jelenti. igy
példaul a ,,3071 6L13” jel a cigarettdn azt jelenti, hogy a cigaretta az Egri
lE)Iohé\lnygyé\rban 1966. november 13-4n, a 7. szam( gépen, az els6 miiszakban
észilt.

Cigeretta

,0600 éves a Magyar fels6oktatas” elnevezéssel a pécsi dohanygyar a Fecske
cigarettaval azonos mindsegli Cxtipusu fistsz(irds cigarettat hozott forgalomba.
A prototipus vizsgalati jellemzGi: égokepesség 93%, kocsanytartalom 1,3%,
viztartalom 12,2%. 1 db atlagos sulya fistsz(rovel 0,93, fustsztr6é nélkil 0,82 g.
1 db hossza fistszlrével 66 mm, flstsz{rd nélkil 55 mm. A vizsgalt mintak
{nli(n()’sége a D—05—1960 szd&mu szakmai szabvany kovetelményeit kielégitet-
ék.

Import dohanyipari termékek

Az elmalt negyedévben beérkezett s kereskedelmi forgalomba keriilt NDK
gyartasu cigarettak minéségi jellemz6i:

1db cijaretta

Szivasi stlya g-ban hossza mm-ben Ko- Eg6-

Minta neve bTeltpﬂL}; tulaj- csany kiep;s
donsag . filter filter % %
filterrel g filterrel ooy
ORIENT ____ A megf. 1,04 70 0 100,0
A megf. 1,26 1,10 80 68 0,7 100,0
CARMEN B megf. - 1,08 71,4 0,5 100,0
DUBEC . C megf. .o1,12 72 0 100,0

7 Elelmiszervizsgalati Koézlemények



Visant. Kubai cigaretta, kellemes aromaju, kissé csip6s izd, pacolt dohanyt
tartalmaz. A hazai tipusnak felel meg. 1 db hossza 70 mm, éatlagos sulya
0,97 g. Eg6képessége 90%, viztartalma 13%.

A kereskedelmi forgalomba keriilt lengyel cigarettdk mindségi jellemzdi:

1 db cigaretta 1db cigaretta
hossza mm-ben stlya g-ban . .
Minta Erzékszervi Kocsany  Eg6-
neve tulajdonsagok tartalom  képesség
filter . filter % %
filterrel nélkil filterrel nélkal
Silesia megfeleléek 70,1 57,0 1,09 ' 0,96 0,8 95,0
Caro megfeleldek 70,0 57,0 1,11 0,95 0,5 99,0
Piast megfelel6ek 84,5 69,5 1,35 1,03 1,0 88,8

~KIM” elnevezessel forgalomba kertild fustsz(iros kubai cigaretta jellemz0i
Tipus Ct, ég6képesség 89%, kocsanytartalom (100 db cigaretta atlagaban) 1,1%,
1 db cigaretta atlagos sulya flstsztir6vel 1,28 g, fistsz(iré nélkil 1,03 g. 1 db
cigaretta hossza fustsz(ir6vel 84 mm, flstsz(ir6 nélkil 70 mm. A dohény viz-

tartalma 11,7%.
R. L. (Budapest)

Sztar pipadohany

50 g C4 tipusa, illatositott pipadohany PVC fdliabdl késziilt tasakba
csomagolva s cellux ragasztoszalaggal lezarva. Az elsé gyartasbol szarmazo
6 minta vizsgalati eredménye a kdvetkezd volt:

Minta Tiszta M inGségi Kezelési Nagym éretd Viztartalom

sz. saly g csoport fajta kocsanytart.

1 51,6 Cc 4 1,19 18,4
2 51,0 [} 4 1,20 18,8
3 50,8 [} 4 1,68 17,7
4 50,2 C 4 0,96 18,2
5 52,3 C 4 1,19 18,4
6 1.3 (o} 4 1,20 17,9

Az elsé gyartashol szarmazd mintdk érzékszervi tulajdonsagai megfelelGek
voltak, viztartalmuk azonban meghaladta a vonatkozd szabvany el6iras meg-
engedett értékét. A mintak burkolatan a gyarté lizemegység jelképét nem tiin-
tették fel. A fogyasztok megfelel informaldsara a mindsegellenérzé szervek
szilkségesnek tartjak a gyartolizem feltiintetését a burkolon.

R. L. (Budapest)
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HUSIPAR

Gyulai mddra készilt kolbasz

A nyari melegben ndvekedett a mindségi panasz a gyulai mddra késziilt
kolbasz minéségével szemben. Meleg id6ben mind a gyartoknak, mind a for-
galomba hozéknak (kereskedelem) tobb gondot kellene forditania a termék
gyartasara, illetve kezelésére és ellenGrzésere. Tapasztalt hibdk: savanykas iz
s szag, szétes6 allag, Uregessé? stb. A kereskedelmi dolgozdék figyelmét fel-
hivtak, hogy fokozott gondot forditson a gyulai modra keésziilt kolbasz mind-
ségi atvételére s az atvett aruk gondosabb kezelésére.

R. L. (Budapest)

Cserkészkolbasz

A KERMI harmadik negyedévi vizsgalatai soran megallapitotta, hogy tobb
lizem az el8irt 18 mm atmeér0jd juhbél helyett 30-32 mm &tméréj sertesbélbe
tolti a cserkészkolbaszt. A készitményt nem fustdlik kelléen s a nyersanyagokat
nem az el6irt tdrcsdn daraljak at. Ennek kovetkeztében a termék jellegtelen
s sokszor szabvanyon kivili minéség(.

Fstolt szalonnafélék. A kereskedelmi forgalomba keriilt szalonnafélék allaga
nem mindenkor elégiti ki a minéségi el6irasokat. E%yes angol szalonna tételek
zsir- és hlsaranya, valamint alaki kiképzése sem szabvanyos.

R. L. (Budapest)
Uttoré kolbész

A KERMI haldzatellen6rzései soran megallapitotta, hogy a megengedettnél
nagyobb viztartalm( Gttdrékolbaszt is kiszallitanak.

Makoi szarazkolbasz elnevezéssel a Csongrad megyei Hisipari V. 0j Gssze-
tétell flszerkeverekkel készitett, kellemesen csipGs izu kolbéaszt hoz forgalomba.
A felhasznélt nyersanyagok gondosan valogatottak, a szaritds szakszerd. A ter-
mék jo mindségui.

R. L. (Budapest)
Dusitott felvagottak

A Veszprém megyei Husipari V. szabvanyos oOsszetételli felvagott készit-
ményeit kb. 1 cm-es darabokra vagott uborkaval, zold és piros paprikaval,
valamint sajttal dusitva is bemutatta. A disité anyagok novelték a készitmé-
nyek élvezeti értékét. A bemutatott (j termékek alkalmasak arra, hogy noveljék
a felvagottak amugyis sz(k valasztékat.

Flszerolajjal izesitett husipari készitmények

A Budapesti Husipari V. flszerolajjal izesitett veronai, krinolin és diszndsajt
mintdkat mutatott be. Az U izesitésl készitmények mindsége megfelel§ volt.

R. L. (Budapest)

Felvagottak

A harmadik negﬁedévben a kereskedelmi hél6zath6l vett sonkaszaldmi,
vadasz és olasz mintak minGségébdl e termékek javulasara lehet kovetkeztetni.
A mindségjavulast a nYersanyaPOk gondosabb kivélogatasaval, a termékek tet-
szetBsebb elkészitésével érték el a gyartok.
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Huskonzervek

A kereskedelmi halozatbdl szarmazo egyes vagdalthis és majkrém tételek
feliletét a dobozok bels6 felliletén keletkezo szulfidréteg szennyezte. ldészer(
a huskonzervekhez felhasznalt dobozok minéségének feljavitdsa. A nem meg-
felel6 minGségli lemezekbdl gyartott dobozokba tdltdtt hdsaruk tarolhatésagi
ideje is rovidebb.

Huskonzervek jelzése

A Husipari Troszt vonatkozo rendelkezése szerint a hiskonzervek dombor-
nyomasa a kdvetkezd:

Budapesti Husipari Vallalat EST 1
Veszprém megyei Hisipari Véallalat EST- 6
Gy0r Sopron megyei Husipari Véllalat  EST la

Az arufajta megjeldlése ugyancsak szammal torténik.

Dobozolt sonka
Dobozolt lapocka
Pork Loin
Dobozolt tarja
Chopﬁed Pork
Luncheon Meat
Marhanyelv
Sertésnyelv
Marhaszegy
Kulénleges pacolast hisok 10

Egyéb készitmények folyamatosan szdmozva.

Az év jelzése, jelolése betlvel torténik: 1967-ben H.

Gyartasi nap: az év elejétdl folyamatosan jelolve szammal.

Az elhelyezes a kovetkezd formaban torténjék, mindig a fedélen:

EST 6
2 H 238

Ertelmezése tehat: 1967. évben a 238. napon Papan gyartott dobozolt

lapocka. ) ) )
A Papa-i Huslzemben gyartott dobozolt karaj, tarja, sonka, lapocka,
marhaszegy konzervek jelzésel egyenl6re a régi jelzések szerint:

PHYV
H 210

A Chopped Pork, Marha és Sertésnyelv jelzései pedig a fentiekben leirtak
szerint torténik.
B. F. (Gyér)

©O~NOUTDS W

HUS- ES HALKONZERVEK

Pisztrang konzervek

A 106 g-0s #g’)ll lakkozott, 6nozott dobozba toltott kissé fiistélt olajjal fel-
ontott pisztrangfilék egy éves tarolas alatt sem szenvedtek mindségi elvalto-

zést.
R. L. (Budapest)
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Lengyel halkonzervek

,.Filety Sledziowe w oleju aromatyzowanyz™ elnevezéssel bels6 oldalan jol
vernirozott, ovalis dobozba téltott heringfile keriil forgalomba. Tiszta sulya
210-220 g, t6lt6 sulya 160-165 g. A paprikdval szinezett felont6olaj izesit6-
anyagként sargarépat, uborkaszeleteket és feny6magot tartalmaz. A dobozba
toltétt 4 db halhis allaga kissé szivés, ize, illata jellegzetes. 7 napon at 38 C°-0s
termosztatban tarolt dobozokon min6ségi elvaltozast nem tapasztaltunk.

,,Parowone Filety Sledziove w oleju”, elnevezéssel, belsé oldalan jél verniro-
zott, ovalis dobozba toltott, olajjal  feltoltott heringfilé Kkerilt forgalomba.
A halhusdarabok szama dobozonkent 4, stlya 160-165 g. A doboz teljes sllya
290 g, tiszta sdlya 210 E A halhts megfelelGen tisztitott, jellegzetes tiszta iz(i
és szagl. A felont6olaj kissé vizes, de Uledékmentes.

,»Sledz iv olaju” elnevezéssel, minikét oldalan jol vernirozott, ovélis alaku
fémdobozba tdltott étolajjal feltdltdtt halhds kertl forgalomba. A dobozok
tiszta stlya 220 g, a dobozonkénti 7 db halhis mennyisége 180 g. A feldnt6olaj
kissé vizes, lledeket nem tartalmaz. A halhls konyhasétartalma 2,2%.

,,Sledz w sosie pomidorowum” elnevezéssel, belll vernirozott, kerek dobozba
toltott, paradicsommartassal feltdltétt hering halhis keriil forgalomba. A készit-
mény tészta stlya 175 g, t6lt6 sulya 121 g. A halhisok szdma 8, a paradicsom-
martas szarazanyagtartalma 11,5 Ref %.

,,Hering in OH” elnevezésii készitmény, bels6 oldalan jol lakkozott, ovalis
dobozba téltott, olajjal feltoltott fiistolt heringhlst tartalmaz. A dobozok 6 db
halhust tartalmaznak. A halak hossza 11 —12 cm. Konyhasoétartalom 2,3%.

R. L. (Budapest)

Spanyol halkonzerv

»Lyka Brand sradinas en oceite de Oliva”, 126 g tiszta sulyban, vernirozott
és litografalt club tipusi fémdobozokba t61t6tt s olajjal feldntétt szardinia hal-
hasok. A halak tisztitasa kissé hianyos, egy-egy halhuson pikkelyek és bels6ség
maradvanyok is el6fordulnak. A halhis puha, lédus, egybeélld, a feléntéola)
tiszta, Uledékmentes.

R. L. (Budapest)

Bolgar halkonzervek

A Délimport V. a kovetkezd bolgdr szarmazast halkonzervek elémintait
mutatta be:

Sardine” lekerekitett éld, 6nozott és lakkozott fémdobozba toltott, bors-
sal és babérlevéllel izesitett, napraforgd étolajjal felt6ltott szardinia halhusok.
A halak husa szivos, daraboltsaga és dobozbahelyezése kedvezétlen. A készit-
mény minéségi értéke a korabban forgalomban volt alban szardiniakkal azonos.
»Thon Pelamidc™. Kerek, belul lakkozott dobozba helyezett, napraforgo ét-
ola{]al feltoltott tonhalszelet. (1 db tonhalszelet 2—3 db kisebb sulykiegeszitd
hal Ussal? A halhis puha, omlds, nem szétes6, borssal, babérlevéllel izesitett.
Tiszta suly 165 g.

»Vita”. Kerek, belil vernirozott dobozba télt6tt darabolt olajos hering.
Tiszta stlya 195,9. MinGségi szintje alacsonyabb a mar forgalomban levd
olajos hering konzerveknél.

., Sardine zakuska™. Bellul vernirozott, lekerekitett él(i, szogletes dobozba
t6ltott szardinia halhus. Paprikaval, paradicsommal és uborkaval izesitett mar-
tassal felontdtt. A martas sotét szinl, a halhGsok daraboltsaga egyenetlen,
allaga kissé kemény. Az uborka és paradicsomszeletek puhultak. A keszitmény
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Ir(n,inc'ilségi szintje azonos a mar forgalomban levd paradicsomos halkonzerve-
ével.

,,Muscheln in special Tomatensauce" Muscheln in Naturelsauce”. 26 mm
ma?as, onozott és lakkozott, kerek fémdobozokba t6ltdtt, dobozonként 70-75
mulkagyl6hust tartalmaz6 készitmények. Mind a paradicsomos, mind a sajat
lével feltoltott termék jo mindségu.

R. L. (Budapest)

Roman halkonzervek

,Marinaid de lieringi”. Lapos, kerek, belul lakkozott dobozokba toltott
Banl’rozott és elGsutott, olajos, paradicsomos martassal feléntétt heringhis dara-
ok. A 4—5 cm nagységura darabolt heringhust tetszet6sen helyezték a dobozba.
A halhUs kissé sotét és puhult. A készitmény ize és illata jellegzetes, mindsége
a paradicsomos martasu szovjet halkonzervekével azonos. A paradicsommartas
szarazanyagtartalma 12 Ref %.

,Marinata din fileuri de heringi”. Lapos, ovélis alaku, belil lakkozott fém-
dobozokba tolt6tt filézett heringhls. Az olajos, paradicsommartas szarazanyag-
tartalma 12%. A halhls puha, de nem szétesd.

.,Serumbii de dunare in untdelemn”. Ovalis, lapos, belil lakkozott fémdo-
bozba toltott, 8 db 1 cm szélesre vagott makrella fiié. Az enyhén so6s, babér-
levéllel izesitett termék tiszta, ledékmentes olajjal van feltdltve. J6 min6ségli

készitmény.
R. L. (Budapest)

Szovjet halkonzervek

,,Light meat tuna in puro olive oil”. 247 g tiszta sulyban forgalomba kertild
kerek, magas, felul vernirozott dobozba t61tott préselt olajos tonhal. A halhis
mennyisége 220 g. A tonhalhls kissé szétes6, a felontdlé tiszta, vilagossarga
szin(, Uledékmentes.

A kereskedelemben lev6 szovjet halkonzerveket mindségileg felllvizsgaltak.
A kovetkezd még forgalomban levo mintak mindségi elvaltozast nem szenvedtek:

Atlanti 220 g Saira 250 g Szalaka, olajos ... 250 ¢
Szalaka, olajos 350 g
Bolti 240 g Skumbria, olajos, 350 g Szalaka, paradicsomos 175 g
paradicsomos 350 g Szalaka, paradicsomos 350 ¢
Bicskei 240 ¢ paradicsomos 250 g Szelgy, olajos 250 g
Szelgy, olajos 350 g
Bicski 350 g Sprotni 175 g  Szalaka, paradicsom'os 250 ¢
Sprotni 250 g Szalaka, paradicsomos 350 g
Kilka 350 g Sprotni 250 g
Sprotni 350 g
Rjapuska 340 ¢ Stavrida 250 g Treszka 350 ¢
Stavrida 350 g Tékehalmaj 320 g

R. L. (Budapest)

TEJIPAR
Ovari sajt
A sari ,Fehér Akac” MezGgazdasagi Tsz ovari sajtot hoz forgalomba.

A készitmény atmér6je 260 mm, magassaga 70 mm, sulya 3 kg. A sajt kérge
aranysarga, sima, vékony, gyengén zsiros tapintasi. A sajttészta szine vilagos
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szalmasarga. A sajttészta vagasi feliletén mérsékelt szami erjedési lyuk is
lathato. Az el6minta szarazanyagtartalma 59,6%, szarazanyag zsirtartalma
46,1% volt. Erzékszervi értékelésnel 17 ponttal jutalmaztak.

R. L. (Budapest)
Parmezan sajt

A Baranya megyei Tejipari V. cryova tasakba csomagolt parmezan sajtot
kivant forgalomba hozni. A sajtkorongok atméréje 43-53 cm, magassaga 18 cm,
stilya 25—36 kg. A sajt kérge sima, fényes, megfeleléen kezelt. A sajttészta
szine sarga. Szaga gyengén jellegzetes, ize kesernyés, éretlen. A vizsgalt minta
szarazanyagtartalma 58,3%, szarazanyag zsirtartalma 37,0% volt. A 10 napig
17 C°-on és 85% relativnedvességtartalmu térben tarolt mintak mindéségi el-
véltozast nem szenvedtek. Mivel a mintak éretlenek voltak, s szarazanyag-
tartalmuk sem elégitette ki az MSZ 12299 kovetelményeit, kdzvetlen forgalomba
hozatalra a parmezan sajtot nem mindsitették alkalmasnak. A minéségellen6rz6
szervek a gyarto figyelmét felhivtak az érlelési idére vonatkoz6 el6irasok betar-
téséra is.

R. L. (Budapest)

,Malnas” étkezési kultlra

Fenti elnevezéssel a Fejér és Komarom megyei Tejipari V. (j terméket
mutatott be. A készitmény a tejfolnél kevéssel higabb, sima, csomémentes
allomanya. Malnas, savanykas iz(, kellemes malnas illatd. A rézsaszin( termék-
b8l hiivos helyen (+8 C°) 36 ¢ras allas utdn 10 mm savo valt ki. Savfoka 36,2
SH°, széarazanyagtartalma 11,5%. ValasztékbGvitésre alkalmas termék.

R. L. (Budapest)

Juhtaré

A 3. sz. Fogyasztasi és Foéldmivesszovetkezeti Tejfeldolgozd Gzem juh-
turdja jo mindségl, a szabvéanyos kovetelményeket kielégité (MSZ 12264) ter-
mék. Viztartalma 50,2%, szarazanyagtartalma 53,8%, sotartalma 1,4%. Allo-
manya sima, kenhet6, csomémentes.

R. L. (Budapest)

Flstolt kordzott tard

A Zala megyei Tejipari V. mianyagbélbe t61tott 15 cm-ként zsineggel &t-
kotott fustolt kordzott turé mintat mutatott be. A szinegeléssel kialakitott
egységek sulya 10—15 dg. A rozsaszinl kordzott, gyengén kenhetd, kissé
morzsol6dé allomanyd, enyhén savanykds, hagymas, fliszeres szagu, kissé csipés,
kesernyés, sos, paprikas, hagymas izli volt. Zsirtartalma 26,5%, szarazanyag-
tartalma 51,9%, szarazanyag zsirtartalma 51,0%. Nem Kkielégit6 allomanya
és ize miatt csak feljavitas utdn alkalmas a termék forgalomba hozatalra.

R. L. (Budapest)

Szovjet eidami sajt
Az elmult negyedévben beérkezett szovjet eiddmi sajtok szarazanyagtar-
talina 62,7%, szarazanyag zsirtartalma 46,2% volt. Erzékszervi értékelésik a
hazai szabvany alapjan 15, 15,5 pontot ért el. Min6ségiik a GOSZT 7615 kovetel-
ményeit kielégitette.
R. L. (Budapest)

359



Dobozos tejkonzervek

A Bk. M. Elelmiszer és Vegyi Kereskedelmi F6osztalya 110-300/967. szamu
utasitasaban elrendelte, hogy a Nyiregyhazi Konzervgyar altal 1966. év végén
és 1967. év els6 felében gyartott dobozos tejkonzerveket (slritett cukrozott tej)
vonjak ki a forgalombol. Az utasitas felsorolja a kivonand6 tételek gyartasi
jelzéseit.

R. L. (Budapest)

Alba Regia csemegevaj

A Fejér és Komarom megyei Tejipari V. Alba Regia elnevezéssel kasiro-
zott aluminium fdlidba csomagolt 10 dg-os csemegevaj gyartasat kezdte meg.
A kereskedelem a készitményre 5 nap szavatossagi idét kivan -elfogadtatni,
mivel a szabvany is ilyen értelemben intézkedik a'teavaj szavatossagi idejérdl.
A csomagoléburkolaton MSZ 9609 helyett tévesen MSZ 9606 van feltlintetve.
A kereskedelem a m(iszaki leirasban megadott 17 +1% viztartalommal nem
ért egyet. Ragaszkodik a max. 17% viztartalom biztositasahoz.

R. L. (Budapest)

KONZERVIPAR

Zo6ldborso

Folyé évben a Gyiimédlcs és Fézelékkonzervgyarban tovabb folytattak a
zoldborsd zsengeség szerinti osztalyozasat. A zsengeséget finometerrel mérik.
A FOVEGY és a KERMI a kdvetkez6 megjeltléseket fogadta el:

Zsengeség szerint osztalyozott késztermékek

Szabvany szerinti o )
elnevezés Kifejté Vels

Kialonleges K K z
Zsenge z S
Csemege S —
Finom F F

R, M, T R, M, T

A jelzésekhez az MSZH is hozzéjarult. Az Uvegek zardsan a megjeldléseket
alkalmazni kell.
R. L. (Budapest)

Franciasalata alapanyag

A Nagykérosi Konzervgyar a hidegkonyhak részére zdldségleves-alapanyag
(20% zoldbors6, 30% petrezselyemgyokér, 50% sargarépa-kocka), illetve Ki-
egészitd alapanyag franciasalatahoz nevii (54% burgonya, 23% alma, 23%
uborka) készitményt kivan forgalomba hozni. Az &sszetevék aprdéra vannak
kockazva, enyhén sos lében (0,7 —1,0%), illetve a kiegészit6 0,1 —0,3% savtarta-
lommal, hokezeléssel van tartositva. Mindkét fajtabll egy-egy (iveg Ossze-
keverve a franciasalata alapanyagat képezi. A fenti két termeket a Bk. M.
Uzemi Vendéglatd Troszt kiprobalta.

R. L. (Budapest)
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Narancsital

A kiskereskedelemben nem mindig kezelik szakszerien a narancsitalt.
Tobb helyen a kirakatban tartanak tobb Uveget s ezek tartalma allas kdzben
elszintelenedik. Az irdnyitd szervek korlevélben hivtak fel a boltok figyelmét a
szakszer(i tarolasra. Vasrekeszben narancsitalt a gyartok nem szallithatnak Kki.

Paradicsom ivoéié

Bulgariabdl nagyobb mennyiségli paradicsom ivoié behozatalat tervezik.
A 0,5 literes koronadugéval zart elomintak min6sége megfelel6 volt. Az ivoié
szirazanyagtartalma 6,8 Ref %, konyhasotartalma 4,3 g/kg.

,Tomato juice. Rodina brand” felirattal folyamatosan érkezik 1/2-es jol
vernirozott fémdobozokba toltott paradicsom ivéié Bulgariabdl. A készitmény
kellemes, tiszta illatd és izli. Higan folyo, finoman rostos. Tiszta stlya 420 g.
Konyhasdmentes szarazanyagtartalma 5-6 Ref %. A jo6 minGségli paradicsom
i\I/c')ié az Elm. K. 08—62 sz. szakmai szabvany min8ségi kovetelményeit is ki-
elégiti.

R. L. (Budapest)

Gyumdicskocsonyak

Bulgariabol hatféle, 5/8-as omnia zarasu Uvegbe toltdtt, kilonb6z6 gylimol-
csokbdl, pektinnel készitett gyimdlcskocsonya mintat mutattak be. A termékek
mesterséges szinezéket nem tartalmaztak, tiszta sulyuk 485—520 g, szarazanyag-
tartalmuk 70,3—71,6 Ref % volt. MinGségi szintjik figyelembevételével csak
a malnabol kesziilt termék behozatalat javasoltak.

R. L. (Budapest)

Narancsjam

A Délimport Vallalat Albaniabdl narancsjamet importal. Az Uvegbe téltott
készitmény str(i, de nem egészen kocsonyas kozegben puhara f6tt cukrozott
narancsdarabokat tartalmaz. A jellegzetes narancs zamat( termék tiszta sulya
350 g, szarazanyagtartalma 65 Ref %.

R. L. (Budapest)

Mustar

Mﬂan%aglapkéval zart (ivegbe toltott NDK szarmazasi mustar el6mintajat
mutattdk be. A készitmény szarazanyagtartalma 18,6%, ecetsavban kifejezett
Osszes savtartalma 1,9%, konyhasotartalma 2,5%. A készitmény kisebb szaraz-
anyag és savtartalma miatt nem elégiti ki a hazai szabvany (MSZ 9687) mind-

ségi kovetelményeit.
R. R (Budapest)

Marinélt paprika

5/4-gs Uvegbe toltve ,Marinierte Paprika” elnevezéssel alban eredeti ecetes-
olajos lével feitdltott piros étkezési paprika elémintat mutattak ne. A készit-
mény tiszta sulya 990, t6lt6 stlya 670 g. Az livegek atlagosan 14 db paprikat
tartalmaznak. A készitmény 0Osszes savtartalma ecetsavban kifejezve 5,2 g/,
qunxhasétartalma 81 g/l MinBsége az MSZ 1818—1 kovetelményeit is ki-
elégiti.
R. L. (Budapest)
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Narancsiz( szorp

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari V. sajat terpénmentesitett narancs-
olajat ajanlott fel a konzerviparnak narancsizii szorp gyartasahoz. A megviz-
%élt eléminta min6sége megfelelé volt, a bel6le készitett ital élvezeti értéke

ielégitette a tamasztott minéségi kdvetelményeket.
R.L. (Budapest)

Maélnaszorp

A Szdvetkezetek Pestmegyei Ertékesitd Kozpontja malnaszérp mintat mu-
tatott be. A termék érzékszervi tulajdonsagai kifogastalanok voltak. Szaraz-
anyagtartalma 66,5 Ref %, 6sszes savtartalma citromsavban kifejezve 8,1 g/kg,
halmutartalma 0,19%, hamulugossagi szama 10,6, hangyasavtartalma 0,76 g/kg
volt.

R.L. (Budapest)

IMPORT ZOLDSEG- ES GYUMOLCSKONZERVEK

Vegyes salata. A Délimport Vallalat bulgar vegyes salata el6mintajat mu-
tatta be. 1/2-es omnia zarasu (vegben ecetes olajos felontélében érett, piros és
sarga étkezési paprikat, zéld paradicsomot, sargarépat, hagymat és flszereket
tartalmaz a készitmény. Tiszta stlya 380, tdlt6 sulya 280 g. Osszes savtartalma
ecetsavban 4 g/l. A készitmény minGsége a hazai MSZ 17685 ,VVagott vegyes
savanyUsag” szabvany mindségi kovetelményeit is kielégiti.

Narancslé. ,,Kaha Orange juice” felirattal vernirozatlan fémdobozba télt6tt
EAK-b6l szdrmaz6 elémintat mutattak be. A két kilénbdz6 nagysagu doboz
tiszta sulya 365, illetve 160 g volt. A nagyobb doboz narancslétartalma 17,8
Ref %-0, a kisebbé 15,4 Ref %. Osszes savtartalmuk 6,2, illetve 4,6 g/1. Mivel
ontartalmuk nagy volt (70 mg/kg) a KERMI csak abban az esetben javasolta
behozatalukat, ha a kereskedelem gyors értékesitésiiket biztositani tudja.

Az egészségligyi szervekkel egyetértésben felhivtak a kiilkereskedelmi val-
lalatokat, hogy gyumélcslevek vasarlasanal kossék ki, hogy a dobozok lakkozot-
tak legyenek.

Paradicsom siiritmény. A ,, Kaha tomato concentrate” felirati EAK szarma-
zas( paradicsoms(ritmény vizsgalati eredménye: tiszta stly 280 g, szarazanyag-
tartalom 24,0 Ref %. Mivel szarazanyagtartalma 4%-kal kisebb a hazai minéségi
elirasoknal, behozatalat csak olyan feltételekkel javasoltak, ha a kisebb szaraz-
anyagtartalmat (raragasztott cimkén) feltintetik s annak figyelembevételével
allapitjadk meg a fogyasztdi arat.

Az 1/1-es lakkozott dobozokba téltott bolgar paradicsom slritmény tetsze-
t6sen élénkpiros szind, egynem( termék. Tiszta sUlya 850 g, konyhasomentes
szarazanyagtartalma 28,2 Ref %.

R. L. (Budapest)

Csemege uborka

A Bulgériabdl érkezett omnia zardsu livegekbe tdltdtt uborka vizsgalati
eredménye: ize kellemesen savany(, kissé édes, jellegzetesen fliszeres. A fel-
hasznalt fliszerek: babérlevél, kapor, hagyma, bors. Az tvegek 12 db atlagosan
7,5 cm hosszd, ropog6s allagu, egyenletesen sargas zo6ldes szinl uborkat tartal-
maznak. Teljes sulya: 1170 g, tolt6 sulya 470 g. Osszes savtartalma 6,2 ¢/1,
konyhasoétartalma 19,4 g/l

R. L. (Budapest)



Leveskocka

A Csongrad-Bacs megyei Fiiszért V. arucserében jugoszlav leveskockat ho-
zott be. A készitmény baromfihiskivonatot, konyhasot, zsiradékot, natrium-
glutamatot és szaritott zoldséget tartalmaz. A 22 g-os kasirozott aluminium
folidba burkolt s kartondobozkaba csomagolt termék négy tanyér leves készi-
tésére alkalmas. Az import leveskocka érzekszervi tulajdonsagai (kész levesben)
kevéssel gyengébbek a hazai Record leveskockanal.

R. L. (Budapest)

Cukrozott fuge

»Fiques Confiture” elnevezéssel 1/2-es (vegekben, siir(i cukorszérpben
Albaniabol szarmazd egész flige keriil forgalomba. A gyimdlcsdk épek, egyen-
letes nagysaguak. A szOrp szdrazanyagtartalma 69,7 Ref %.

R. L. (Budapest)

Birsbef6tt

Quinces in syrup” elnevezéssel, 1/2-es livegbe t0ltdtt, alban birshef6tt el6-
mintat mutattak be. A hamozott birsszeletek helyenként kissé béamultak.
Allaguk kemény. A felontdlé tiszta, attetszd. Tiszta sulya 530 g, télté sulya
370 g, a felont6lé szarazanyagtartalma 20,1 Ref %. A készitmény a hazai szab-
vany szerint Il. osztalyl arunak mindgsil.

R. L. (Budapest)

Zéldbab

5/4-es Uve?ekbe toltott Lengyelorszaghol szarmaz6 z6ldbab konzervet mu-
tatott be a kilkereskedelem. A zold szin(, egyenletes szinarnyalatld termék
télté sulya 520—560 g. Mindsége kielégiti az MSZ 1815 ,,H6kezeléssel tartdsi-
tott hivelyesbab” mindségi kdvetelményeit.

R. L. (Budapest)

EDESIPAR

Fagylaltszabvany

Magyarorszagon az évi fagylaltfogyasztds meghaladja az 1000 vagont.
A fagylalt mindsege ellen a multban kifogasok meriiltek fel. A Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatal MSZ 19841-66 szabvanya el8segiti a miszaki fejlodést, a lagy-
fagylaltot gyarto gepek elterjedését, engedélyezi az egészségre nem karos allo-
manyjavito anyagok hasznalatat, amelyekkel a fagylalt simabbag, ,.selymesebbé”
tehetd, megengedi a habositast és a velejard térfogatndvelést - de ez utdbbi
miatt az (rtartalomrél attér a sulyértékelésre — noveli a felhasznalhatd alap-
és jarulékos anyagok valasztekat. Az (j szabvanyban fokozottan domborodnak
ki az egészségligyl és minGségi kovetelmenyek. igy kotelez a fagylaltlé pasz-
térozése, nem hasznalhatok fel csekély tapértéki nyersanyagok, nem alkalmaz-
hatok egészségrontd modszerek. Lényeges az (j szabvanyban, hogy a régebbi
Il. min6ségi osztalyt megsziinteti.
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HANTOLMANYOK

Egyiptombol (EAK) nagyobb mennyiségl rizst importaltunk. A Ferenc-
varosi Malomban atdolgozott rizs minGsegi jellemzdi: tisztasag 99,5%, idegen
anyagtartalom 0,5%, enyhén rézsaszinl szemek 0,001 —0,006%, darabos térme-
lék 9,6%, apré tormelék 3,1%, viztartalom 12,9-13,7%. Az ,,Egységes vendég-
laté receptkonyv és konyhatechnoldgiai” receptkdnyv szerint készitett parolt
rizs és tejben rizs jellegzetes, kellemes szagu és iz(i volt. A megvizsgalt tételek
az MSZ 4627 ,,Hantolt rizsféleségek szabvany fényezetlen I. B. mindsegi kdvetel-
ményeinek feleltek meg.

KEMENYITOIPARI TERMEKEK

Burgonyacukor

Csehszlovakiabol importalt burgonyacukor keriilt forgalomba. A vizsgalt
mintak redukalé anyagtartalma 68,9-69,5%, viztartalma 17,9-19,9% volt.
A sargasbarna szini, kissé fanyar mellékiz(i burgonyacukor mintak az MSZ 8788
1. osztalyara elGirt kdvetelményeket elégitették ki.

Sz6l6cukor

A Szeszipari Orszagos V. bemutatta az anizs, citrom és mentol izesitésl (j
sz6l6cukor gyartmanyt. Vizsgalati eredmények:

Anizs iz Citrom iz( Mentol iz
Kozvetlen redukaldé cukortartalom, %-ban 92,2 92,2 92,2
Viztartalom, %-ban 6,6 3,1 51
Hamutartalom, %-ban 2,0 2,9 2,3

A kellemes izesités(i valasztékb8vitd készitményeket kereskedelmi forgalom-
ra alkalmasnak mindsitették.
R. L. (Budapest)

Elvezeti cikkek

A harmadik negyedévben az I. osztalyd porkéltkavé dsszetétele a kdvetkez6
volt: 40% Kenya, 35% Santos, 13% Minas és 12% Indiai. A porkoltkavék s a
bel6liik készitett italok min6sége megfelel6 volt. A vizsgalt porkoltkavék tobb-
ségének viztartalma nem haladta meg a 4,5%-ot.

A forgalomban levé teakeverékek mindsége kielégitette a vonatkozd szab-
vany kdvetelményeit.

Nescafé

A bemutatott brazil és holland kavékivonatok (nescafé) megfelel6 min&sé-
Gek voltak. A részben betolés fedelli, fémdobozba, részben csavarmenetes fém-
edéllel zart Gvegbe toltdtt készitmények tiszta sulya 50,1 —50,4 g volt. Forrd
vizben maradék nélkil oldddtak, oldatuk feketekavéra jellegzetes izii, kissé
karamelles illatd volt.



izesit6k, fliszerek

Romaniabdl un. étkezési vdkuumsd érkezett. A s6 egyenletes szemcsézett-
ségl. Az 1 mm-es huzalkdz(i szitan maradék nélkal athull, a 0,32 mm-es huzal-
kozl szitdn fennmaradd rész mennyisége 98,0%. Natriumkloridtartalma 98,1%,
vizben oldhatatlan részének mennyisége 0,72%, magnéziumkarbonat tartalma
0,95%. A minta a hozzakevert MgCO03 kivételével megfelel a minéségi kovetel-
ményeknek s azonos mindségli a kordbban importalt lengyel finom (péarolt)
étkezési soval. Csak az egészségligyi szervek hozzajarulasaval (OET1) hozhato
forgalomba.

A jelenleg forgalomban levd ,,Parolt finom s6” (fogyasztdi ara 3 Ft/kg)
mindségi jellemz8i: 1 mm-es huzalkdz( szitdn fennmarado rész, 0,1%, a 0,32
mme-es szitan ates6 rész, 75,6%, natriumkloridtartalom, 97,85%, vizben oldha-
tatlan rész mennyisége 0,11%, viztartalom 0,01%.

NDK-bol'oemutatott vanillincukor tiszta stlya tasakonként 7,4 g, vanillin-
tartalma 0,33% volt. Behozatalat nem javasoltak, mivel hatdéanyaga kevesebb
a forgalomban levd hazai készitménynél. A szintén tasakokba csomagolt siitépor
tiszta sulya 15,0%, natriumhidrogenkarbonét tartalma 24,6%. A magyar ,,B”
jel( sut6portdl abban kiilonbozik, hogy vanillinnel zamatositott. Az augusztus
honapban importalt j6 mindségli indiai feketebors viztartalma 10%. 100 szem
stulya 4,1 g, illéolajtartalma 1,9%. Az indonéz eredet(i fehérbors viztartalma
8,5%, ill6olajtartalma 1,37%. Il1. osztalyl aru.

EDESIPAR
Import édesipari termékek

A szocialista orszagokkal kotott arucsereforgalmi megallapodasokkal kap-
csolatban a Délimport vallalat tovabbi import édesipari elémintakat mutatott be.

NDK-b6l szarmaz6 édesaruk
Karamellak

12 féle tetszet6sen csomagolt karamella el6mintat mutattak be. A Schako
Toffee, Kakad-Milch Toffee kakads, a Kakads Toffee kdkuszos, a Frucht-Milch
Toffee malnés, a Cornisch Toffee tejes, enyhén sos, a Sahne Weichtoffee tejes, a
Toffee Mischung vegyes (kavés, kakads, tejes és gyimolcsos), a Quartet Toffee-
mischung négyfele (kavés, kakads, tejes, karamelles) izesités.

A 20x25x10, illetve 12 mm nagysagu szogletes darabok celofanba és kettds
szinli (kék-arany, zold-arany, barna-arany, piros arany) aluminium féliaval kasi-
rozott papirba csavartan vannak csomagolva s 100 g-onként tetszet6sen nyomott
lakkozott (Wetterfest) celofanzacskoba toltve. Darabszamuk tasakonként 12-
14 db, kg-onként 130 db.

A Kirsch-milchtoffee cseresznye, a Sahne Toffee tejes, a Schoko-Toffee
kakads, a Vollmilch Toffee tejes izesitésl. Utdbbiak 20x20x10 mm nagysagu
puha karamellak. Szemenként celofanba és zsirall6papirba hajtogatottan cso-

Ir(na} okltak s 10 szemenként tetszet6sen nyomott celofanba (hasabalakban) bur-
olfak.

S6s sutemény

11 cm hosszd, 5 mm atmer6jd, soval behintett feluleti, omlds allagl sos-
rudacskak, 75 g sulyban, lakkozott celofanzacskoba csomagolva. A készitmény
mind kilsejében, mind Osszetételében azonos a korabban ismertetett jugoszlav
eredet(i sés stiteménnyel.
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Lengyel import édesaruk

A Délimport vallalat nagyobb mennyiség(i lengyel édesipari aru behozata-
larél targyal, hogy a kereskedelmi valasztékot bévitse.

A toltott és toltetlen keménycukorkak paraffindlt papirba csomagoltak, tobb
szinngomésu celofanba csavartan burkoltak s 100 g-onként lakkozott celofan-
tasakba toltottek.

_ A toltetlen cukorkédk szemnagysaga 180 szem/kg a Wisniony meggy, az
Imitation anizs izesités.

A t6ltott kemeénycukorkak szemnagysaga 170-180 szem/kg. A Likwor
morelowy narancs izesitési szorpds, a Karliczek kakaos izesitésd, krémes, az
Amico tejes izesitésli szorpds, a Braziliana kavés, tejes izesités(i szorpds, a Ka-
wusia kaveés izesitési szorpos, a Stupskie nugatos toltési. A nugat toltelék foldi-
mogyor6t tartalmaz.

A kekszek 40 g sulyban celofdnba csomagoltak. Oml6s tipusi kekszek.

A Berbatniki fahéjas, a Koreanki szegfiiszeges, a Be-Be vanilines izesités(.
A 40 g-os csomagocskdk 8—8 db kekszet tartalmaznak.

A karamellak kozll a Krowka tejes izesités(i szorppel toltott kemény kara-
mella. Kettds csomagolasu. A bels6 csomagold-anyag paraffinalt papir, a kilsé
tébb szinnyomast papir. A karamellaszemek mérete 32x20x10 mm.

Karlsbadi kétszersult

A Pestmegyei Tanécs V. sz. Sit6ipari V. karlsbadi kétszersultet hoz forga-
lomba. Az egyenletes vastagsagu, ép, sériilésmentes, szdgletes kalacsszeletek
atmérdje 10 cm. 5—6 darabonkent 20 dkg sulyban csomagoltak. A megengedett
sulytéres +5 g csomagonként. Egy csomagban 1 db torott kétszersiilt még nem
mindésithetd hibanak. Viztartalma max. 7%, zsirtartalma min. 4%, cukortar-
talma min. 5%. 6 csomagonként 1,20 kg stlyban natronpapirba burkolt gy(jté-
csomagolasban keril a kereskedelembe.

Narancsos krémcsokoladé

Feényes feliletd, egyenlG nagysagi kockakra osztott tejcsokoladéhiivelybe
toltétt, narancsolajjal izesitett és cukrozott narancshéjjal dusitott folyékony
krémfondan 1/10 és 1/20-os nagysagban késziillnek. Az el6bbi nyolc, az utobbi
négz kockara osztott. Aluminium folidba csomagoltak s tetszet6s, nyomott
burkolécimkével atragasztottak. Az (j termék, amely a Cavemil-csalad valasz-
tékat bdviti, csokoladéhanyada 57-60 szézalék. A toltelék viztartalma 15-16
szazalék. A prototipusok érzékszervi mindsitésnél elérték a 90 pontot.

Citromos krémcsokoladé

A narancsos krémcsokoladéval azonos kivitelben késziil, 1/10 és 1/20-as
nagysagban. A tdlteléket citromolajjal izesitik.

Martott vanilias kifli

A kozismert hullamos feltilet(i, kifli alak(, vanillinnel zamatositott kevert,
omlos tésztabol készitett stitemények, talpukon vékony csokoladéval bevontan
keriilnek e néven forgalomba. A termék ndveli a lisztes édesipari termékek va-
lasztékat. Az eléminta csokolddéhanyada 18, viztartalma 2,0, zsiradéktartalma
30 szazalék volt. Kis stlyban hajtogatott dobozban elérecsomagolva keriil for-
galomba.
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