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Beszamold

az Elelmiszerviz iti Kozlemények 1968. évi kotetérdl

1968-ban jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények XIV. kotete.
A kotet 344 oldalan 104 élelmiszer vonatkozasu cikk jelent meg, melyek kézll
36 eredeti kozlemény. A folyoirat ,,Figyel6” rovata 232 cikket kozolt; e cikkek
féként az (j gazdasagi iranyitas elsé évében a fogyasztdi piacon megjelent Uj
termékek és a kilfoldrél importalt cikkek dsszetételét (mindségét) ismertették.

Az (j gazdasagi iranyitas elveinek megfeleléen a folyoiratra fontos szerep
harul: tajékoztatni a minéségvizsgalo intézeteket az egyes intézetek ellendrzési
terliletén (zemel6 gyarak, vallalatok, szovetkezetek sth. (j termékeir6l, azok
Osszetételérdl, mindsitésérdl, esetleg hibairdl. A mindségvizsgald intézetek azon-
ban —a kivételektdl eltekintve —sajnos nem hasznaljék kell6en ki a folydirat
nyGjtotta tajékoztatdsi lehet6ségeket, s ezért a ,Figyel6” informativ jellege
még fokozottabb mértékben tdkéletesithetd lenne.

Folyoiratunk szakmai elismerését és megbecstilését jelenti az, hogy a folyo-
iratban megjelend szakcikkeket szdmos kilféldi szaklap referalja, valamint a
szerkeszt@ségiinkhoz kilfoldrél érkezd kulonlenyomat igénylések. Itt emlitjik
meg, hogy a folyoirat 6sszes példanyszaméanak tobb mint 10%-a kerll kilfoldi
el&fizet6khoz, belfoldi vonatkozasban pedig jogi (vallalati) el6fizet6ink kozé

tartozik szinte valamennyi hazai élelmiszer termeléssel vagy forgalombahoza-
tallal foglalkoz6 vallalat.

A folydiratban 1968-ban megjelent cikkek élelmiszeripardgak szerinti meg-
oszlasa a kovetkez6 volt:

BOFIPAE e
Husipar, zsir
Novényi konzervipar
Suté- és tésztaipar

E gV D i
Beszamolok sth

1 Elefmiszervizsgalatl Kézlemények 1



A | Figyel6”-ben kozolt cikkek a kdvetkez6 iparagakra terjedtek ki:

Baromfi és tojas
Boripar ...
Dohanyipar
Edesipar és cukoripar.......... et arn
Elvezeti szerek.....cccennenen.
Haztartasvegﬁlpar és kozmetika..

Huls-, hal- éshitdipar.......cceu.... e ———————— 20,6%
LIKOFIPAr oo 1,0%
Novényi konzervipar....... e 20,6%
Novenyolajipar et 1,0%
SOMIPAN oottt bbb et 1,0%
SULGIPAT..ccvieeeerririseiiienas e 10,3%
Szikviz- és uditéitalipar ... e e e abaeeaaes 1,0%

TP ettt bbb 9,4%

Az eredeti kozlemények szerz6i a kovetkezd intézetekben készitették dolgoza-
taikat:

MinGségvizsgalo Intézetek
Kutatéintézetek  .......cceuee.
Oktatési intézetek.......
Egeszsegugyl intézetek
Egyéb

Az elkdvetkez6 idében kérjik a mindségvizsgald Intézetek munkatarsait,
hogy munkajuk soran megallapitott, a vizsgalt élelmiszerek mindségével kapcso-
latos észrevételeikr6l fokozottabb mértékben tajékoztassanak, hogy tapasztala-
taik figyelembe vételével nagyobb segitséget nydjthassunk az élelmiszeripari ter-
mel§ vallalatoknak és az élelmiszerkereskedelemnek, az élelmiszerek mingségeé-
nek megjavitasa érdekében tett eréfeszitéséhez.

Végezetil kdszonetét mondunk Budapest Févaros Tanacsa Végrehajto Bizott-
séganak és a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztériumnak, akiknek tamo-
gatésa lapunk megjelenését lehetévé teszi.

Budapest, 1969. januar 1

Kottasz Jozsef
szerkeszt6



Gyumolcsok és zoldségfélék C-vitamintartalmanak vizsgalata

JENEY ENDRE, KOVACS ESZTER
Debreceni Orvostudoményi Egyetem Kozegészségtani Intézete

Erkezett: 1968. szeptember 20.

A zoldségfélék nyersen vagy feldolgozva emberi taplalékul szolgalnak. Sok
vitamint, asvanyi anyagot, iz- és zamatanyagot tartalmaznak. Fontos helyet
foglalnak el a vitamin (elsésorban a C-vi'[amingJ és az asvanyi sosziikséglet fede-
zésében. A C-vitamin andvényekben mint 1-aszkorbinsav és mint dehydro-I-asz-
korbinsav fordul el6. Régebbi irodalmi adatok aszkorbinogént is emlitenek,
melyben a C-vitamin k&tétt alakban fordulna el (1). Ujabban ezt az elnevezést
_mﬁr [g?ak egyes Brassica-félék kotott aszkorbinsavanak megjeldlésére hasznal-
ja .

Mig a vizes oldatokban a C-vitamin igen kdnnyen bomlik, természetes kor-
nyezetben mar kevéshé. Feltehet6leg a novényekben véddstabilizatorokkal van
korulvéve [3].

Altaldban a névények C-vitamintartalma az érés folyaméan né, majd amikor
a novény fonnyadni kezd, vitamin tartalma is rohamosan csokken [4]. Schlott-
rnann, MUhIenchk és Schuphan megfigyelése szerint, kiléndsen az aszkorbinsav,
de emellett a fehérje s a karotin is bomlik tarolaskor. (Pl. eper, cseresznye 4 nap
alatt C-vitamin tartalmanak 70%-at is elvesztheti!) Ezzel szemben, ha a tarolas
hiitészekrényben torténik, ezen anyagok csokkenése csak csekély mértéki.
A teljes beerés el6tti begydjtés paradicsom, alma [5], szilva, burgonyanal [6],
a C-vitamin tartalom novekedését eredméng/ezi. Ugy latszik tehat, hogy a vita-
minképzddés az éréssel parhuzamosan haladé folyamat.

Nemcsak egyes fajtak vitamintartalma valtozo, hanem ugyanazon fajtake is
kilonbozé a termelBhely szerint. Nagy befolyéssal birnak az éghajlati tényezék
(napsugérzas) és talajviszonyok is.

Vizsgalatainkban e tényezdket figyelembe véve probaltuk megfigyelni egyes
z6ldségfélek és gyimdlcsdok C-vitamintartalmat és annak valtozasat a tavaszi-
nyari honapokban. Mintainkat egy helyrél, a debreceni Mez6gazdasagi Akadémia
Tangazdasagabdl kaptuk*. Az azonos fajta z6ldségféléket minden héten (a reggeli
Orakban frissen szedve) vizsgaltuk folyamatosan 2 éven keresztiil papirkroma-
tografias [7] ésa modositott Tillmans-f. titracios modszerrel [BL. Egy-egy zbldség-
félebdl minden héten 3 parhuzamos meghatarozast végeztiink.

Hamar N., Naszalyt E., Weéber A vizsgalataikban ramutattak az ismert
meghatarozasi modszerek kozotti ellentmondasokra [9]. Ezek a szerz6k ossze-
hasonlitottak a jodos titralasos maédszert, a diklérfenol-indofenolos titralasi
modszert, valamint a Spanyar - Kiszel - Demel-f. eljarast [10], egy altaluk kidol-
gozott bioldgiai modszerrel. Megallapitottak, hogy nem all fenn torvényszer(iseg
abban az értelemben, hogy a jodos titralashoz viszonyitva a tdbbi modszer ko-
vetkezetesen alacsonyabb vagy magasabb értékeket adna.

* Ezlton is k@szonetét mondunk Radndczi Ferenc tanszékvezetd Grnak a mintak ren-
delkezéstinkre bocsatasaért.
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Néhany fontosabb meteorolégiai adat 1967. és 1968. évben

Atlagos léghémérséklet Atlagos csapadék Napsutés idGtartama
1967 Szaraz hémeérs C° mennyiség mm-ben (6ra)
Aprlis 10,54 44,3 146,8
fagyos napok szama: 7
Méj us 16,2 36,6 229,9
Janius 1S,8 63,9 307,9
Jalius 22,6 57,6 338,3
Augusztus 20,3 51,6 277,7
1968
Aprlilis 131 33,4 247,0
fagyos napok szdma: 0
Majus 17,6 22,7 251,0
Janius 21,0 50,6 327,2
Jalius 20,6 54,0 294,5
Augusztus 19,0 73,9 225,0

2. &bra



hagyma
uborka
paradicsom
6szibarack
paprika
alma*
kaposzta
sargarépa
kelkaposzta
poszm éte
pandi meggy
spanyol meggy
cigdny meggy
kalarabé
z6ldborso
foldieper

1

g

z6ldborso

poszm éte

paradicsom

uborka

kalaréabé

burgonya

z6ldpaprika

foldieper =

spanyol meggy -

pandi meggy -

Cigany meggy _
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Csipkebogyd, cseresznye esetében pl. a Spanyar - Kiszel - Demel-f. modszer
megbizhatatlannak bizonyult, ugyanis a kivonat redukalé hatdsa az antiskor-
butos anyag elroncsoldsa utan lényegesen magasabb volt, mint el6tte. Annak
eldontését, hogy melyik mddszer mutatta a helyes értéket alapul a bioldgiai
C-vitamin meghatarozast vették. igy allapitottak meg, hogy egymassal nagysag-
renden belil egyezé eredményeket altalaban a Spanyar —Kiszel —Demel-f. és a
Tillmans-modszer ad. Miutan e két mddszer eredményei nagysagrendben meg-
egyeznek, vizsgalatainkat a gyakorlatban hasznalatosabb utobbi maddszerrel
végeztlk, a papirkromatografias meghatarozas mellett.

A vizsgalati anyagok két csoportba sorolhatok:

1 Koratavaszi melegagyi névények "
2. Szabadfoldi zoldsegfelék és gylimélcsok.

Az aprilisi, majusi primérok: fejes salata, honapos retek, uborka, z6ldpap-
rika, z6ldhagyma alacsonyabb vitamintartalmat jol el lehet hatarolni a késcbbi
szabadf6ldi tarsaik magasabb vitamintartalmatol.

Mint az 1 abra mutatja, ez évben az atlagos C-vitamintartalom magasabb-
nak mutatkozott a mult évivel szemben. Feltind, hogy ez nemcsak az atlagnal,
hanem az egyes eredményeknél is mar jol észlelhetd volt. FeltehetSen idGjarasi
tényezdékben rejlik ennek az oka. E két évben u%yan a primérok megjelenésének
ideje kilonbozott egymastol: 1967-ben 2 héttel korabban tudott a Gazdasag
priméroket a piacra vinni, mint 1968-ban. Az id6jaras befolyasol6 hatdsa miatt
szilkségesnek lattuk nehany fontosabb meteoroldgiai adat Gsszehasonlitasat.

1968. apr., m4j., jun. hoban az atlagos havi hémérséklet magasabb, a nap-
stitéses Orak szama is tobb volt, mint 1967-ben. A névények C-vitamin felépité-
sének val6szinlleg donté tényezGje a napfény [11].

Talan ennek szerepe mutatkozik meg a szabadfdldi és meleghazi névények
C-vitamin tartalmanak kiilonboz&ségében is. Minden esetben alacsonyabb érté-
ket taldlunk a hollandagyban nevelt zoldségféléknél a szabadfoldiekkel szemben.

A nyari hénapokban is me?figyelheté volt az 196S-ban tapasztalt maga-
sabb C-vitamin tartalom, mely pl. a zdldpaprika esetében egészen kiugré. Egye-
dul a spanyol meggynél kaptunk E)elentéktelen: 0,2 mg/100 g-nél alacsonyabb
atlagot az 1967-es eredménynél. Tobb esetben (pdszméte, ciganymeggy, burgonya)
az eredmények azonosak voltak.

A papirkromatografids médszer mellett végzett Tillmans-f. titrdcidsmodszert
eredményeit a 4. tablazatban lathatjuk.

Osszehasonlitva a két mddszert: a titralasos eredmények valamivel maga-
sabbak (lasd 5. abra).

Mivel diklérfcnol-indofenollal a dehydro-aszkorbinsav nem titralhato és a
papirkromatografias modszerrel @sszaszkorbinsavat hatarozunk meg, az utdébbi
eredményeknek kellene valamivel magasabbaknak lenni. Miutan azonban a titra-
lasos modszer nem specifikus, mert az aszkorbinsav mellett szamos mas redukalo
vegyiiletct (,reduktont”) is redukal — ezzel magyardzhatok az igy kapott
magasabb értékek. Ez egyes esetekben elhanyagolhaté, pl. a pandi meggy,
spanyol meggy, cigany meggy eseteiben, masoknal viszont az eltérés 10 mg/
100 g alatti volt: a paprika, zoldborso, poszméte, paradicsom, uborka esetében,
de kiugro esetek is voltak, pl.: a foldiepernél 1967-ben.

Vizsgélataink szerint (ellat a hollandagyban nevelt korai z&ldségfélék
C-vitamin tartalma nem éri cl a szabadfoldi novények vitamintartalmat. Jelen-
tGséglik mégis nagy, mert a tavaszi vitaminhianyos szervezet reszére igen jelentGs
vitaminforrast képeznek. Szabadfoldi zoldség és gyimélcs esetében a vitamin-
tartalom sajat vizsgalataink szerint is ingadozott, aminek okat meteoroldgiai
tényez6kkel magyarazzak.
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MCCNEAOBAHNE COOEPXAHNA BUTAMUHA - C B ®PYKTAX
1 OBOLWLIAX

3. EHan n 3. Kosau

ABTOpbI UCCNEJOBAIN COfEPXaHWe BUTaMuHa — C W €r0 M3MEeHeHUs B
PaHHEBECEHHUX MAPHUKOBBLIX PACTEHUSX, a TaKKe B TPYHTOBbIX OBOLWAX U
(pyKTax, B asyx MOCNEOBATE/NbHbIX FOfaX. VCMbITaHUsi MPOBOAWIM TWUTPOBA-
HVMEM Mo MeTody TunsmMaHca M MeTogoM GyMaXKHON Xxpomatorpacmu. [MepBbim
METOZOM Aernapo-ackopGUHOBAs KMCOTa He OMpefenseTcs, BCETakW Mo Cydasm
MOKa3bIBAeT BbllUME BEMMUMHBI, TaK Kak PeAyuypyeT U Mpoumx pasHbiX ,,pefyK-
TOHOB”. MosTomy aBTOPbI CBOW BbIBOfbI B OCHOBHOM OCHOBbIBAIOT Ha pe3yNbTaTbl
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MONyYeHHbIX MO BTOPOMY MeTofy. B MapHMKax BbIpalUMBaeMbIX PAacTEHUSIX CO-
JepxaHve BuTammHa — C BO BCEX CydasiX GblI0 MeHbLUE MO CPABHEHMIO C pac-
TEHUSMM BblpalLMBaeMbIX B TFpyHTax. Ha CTPYKTYpy COAepXaHWs BUTaMKHOB
6O/bLLIOE BMSHME OKa3bIBAKOT KAMMATYECKMe (haKTopbl.

UNTERSUCHUNG VON OBST UND GEMUSEARTEN AUF VITAMIN
C-GEHALT

E. Jeney und E. Kovacs

Die Verfasser priften den Vitamin C-Gehalt von Treibhauspflanzen wie
auch Freilandgemuse und Osbt im Vorfrihling, sowie dessen Anderung in zwei
nacheinander folgenden Jahren, mit der Titrationsmethode von Tillmanns und
einer papierchromatographischen Methode. Obzwar mit der ersteren die
Dehydroascorbinsdure nicht bestimmbar ist, ergibt die doch fallweise hohere
Werte, da auch verschiedene andere ,,Reduktone” reduziert werden. Deshalb
grindeten sie ihre Folgerungen hauptsachlich auf sie mit der zweiten Methode
erhaltenen Resultate. Der Vitamingehalt der Treibhauspflanzen war in allen
Fallen geringer, als derjenige der Freilandpflanzen. Von grossem Einfluss sind
die Klimaverhaltnisse, die Temperatur, der Niederschlag, die Bodenverhéltnisse,
besonders aber die Sonnenstrahlung auf den Aufbau des Vitamingehaltes.

INVESTIGATION OF THE CONTENTS OF VITAMIN C IN FRUITS
AND VEGETABLES

E. Jeney and E. Kovacs

The contents of vitamin Cand the variations in these contents were investi-
gated by the authors in two consecutive years in early-spring hotbed plants and
in field vegetables and fruits, using the Tillmans titration method and paper
chromatographic procedures. Though the Tillmans method does not include the
contents of dehvdroascorbic acid, sometimes higher values are obtained since
various other “reductones” are being reduced. Thus, the conclusions of the aut-
hors were mainly based upon results obtained by paper chromatographic de-
terminations. Hotbed plants proved to show always lower vitamin C contents
than those of plants grown in field. The variations in the contents of vitamin C
are greatly affected by climatic factors such as temperature, rainfall and sail
conditions, and mainly the sunshine periods.

EXAMINATIONS CONCERNANT LA TENEUR EN VITAMINE-C DE
FRUITS ET DE LEGUMES

E. Jeney et E. Kovacs

Les auteurs ont examine la teneur en vitamine-C des plantes d’avantprin-
temps €lévés sous couches, de légumes de plein-airet de fruits, et sa variation
pendant deux années consécutives. llIs se sont servis de la méthode & titration
de Tillmans et de la chromatographic sur couchc. Quoique la premiere méthode
ne permet pas de doser I’acide dehydroascorbique eile donne parfois des résultats
ﬁlus élevés parce quclle réduit aussi d’autres «réductones». Aindi les auteurs ont

asé leurs conclusions surtout sur les données de la deuxiéme méthode. La teneur
en vitamine-C des plantes élevées sous couches a été dans tons les cas moindre
que celle des plantes dc plein-air. Lcs conditions atmosphériques ont line grande
influence sur la formation de la vitamine-C notamment la température, les pre-
cipitations, les conditions du sol et en premier lieu le rayonuement du soleil.
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Egyes gyorsfagyasztott és friss z6ldségfélék C-vitamintartalmanak
Osszehasonlité vizsgalata nyers- és fétt allapotukban

W. JURICS EVA
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomaényi Intézet, Budapest

Erkezett: 1968. augusztus 16.

A zoldségfélék mint gazdag C-vitaminforrasok, az egészség- és a létfenn-
tartashoz szilkséges legfontosabb taplalékok kozé tartoznak. Mivel id6szakosak,
fontos az olyan modszerrel torténd konzervalasuk, amely lehetévé teszi a C-vita-
mintartalom minél teljesebb megdvasat. Az ily modon készilt termékek bizto-
sithatjak a lakossag téli C-vitamin ellatottsagat.

A gyorfagyasztas egyre jobban térthodito, kiméletes tartdsitasi mod. A friss
noveny érzékszervi tulajdonsagait leginkabb megérzi. A gyorsfagyasztott ter-
meékek nagyobb mértékl forgalombahozatala lehet6vé teszi, hogy a zoldségfelek
évszakonként valtakoz6 fogyasztasa megsziinjék, vagy legalabb is nagymérvii
ingadozasa csokkenjen.

Irodalmi attekintés

A gyorsfagyasztott zoldségfélék minGségét, bioldgiai értékét érinté problé-
makkal —nevezetesen a tarolasi idének és a tarolasi h6mérsékletnek a C-vita-
mintartalomra gyakorolt befolyasaval — tobb szerz6 foglalkozott [1, 2, 3,
4, 5]. Vizsgaltak a gyorfagyasztott zoldségfélék asvanyi anyagait és vitaminjail
is [6, 7]. Viszonylag kevesen foglalkoztak azonban a gyorsfagyasztott zéldség-
félek C-vitamintartalmaban f6zés hatasara bekdvetkezo valtozassal. Guerrarit s
munkatarsa [8] a gyorsfagyasztott borsd, Franke [9] pedig a gyorfagyasztott
paraj C-vitamintartalmat vizsgalta a tarolt készitmenyekben nyers és fétt
allapotban. Peppier és munkatéarsai [10] kereskedelmi hal6zatbol beszerzett g%/ors-
fagyasztott zoOldbab, zoldborsé és paraj C-vitamintartalmat vizsgaltak t6zés
utan.
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A hazai lakossag taplalkozasaban is egyre fontosabb szerep jut a gyorsfa-
gyasztott zoldségféleknek, amint ezt az 1 abra mutatja [11]. Ezert fontosnak
tartottuk felmérni a C-vitaminforrasként szamitasha jové gyorsfagyasztott
zbldsegfelék aszkorbinsav-tartalmat és annak f6zés alatti valtozasat, valamint
6sszehasonlitasként elvégezni a friss zoldségfélék C-vitamintartalmanak megha-
tarozasat nyers és f6tt allapotban.

Kisérleti rész

Vizsgalati anyagok

Vizsgalatainkat kereskedelembdl beszerzett hétféle friss és nyolcféle gyors-
fagyasztott zOldséggel végeztik. A friss zoldségfélek kozil vizsgaltuk a z6ldpap-
rikat, paradicsomot, karfiolt, zoldborsot, zdldbabot, soskat, parajt, a gyors-
fag%/asztott novényi élelmiszerek kozll pedig a zoldpaprikat, paradicsomot,
karfiolt, zoéldborsot, zoldbabot, sdskakrémet, parajkrémet és a vegyes fézeléket,
amely 45% zoldborsot, 45% sargarépat és 10% Karfiolt tartalmaz. Az atlag-
értékek kialakitasahoz zoldségféleségenként 10—10 minta C-vitamintartalmat
hataroztuk meg.

A minta el6készitése

A gyorsfagyasztott zoldségfélébdl 1 6ran at tartd felengedtetés utan vettiink
mintat. Az atlagmintat - mind a friss, mind a gyorsfagyasztott z6ldségfélébdl -
1%-0s oxalsav jelenlétében turmixoltuk nyers allapotban. A fétt zoldségféléhez
annyi szilard oxalsavat adtunk, hogy az extrakt oxalsavra nézve 1%-os legyen,
majd a homogenizalést a vizsgalandé anyag leh(ilése utan végeztik.

Vizsgalati mddszerek

A fbzést a gyorsfagyasztott zoldsegfélek Beke es Molnar-felé [12] fdzési
prébaja szerint végeztiik gyengén sés vizben. E szerint a vizsgaland6 anyagot
a hideg vizbe mérjuk be és fedett livegedényben egP/Utt melegitjik fel. A folya-
dék felforrasatol szdmitva - Beke és munkatéarsa altal megadott ideig vegeztik
az egyes gyorsfagyasztott zoldségfélék f6zését, illetve a friss zoldségfélét a konyha-
kész allapot eléreséig foztik.

Haromféle, C-vitaminban gazdag gyorsfagyasztott zoldségféle f6zését
oly médon is elvégeztilk, hogK a fézést forrd vizben kezdtik.

Az dsszes C-vitamin meghatéarozasat Szotyori altal modositott Roem ddszer-
rel végeztiik [13]. Vizsgalataink soran a kromatografias elvalasztashoz hasznalt
savas futtatdszer osszetételét modositottuk —hogy jobban értékelhet6 foltokat
kapjunk —igy a hangya sav-foszforsav-viz 40 : 20 : 40 aranyat 53 : 27 : 20 arany-
ban valtoztattuk meg.

Vizsgalati eredmények és azok megbeszélése

A vizsgalt friss és ggorsfagyasztott névényi élelmiszerek C-vitamintartalmat
nyers allapotban az 1 tablazat tartalmazza. Eredményeink szerint a gyorsfagyasz-
tott zoldpaprika, karfiol, zoldbab és a zoldborsd kevesebb, a gyorsfagyasztott
paradicsom, soska és paraj valamivel tébb C-vitamint tartalmaz, mint a meg-
felel6 friss zGldségfélek. )

Az els6 kérdés, amely az eredmények értékelése soran felmerill, mi okozza
az azonos fajtaju friss és gyorsfagyasztott zoldsegfélek C-vitamintartalmaban
levé kiuldnbséget. Az eltérés adédhat abbdl, ho%y a noveények C-vitamintartalma
fajta, de ezen belil eg?/edi tulajdonsag. Emellett a névenyi részek C-vitamin-
tartalmat a novény fejlettségi foka, érettsége, masrészt a tarolasi koriilmények
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7. tablazat
A friss és gyorsfagyasztott z6ldségfélék C-vitamintartalma mg %-ban

Kulonbség

Zoldségféle Friss Gyorsfagyasz- , a C-vitamin

. megnevezése zoldségféle tott zoldségféle 1 tartalom

%-aban

kifejezve
Zoldpaprika . 105,8 47,7 — 55,0
Karfiol....... . 57,5 15,8 72,5
Paradicso 20,8 22,3 + 65
Zo6ldborsd . 12,9 12,0 - 71
Soéska, illetve séskakrém . 12,8 27,7 + 116,5
Paraj, illetve parajkrém . 11,9 14,9 + 255
Z0ldbab ..o 9,4 4,9 49,0

befolyasoljak. E tekintetben legérzékenyebbnek a novényi levelek tekintheték,
ezeknek C-vitamintartalma a leglabilisabb. A valtozas az él6 novény leveleiben
a fejlédés folyaman nem egyenletes. Felt(inGen na%y a C-vitamintartalom inga-
dozasa pl. a parajban, amelyben a fejlédésnek abban a szakaszéban, amikor
levelei étkezésre felhasznalhatok, a C-vitamintartalomnak maximuma van
(2. abra). (2. é&bra). Ezen id6tartam elején és végén azonban a C-vitamin igen
csekely lehet. Fogyasztasra tehat csekélyebb biologiai ertékl paraj is kertilhet.
Az egész zsenge parajnak kezdetben ugyancsak nagy lehet a C-vitamintartalma,
ebben az &llapotban azonban fogyasztasra még nem alkalmas [14]. A leveles
z6ldségek C-vitamintartalmanak nagy ingadozasadval magyardzhat6, hogy a
technoldgiai eljaras, valamint a téarolas alatt bekdvetkezd C-vitamin destrukcio
ellenére gyorsfagyasztott sdskaban és parajban szarazanyag-tartalomra szamitva
E tobb C-vitamint talaltunk, mint a kereskedelembdl beszerzett friss z6ldségek-
en.

A technoldgia soran bekovetkezd C-vitaminveszteség tobb tényez6 kdvetkez-
ménye. A feldolgozas folyaman a névényi élelmiszerek a viz kioldo hatasa miatt
veszithetnek C-vitamintartalmukbol. A gyorsfagyasztas el6tti  ei6fozéskor
(blansirozas) Kalmar [15] szerint az aszkorbinsav veszteség 25% is lehet, kilo-
nosen azoknal a zoldségféléknél, amelyeknél a fellilete a tomegikhdz képest
nagy. Az el6f6zes idGtartama és héfoka az egyes zoldségfélék szerint valtozo
lehet, s6t az egyes Uzemek is sajat tapasztalataikat kovetve kilonbdz6 blansiro-
zési eljarast alkalmaznak.

A gyorsfagyasztott termékek C-vitamintartalma csékkenhet a tarolds sorén
éspedig a tarolasi hémérséklettél és a tarolas id6tartamatol fliggben. Minél ala-
csonyabb a tarolasi hémérséklet, annal kisebb a C-vitamintartalom csokkenésé-
nek mertéke. A 3. dbra a gyorfagyasztott z6ldbab-, a 4. dbra pedig a gyorfagyasz-
tott paraj aszkorbinsav-tartalmanak alakulasat mutatja a tarolasi hémérseklet
és id6 fliggvényében [16].

A tarolasi hémerseéklet emelkedése nagymértékben csokkentheti a gyors-
fagyasztott élelmiszerek C-vitamintartalmat, illetve élvezeti és tapértéket. A
tarolasi hémérséklet emelkedése altaldban a gyorsfagyasztott készitmények szal-
litsakor és forgalomba hozatalakor kovetkezik be, kulondsen abban az esetben,
ha a h(itépult hdmérséklete nem megfeleld, vagy esetleg a mar felengedett gyors-
fagyasztott élelmiszert ismét lefagyasztva hozzdk forgalomba.

Az elmondottak alar;jén érthet6, hogy a Magyarorszagon forgalomba hozott
(f;yorsfagyasztott z0ldségfelék C-vitamintartalmaban lényeges kilonbseg is el6-
ordul — azonos madszerrel végezve az dsszes C-vitamin meghatarozast —
amint azt a 2. tablazat mutatja.






2. tablazat
Néhany gyorsfagyasztott zéldségféle C-vitamintartalmanak &ésszehasonlitasa

C-vitamintartalom mg %-ban
Gyorsfagyasztott zoldségféle

megnevezése Jeney, Kovacs [18] ..
vizsgalatai szerint sajat adatok
Karfiol... 4,8 15,8
Parajkré 2,0 14,9
Sdskakrém. 2,4 27,7
Zoldbab 2,6 4,8

Az 5 dabran a gyorsfagyasztott zoldségfelék C-vitamintartalma lathato
nyers és f6tt allapotban. Az abrabol megallapithatd, hogy a f6zés soran bekd-
vetkez@ C-vitamin veszteség zoldségfélénkent kuldnbozd. A gyorsfagyasztott zold-
paprikdnal a C-vitamintartalom csokkenése elég nagymértéki, a nyers gyors-
fagyasztott zoldpaprika C-vitamintartalma 47,7 mg %, mig a f6tt gyors-
fagyasztott zoldpaprika csak 131 mg % aszkorbinsavat tartalmaz. A gyors-
faPyasztott zbldbabban — vizsgalataink szerint — fézés utan egyaltalan nem
talalhato C-vitamin. A gyorsfagyasztott paradicsom, karfiol, parajkrém és vegyes
fézelék esetében is el6fordult, hogy f6zés utan nem talaltunk aszkorbinsavat a
készitményben.
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A 6. abra a friss zoldségfélék C-vitamintartalmat mutatja nyers és fott alla-
Eptban. A C-vitaminveszteséq f6zés hatasara a friss novényi élelmiszerekben
isebb mértékd, mint a gyorsfagyasztott készitményekben. Egyetlen friss z6ld-
ségféle esetében sem tapasztaltuk, hogy fézés utan a C-vitamintartalma nullara
csokkent volna.

A 7. abra tartalmazza a gyorsfagyasztott és a friss zOldségfélék C-vitamin
tartalmaban bekovetkezd f6zési veszteséget az eredeti szazalékaban kifejezve.
Ebb&l még inkdbb nyilvanvaldva valik, hogy a friss termények C-vitamintar-
talmaban bekovetkez6 f6zési veszteség csaknem minden zdldségféle esetében
kisebb, bar a kiilonbség csak a zoldbab és a zoldpaprika esetében szignifikans.

Megjegyezzilk, hogy irodalmi adatok szerint [18] azonos zOldségféléknél
is elég nagy ingadozas tapasztalhatd a C-vitaminveszteségben a fézés soran. Az
eltérések oka a zdldségfélek fajtabéli kilonbségén kivil abban is kereshet6, hogy
a fGzés alatt bekovetkez6 vitaminveszteségeket a novények érettségi allapota,
a kiszedés és a feldolgozas kozott eltelt id6 és a tarolas kortilményei is befolyasol-
hatjak. Rajagopal és munkatarsainak [19] mérései szerint a hosszabb ideig tarolt

3. tablazat

Néhany Kiss zoldségféle C-vitamintartalméanak fézési vesztesége az eredeti
szazalékaban Kkifejezve

Szokéné [21 1 Weits és Lasche

Zoldségféle megnevezése vizsgalatai [22] vizsgalatai ~ Sajat adatok
szerint szerint
Karfio 14,3 33,3
Paraj . 39,5 58,9 29,4
Zoldbab. 43,6 66,5 24,1
Zo6ldborso . 27,8 50,7 32,0
115 14,7

Zoldpaprika




zoldsegféleknél nagyobb fozési veszteséggel lehet szamolni. Az el6bb elmondot-
tak szemléltetése céljabol a 3. tablazatban foglaltuk Gssze néhany friss z6ldség-
féle C-vitamintartalmaban bekdvetkezd f6zesi veszteséget kilonbdzd szerzok
vizsgélatai szerint.

Kisérleteink sordn megallapitottuk, hogy a hide%, illetve meleg vizben
kezdett kétféle f6zési mod esetén nincs lényeges kiillonbség a gyorsfagyasztott
z0ldségfélékben visszamaradé C-vitamin mennyiségben. Vizsgalati eredmé-
nyeinket a 4. tablazatban kozdljuk. Friss zoldségfelék esetében Szdke [22] adatai
is ezt mutattak. 4 tiblénat

. lablazal

Néhany gyorsfagyasztott zoldségféle C-vitamintartalmanak valtozasa a f6zéviz
kezdeti héfokatdl fuiggden

Gyorsfagyasztott iNyersanyagban Hideg vizben  Meleg vizben
zt)ldse’)g;féle n%ggnevezése mg % kezdett fozés  kezdett fozés
utan mg % utan mg %

Zoldpaprika 120,0 33,8 28,5

90,0 1S,7 17,2

90,0 22,5 21,0

Karfiol 30,0 11,6 18,7

24,3 12,7 12,0

22,5 13,5 12,7

Sdskakrém 19,0 7,0 6,1

15,0 75 75

10,5 4,3 5,0
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CPABHWUTE/IbHbIE UCTbITAHUA BUTAMWHA:C HEKOTOPbIX
BbICTPOSAMOPOXEHHbIX W CBEXWNX OBOLUEW, B CbIPOM N BA-
PEHHOM BUAE

B. E. FOpuy

_ ABTOp ANt ONpefieNeHns CoAepXaHns BUTaMUHa-C METOZOM 0Ca30H-GyMaxk-
noii XpomaTorpacuin UCMONb30Ba/ CeMb CBEXMX U BOCEMb GbICTPO3AMOPOXEHHBIX
copToB OBOLLEr Mo 10 06pa3LioB M3 KaXAoro, B CbIPOM M BapeHHOM Buae. YCTa-
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NOBWJI, YTO: COfepXKaHue BuTaMuHa-C B 3eN1EHOM nepLie, LIBETHOI KanycTe, CTpyY-
KOBOVi (haconn 1 3eN1EHOM TOPOLLKE MeHbLUE, a B GbICTPO3aMOPOXKEHHbIX MOMIALO0-
pax, LaBensx W LUnuHaTax 6Gofblue Yem B COOTBETCTBYHOLLMX CBEXMX OBOLLAX.
Mpy Bapke GbICTPO3AMOPOXKEHHBIX OBOLUEW B COfepXaHuM BUTaMuHa-C HacTy-
MNBLIASACS MOTePs ropasfo GOSble YeM Y CBEXMX MULLEBLIX MPOAYKTax pacT-
TeNIbHOrO MPOUCXOMXAEHNS.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES VITAMIN-C-GEHALTES VON
TIEFGEKUHLTEM UND FRISCHEM GEMUSE IN ROHEM
UND GEKOCHTEM ZUSTAND

E. W. Juries

Die Verfasserin prifte den Vitamin-C-Gehalt von sieben frischen und acht
tiefgekiihlten Gemdiisearten an —von jeder Sorte —je 10 Proben in rohem und
gekochtem Zustand mit dem O-sazon-paﬁierchromatographischen Verfahren.

Sie stellte fest, dass der Vitamin-C-Gehalt von tiefgekuhltem Griinpaprika,
Karfiol, griinen Bohnen und griinen Erbsen geringer, von tiefgekihlten Tomaten
%aue[ampfer und Spinat jedoch hoher ist, als bel dem entsprechenden frischen

emuise.

Der im Vitamin-C-Gehalt der tiefgeklhlten untersuchten Gemisearten
durch Kochen erfolgte Verlust ist grésser als derjenige von frischen pflanzlichen
Lebensmitteln.

COMPARATIVE INVESTIGATION OF THE CONTENTS OF VITAMIN C
IN SOME QUICK-FROZEN AND FRESH VEGETABLES IN UNCOOKED
AND COOKED STATE

E. W. Juries

The contents of vitamin C of a series of ten samples of each variety of seven
types of fresh and of eight types of quick-frozen commercial vegetables were
etermined by the author in uncooked and cooked state, employing the osazone-
paper chromatographic method.

It was found that the contents of vitamin C are lower in quick-frozen green
paPrika, cauliflower, green beans and green peas than those in the fresh veget-
ables, while in the case of quick-frozen tomatoes, spinach and sorrel, the quick-
frozen products had higher vitamin C contents than the corresponding fresh
vegetables.

EXAMINATIONS COMPARATIVES CONCERNANT LA TENEUR EN VI-
TAMINE-C L’ETAT CRU ET BOUILLI DE DIVERS LEGUMES CONGE
LES ET FRAIS

E. IV Juries

L’auteur a dosé par Chromatographie sur papier & osazone la teneur en vi-
tamine-C de 7 especes de logumes frais et 8 espéces de legumes congelés, 10—10
échantillons par especes, a I’état cru et bouilli.

Elle a établi que la teneur en vitamine-C du piment vert, du chouflcur, de
Pharicot vert et du petit pois vert congelés rapidement est moindre, la teneur
de la tomate, de l'oseille et de I’épinard congelés rapidement est supérieure &
celle des expéces frais.

La perte de la teneur en vitamine-C qui se produit & la cuisson des especes
congelés rapidement est plus grande que cello des comestibles végétaux frais.
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Novények egyes flavonoid vegydtleteinek hatasa a C-vitamin oxidativ
atalakuléséra

GABOR MI KLOSNE
Szegedi Felséfokd Elelmiszeripari Technikum, Kémia Tanszék.
Erkezett: 1968. augusztus 2.

Novényeink nagy részének egyik igen fontos taplalkozas élettanilag hatasos
komponense a C-vitamin. Ismert, hogy ez a vegyiilet kénnyen oxidalodik irrever-
zibilisen, hatasat elveszitve. Eppen ezért nem lehet k6zombds, hogy sok névény-
ben a C-vitamin természetes antioxidansaiként haté szamos flavonoid vegyilet
talalhaté meg [1., 2., 3.]. A flavonoidok gydjténéven ismert heterociklusos ve-
%yUIetek (fenil —kroman szarmazékok) kozll azok rendelkeznek a fenti védé-

atassal, melyek orto helyzet(i fenolos hidroxilokat, vagy a 2,—3. szénatomok
kozott kettds kotést, vagy a 3. szénatomon hidroxil- és a 4. szénatomon karbonil-
csoportot tartalmaznak fi., 2.]. Az ipari feldolgozas soran bekdvetkezhetd
C-vitamin veszteséggel kapcsolatban azt is szem el6tt kell tartani, hogy tdbb
flavonoid vegyiilet a bekeriil6 nehézfém-ionokkal komplexet képez — ezzel
ezeknek a C-vitamin oxidaciojara gyakorolt katalitikus hatasat gatolja —s igy
kozvetett antioxidansként tarthato szamon [4].

Méréseink célja tobb, gyimolcshél készitett, fiavon vegylileteket tartalmazé
extraktum védd hatdsanak, illetve az antioxidans hatas egymashoz viszonyitott
nagysaganak tajékoztatd vizsgalata.

Kisérleti kortilmények

Az L-aszkorbinsav oxidativ atalakulasaval kapcsolatosan szamos mérést
végeztek, melyek soran toébbek kozétt az is megallapitast nyert, hogy ennek a
reakcionak a lefutdsa nagymértékben fiigg a pH-tdl és az akarcsak nyomokban
is jelenlevd fémionoktdl [5]. A pH beéllitashoz hasznélatos foszfat pufferek alta-
laban nehézfém-ion nyomokat tartalmaznak, s ezen tilmenéen a foszfatok az
L-aszkorbinsav szincrgenseiként ismertek (ezt sajat méréseink is mutattak).
Az ecetsav natriumacetat puffer hasznalatanal el6zetes vizsgalataink szerint
az jelentett zavart, hogy az oxidaldszerként alkalmazott hidrogénperoxid az
ccetsavat pcrecetsavva alakitotta, s a fércakcié nem jatszédott egyértelmden le.
igy a pH beallitdshoz kilén pufferoldatot nem hasznaltunk, hanem az egyéb
kortilményeket Ugy valasztottuk meg, hogy minden vizsgalando oldat pH-érteke
egyforma legyen. A reakcidelcgy pH ertéket L-aszkorbinsav meghatérozasa el6tt
mertik pH mer6vel, mely atlagosan jo egyezessel 3,1 volt.

A gyumdlcskivonatok azonos antocian- antocianidin tartalmat szafranin
oldattal 0sszehasonlitva mértiik kolorimetriasan, mig a sarga flavonszinezékeket
jod oldatra allitottuk be hasonlé mddszerrel.

Az L-aszkorbinsav oldat oxidalasara hidrogénperoxidot hasznaltunk, mel
el6zetes méréseink szerint Y0 C°-on, 3 dra alatt reprodukalhat6 eredményeket ad.
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Ezt azaltal is elGsegitettik, hogy a reakci6 végén - az elegyet azonnal 20 C°-ra
lehlitve —az esetleges peroxid nyomokat gazatbnborékoltatassal kikiiszoboltik.

A felhasznalt L-aszkorbinsav oldat eredeti, valamint az oxidacios reakcié
végén maradt hatoanyag tartalmat jod oldattal mértiik, oszcillotitratorral. A
miiszer reprodukalhatosaga és pontossaga elGzetes méréseink szerint jol megfelelt
a kisérleti kdvetelményeknek. A megfeleld érzékenységet kivalasztva, a vegpont
igen jol megallapithato a leolvasasokbol megszerkesztett diagramokbol, melyet
az 1 abra szemléltet.

Az &bran jol lathatd, hogy kilénbdz6 mlszerérzékenységek mellett is a
végpont gyakorlatilag azonos, s igy a kés6bbiek soran alkalmunk volt mindig a
legjobban “alakulé diagramot kivalasztani a gorbe szerkesztését illetéen, a vég-
pont megallapitasa céljabol.

Felhasznalt oldatok

L-aszkorbinsav oldat: 0,05 n, Uveghdl desztillalt vizzel késziilt.

Gyumolcskivonatok: a letisztitott, megszaritott gylimélcshdz annyi etilalko-
holt mértiink, hogy a folyékony fazis alkoholtartalma 50% Ie?yen. A jol 0Ossze-
dolgozott keveréket lezart edényben, sotét helyen ket heti allas utan sz(rtuk,
s hasonlé koriilmények kozott taroltuk.

/2 oldat: 0,05 n, Uvegb6l desztillalt vizzel készllt. A jodot eldzetesen az
el6irt mddon atkristalyositottuk.

Cianidinklorid oldat: 0,2 mg, 50%-o0s etilalkoholban oldva.

Morin oldat: 0,33 mg %, 96%-o0s etilalkoholban oldva.

Quercetin oldat: 0,33 mg%, 96%-o0s etilalkoholban oldva.

Szafranin oldat: 0,04%, Uvegb6l desztillalt vizzel késziilt.
‘ J|2 oldat (6sszehasonlito oldatként): 85 mg %, Uveghdl desztillalt vizzel
észlt.

H2., oldat: 0,25 molos, tiveghdl desztillalt vizzel higitva.



A kisérletsorozat lefolytatasa

10,00 ml L-aszkorbinsav oldathoz sz&mitott mennyiségd gylmdlcsextrak-
tumot, majd 0,50 ml hidrogénperoxid oldatot pipettaztunk es Uveﬁybc’jl desztillalt
vizzel 20,00 ml-re toltottik fel. Az oxidaciés reakcié kontrolljaként Gjabb
edényekbe hasonl6 beméréseket végeztiink, azzal az eltéréssel, hogy a gyimolcs-
kivonatok helyett azonos térfogatban tiszta oldészert pipettaztunk. A mintékat
3 oran keresztll melegitettiik lefodve, 90 C°-on. Ezutan a desztillalt vizzel kdrbe-
mosott és 20 C°-ra leh(itott edényekbol fel perces gazatbuborékoltatassal a per-
oxid nyomokat kikiszoboltik, s aJ)H méres utan az L-aszkorbinsav tartalmat
oszcillotitrator segitségével, &éd oldattal visszamértuk. Az eggles gyumdlcskivo-
natok antioxidans hatasanak 8sszehasonlitasara tiszta cianidinklorid, morin és
quercetin oldatokat is megvizsgaltunk hasonlé médon. A szafranin oldatra be-
allitott kivonatok bemért térfogat értékei 8 mg/6 ml cianidinklorid, a jod oldatra
beallitottak pedig 1,6 mg morin/6 ml koncentracidnak feleltek meg.

Eredmények

A gylmolcskivonatok mérési adatait (5 parhuzamos mérés atlagai) az 1 tab-
lazat tartalmazza.
7. tablazat

L-aszkorbinsav tartalom, ml 0,05 n Jo-oldatban Kkifejezve

a) b) 0 d)
Mélna 10,00 4,34 7,55
Szilvahéj 10,00 4,45 6,30
Meggy . 10,00 4,45 5,19
Ribizke ... 10,00 4,60 8,95
Cseresznye 10,00 4,38 6,02
SZEAET | 10,00 4,17 6,10
Szeder I1.. 10,00 4,34 6,30
4 10,00 4,50 5,35
10,00 4,50 5,66
10,00 4,45 6,65
noca .. 10,00 4,75 5,05
Morin (1,6 mg).... 10,00 4,20 6,20
Quercetin (1,6 mg) ... 10,00 4,50 6,30
Cianidinklorid (0,4 mg) .o 10,00 4,30 5,32

felhasznalt gatl6 anyag,
L-aszkorbinsav kezdeti konc.,
L-aszkorbinsav + H202,
L-aszkorbinsav + H202+gatl6 anyag.

==

o o
nmouonon

A mérési eredményekbdl szamolt szazalékos értéket a 2. tablazat tartalmazza.
A 2. tablazatbol kiszamithaté az adagolt gatlé anyagok véd6é hatasanak
mértéke az L-aszkorbinsav sz&zalékaban kifejezve.

m.élna.,.._.. 32,1 sargabarack ...........c........ ,. 85
szilvahéj. 18,5 [£1310] Lo R 11
megagy..... e e 14 szilvabelsd e 22,0
ribizke ........... .. 435 szaméca............... 3,0
cseresznye ... e .. 164 morin (1,6 mg) .. v .. 20,0
szeder l...ocovcvnecinenes . 20,3 szeder 1l....ccocvvevvvininnns . 196
quercetin (1,6 mg) .. ..... 18,0 cianidinklorid (0,4 mg) .. .. 10,2
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2. tablazat

L-aszkorbinsav tartalom a kulénb6z6 reakciéoldatokban, %
(1. tablazat adataibél szamolva)

a) b) c) d)
Mélna 100 43,4 75,5
Szilvahéj 100 44,5 63,0
Meggy ... 100 44,5 51,9
Ribizie 100 46,0 89,5
Cseresznve .. 100 43,8 60,2
Szeder | 100 417 61,0
Szeder 1i 100 43,4 63,0
Sargabarack . 100 45,0 53,5
Ringlo ... 100 45,0 56,6
Szilvabels6 100 44,5 66,5
Szaméca ... 100 475 50,5
Morin (1,6 mg) . .. 100 42,0 62,0
Quercetin (1,6 mg) 100 45,0 63,0
Cianidinklorid (0,4 mg) 100 43,0 53,2

(Az a), b), c), d) jelolések az 1. tablazat szerint értelmezendok.

Ebbdl az dsszedllitasbol leolvashatd, hogy a gylmélcsextraktumok kozil
kiugréan j6 véd6hatast mutat -az adott koriilmények kozott - a ribizke, majd
a malna. Pozitivan értékelhetjik a szilva, szeder és cseresznye adatait. Gyakor-
latilag nem szamolhatunk antioxidans hatassal a szamoca, meggy és sargabarack
esetében. A harom tiszta alapoldatot vizsgalva a cianidinklorid gatlé hatasa kb.
kétszeresnek adddott —azonos koncentraciéra atszamitva —a morin és querce-
tinnel dsszehasonlitva.

Célszer(i a tovabbiakban az egyéb korilmények fif?yelembevételével rész-
letesen felmérni azokat a Iehetésegeket, melyeket a flavonoid antioxidansok
nydjthatnak a C-vitamin inaktivalddasanak gatldsara kilénbdz6 konzervipari
termékek el6allitasanal.

Ezzel kapcsolatosan mar torténtek altaldban a ndvényi nyersanyagokra
utalasok és ismertek mar eredményes laboratériumi kisérletek, melyek arrél
szamolnak be, hogy antioxidans hatashan kevéshé aktivgylmolcslevek L-aszkor-
binsavtartalmanak tarolas alatti csokkenése kedvezdan alakult mas —ebbdl a
szempontbdl elénydsebb 6sszetételli —gyumélcslével dusitva [6, 7, 8, 9].

A gyimolcskivonatok készitésénél és a sorozatvizsgalatok lefolytatasanal
Szolcsanyi Jézsefné technikus és Toth Séndorné laboréans végeztek pontos, Ki-
fogastalan munkat).
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B/IMAHNE HEKOTOPbIX COEAVHEHUIA ®NABOHONAOB PACTEHUN
HA OKNC/TMTENIbHOE TNMPEOBPA3OBAHVNE BUTAMUNHA-C

M. labop

ABTOp MCCNefOBas BAUSHWE OKWCNEHWS pasHbIX (1aBOHOUACOAEPXKALLMX
(DPYKTOBbLIX 3KCTPAKTOB B CBA3N C L-aCKOPOMHOBOIN KMCNOTOM. OKWCMeHne ocy-
LLLeCTBU MEepPeKnCLI0 Bogopoda npu senmuunHe pH -3,1 1 temnepatype 90°C, Bpems
peakumy 3 yac. PesynbTaTbl OMPeAenna OCLMIIOMETPUYECKU, TUTPOBaHUEM 0A-
HbIM PacTBOPOM Ha OCHOBaHWM UCMbITaHWIA B NePBOA ouepean (hnaBoOHOMA0B CMOPO-
OVHbI N MaNH, KOTOpble MOKa3anu BbICOKOE aHTMOKWUC/IUTENbHOE AENTBME, HO He
npeHe6bpexumMble 1 pesynbTaTbl MOMyYeHHble M3 3KCTPAKTOB C/IMB, €XEBUKOB,
yepeLHW. 3HayeHWe €eCTECTBEHHbIX AHTUOKUCIUTENEA MNpeAoXpaHstoLWMX BuTa-
MUHOB-C MHEKOTOpPbIX (DPYKTOB, C TOUKM 3PEHUS HACTYMN/EHUsS MPOLECCOB MOpYn
Mpy XpaHeHUU NPOMBILLIEHHO MepepaboTaHHbIX MPOAYKTOB', ABMSETCS 3HAYW-
TeNNbHbIM.

DIE WIRKUNG EINZELNER FLAVONOIDER VERBINDUNGEN VON
PFLANZEN AUF DIE OXYDATIVE UMWANDLUNG VON VITAMIN C

M. Gabor

Die Verfasserin untersuchte die oxydationshemmende Wirkung verschie-
dener flavonoidhaltiger Obstextrakte in Verbindung mit L-Ascorbinsdure. Die
Oxydation wurde mit Hydrogenperoxid bei pH 3,1 und 90° C durchgefiihrt, die
Reaktionszeit betrug 3 Stunden. Die Resultate wurden vermittels Titrierung
mit Jodlésung oscillometrisch festgestellt. Nach den Versuchsergebnissen zei-
gen vor allem die Flavonoide von Johannisbeeren und Himbeeren eine grossere
antioxidative Wirkung, aber auch die mit Pflaumen-, Brombeeren-, Kirschen-
extrakten erhaltenen Ergebnisse sind nicht unbedeutend. Die Bedeutung der
das Vitamin C der einzelnen Obstsorten schiitzenden natiirlichen Antioxydantien
ist besonders fur die im Laufe der Lagerung der industriell verarbeiteten Produkte
erfolgten Schadigungsprozesse betrachtlich. K

EFFECT OF CERTAIN FLAVONOID COMPOUNDS IN PLANTS ON THE
OXIDATIVE CONVERSION OF VITAMIN C

AT. Gabor

In respect to L-ascorbic acid, the inhibiting effect of various fiavonoid-
containing fruit extracts on the oxidation of L-ascorbic acid was examined by
the author. Oxidation was carried out by hydrogen peroxide at 90°C and pH
3.1, during a reaction period of 3 hours. The results were obtained by oscillo-
metry, employing a titration with iodine solution. According to the experimental
data, mainly the flavonoids of currant and raspberry showed a significant anti-
oxidant effect though the results obtained with plum, blackberry and cherry
extracts proved not be negligible, either. The natural antioxidants present in
the various fruits which protect the contents of vitamin C have a great signifi-
cance from the aspect of the detrimental processes taking place during the
storage of products industrially processed.



Modellkisérletek kozétkeztetésben leggyakrabban el6fordulé edény-
féleségek fertbtlenité® mosogatasaval kapcsolatban

HORVATH EVA, LAKATOS MARIA
Hajdu-Bihar megyei KOJAL, Debrecen

Erkezett: 196S. szeptember 16.

Szamos, a dezinficiensek hatasfokaval foglalkozd szerzd leszOgezte mar azt
a vélemén?/ét, hoPy ezeket az anyagokat le et6lecT; ugyanolyan korilmények
kozott kell vizsgalni, mint amilyenek kozott azok felhasznalasra keriilnek )fl]
Szita baktérium szuszpenzidkkal végzett vizsgalatait mar 1953-ban kiegészitette
az illet tenyészetekkel mesterségesen fert6zott anyagok vizsgalataival [2, 3]
s a tovabbiakban a fert6tlenitészerek hatasossaganak megitélésénél mindig ki-
han%sulyozta a fert6tlenitendd anyagok szerepét [4, 6]. Vitéz klinikai eszkozok
sterilezésének leirdsandl szigortian kilon targyalja a kilénbéz6 alapanyagu, st
alaku, targyak fert6tlenitésenek madjat [5].

Allomasunk gyakorlataban kiilongs jelent6sége van a csoportos étkeztetés
céljat szolgal6 konyhakban vegzett mosogatas ellenrzésének. Ezzel kapcso-
latban a 114/1951. Eii. Min. szam( rendelet melléklete forrd, ivoviz min0ségii
vizes mosogatast és 2%-0s hypochlorit oldattal val6 fert6tlenit6szeres kezelést,
végul kézmeleg vizzel vald oblitést irt eld [8].

Kés6bbi, egyedi kozétkeztetési és élelmiszeripari egységekkel foglalkozd
rendeletekben ezt a rendelkezést zsiroldoszeres mosogatdszerek hasznalatanak
el6irasaval is kiegészitették. |

Kenyeres-Novotni féle ,Elelmezés Egészséglgyi Ismeretek” c. jegyzet
Tisztogatas, takaritas cimi fejezetében 45—50 C>-0s 20 dkg/100 liter viz kon-
centracioju tris, ammoniakszoda vagy ultra tartalmd mosogatoviz, ezt kdvetéen
10 dI/100 liter viz koncentfacioju natriumhypochloritos fert6tlenitGszer haszna-
latat, végil folydvizes dblitést ir el6. Az edenyzetnek a mosogatas folyaman leg-
alabb 2 percig kell a fertGtlenitGszerben tartozkodnia [9].

Intézetlink egészségiigyi intézmények és gyermekétkeztetések ellendrzései
soran azt tapasztalta, hogy meglehetGsen kevés azoknak a konyhaknak aszama,
ahol az aktiv klor hatdanyagd neomagnolt, illetve hypochloritot alkalmazzak.
A gyermekeétkeztetési konyhak tobbsége stero-, illetve nitrogenolt, mig a Kor-
hélz_l kozétkeztetes egy része lisoformot hasznal kilonos elGszeretettel fertotlenités
céljaira,

! Masik, szintén erdsen kifogasolhaté tapasztalat az, hogy a hasznalatos fer-
t6tlenitdszerek toménységének a beallitasa is csak igen fellletesen torténik, és
altalaban a hatasos koncentracional joval higabb oldattal dolgoznak.

Az emlitettek alaplién indokoltnak latszott, hogy a gyakorlatnak megfeleld
laboratoriumi Kisérletekben kozelebbrél megvizsgaljuk a fert6tlenité mosogatas
hatdsfokat és hatdsidejét a gyakrabban hasznalt fert6tlenitGszerek eseteben,
kulénds tekintettel arra a kérilményre, hogy a régebben szokéasos porcelan- és
Uvegnemdek hasznalatat ma mar majdnem teljes egészeében a mlanyag, illetve
az un. granit alapanyagl edényzet hasznalata valtotta fel a kozétkeztetésben.

Kisérleteinkben ennek megfeleléen granit, kemény (nikeplaszt) és lagy
(polietilén) alapanyagu edényzetet vizsgaltunk.



Kisérletek leirasa

Vizsgalatainknal az anyag- és vegyszerigény csokkentése céljabol nem a
teljes méret(i edényzetet, hanem annak 3 cm2esre vagott darabkait hasznaltuk.
Ezeket a tulajdonképpeni kisérletek megkezdése el6tt tiz napon at, napi fél-fel
Orai id6tartammal 10%-o0s tejes, illetve 2%-o0s étolaj tartalmud vizben aztattuk,
Osszehasonlitasra alkalmas hasznaltsagi fok beallitasa céljabol.

Az ilyen modon el6készitett anyagot 10 percig tartottuk kildnbézé bakté-
riumtorzsek 24 oras bouillon tenyeszetének ezres higitasi oldataban, majd
2%-0s ammaniakszodas oldatban vald blséges lemosas utan 2,5, illetve 10 percig
kezeltlk a vizsgalando fert6tlenit6szerek oldataival. A fert6tlenité o'datok
koncentracidja nitrogenol esetében 1,3 és 5%0, hypochloritnal 1és 2%; neomag-
nolnal 1, illetve 3%0> lysoform esetében pedig 20 volt.

A nitrogenol és neomagnol oldatok feltiintetett %-o0s értékei a hatdéanyagra
vonatkoztatott koncentracidértéket jelentik. A natriumhypochlorit és lysoform
higitasa a kereskedelemben hypochlorit (9-9,5%), illetve formaldehid saponatus
Bévleln forgalmazott fert6tlenit6szerekre, mint 100%-ra vonatkoztatva van

edllitva.

Fert6tlenités utan a darabkéakat steril desztillalt vizzel oblitettik, majd
bouillonban dusitva 24 6ras, 37 C°-on val6 incubalas utan a térzseket a meg-
feleld elektiv, illetve szelektiv taptalajon tenyésztettiik illetve identifikaltuk.

A fertbtlenitési hatasfok hémérséklettdl valo fliggését figyelembe véve a
fert6tlenitd és lugos oblité vizek héfokat 20-23 C°-ra allitottuk be. A konyhai
gyakorlatban ugyanis a mosogatas vége felé mar nem lehet szdmitani ennél
magasabb hémérsékletre.

A desinficiensek baktericid hatdsanak vizsgalatandl a szakirodalom bizo-
nyos standard torzseket ajanl fertdz6 agensill. Leggyakrabban Salmonella typhi-t,
Staphylococcus aureus-t és M tubercolosis-t [1] ujabban E. coli és Ps. aerugi-
nosa [3] térzseket.

Jelen kisérleteinknél allomasunk egy évi gyakorlataban leggyakrabban vizs-
galatra ker(ilg 9 torzset valasztottuk testorganizmusul, nevezetesen:

Dyspepsiae coli B :4 (0 : 111) Salmonella typhi murium
Dyspepsiae coli B : 5 (0 : 55) Salmonella infantis
Dyspepsiae coli B : 17 (0 : 124) Ps. aeruginosa

Shigella flexneri Staphylococcus aureus, haem.
Shigella sonnei (coagulase poz.)

A kisérleteknél nem standard torzseket hasznaltunk, hanem a laboratérium
diagnosztikai anyagabdl kivalasztott baktériumokat. Az egyes torzsek egyedi
eIIenéII()kéﬁességének esetlelges eltéréseit Ugy igyekeztiink kikiiszébolni, hog
minden baktérium féleségnél harom kiilonbozd személytdl szarmaz6t vizsgaltun
meg, és az igy kapott eredmények kozépértékét vettik szdmitasba.

Kisérleti eredmények megbeszélése

Kisérleteink els§ Iépéseként meghataroztuk, hogy a vizsgalt fert6tlenitd
szerek koncentracio valtozdsa mennyiben ndveli, illetve csokkenti a fert6tlenitd
hatast az egyes baktériumféleségek viszonylataban.

Eredmenyeinket a kdvetkez6 abrak szemléltetik:

Az 1 édbra afelhaszndlt fert6tlenitdszerek kiilonb6z6 koncentracioban alkal-
mazott oldatainak hatasfokat szemlélteti.
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NtOtIAbNOL 3 %o

NATRIUMHIPOKLORIT 2 %

NITROGENUL 5 °/oo

fertétlenités utan pozitiv mintak

7. &bra
Vizsgalt fert6tlenitdszerek hatasfokanak valtozasa a koncentracié novelésével

A koncentraciok természetesen csak a gyakorlati kovetelményeknek meg-
felel6 hatarok kozott mozoghattak. A tdménység tulsagos emelésenek ugyanis
hatart szabnak egyrészt anyagi meggondolasok, masrészt az a tény, hogy nehany
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fertGtlenitGszer tli témény allapotban hasznalva, magat a mosogaté személyt
karosithatja (formalin, natriumhypochlorit).

Alacsonyabb koncentréaciok alkalmazéasa viszont a behatasi id6t nydjtotta
volna meg olyan mértékben, amit a gyakorlati életben megkivanni lehetetlen.

Ezeknek a meggondolasoknak megfeleléen alkalmaztuk a fert6tlenitészerek
abszcissza tengelyen feltiintetett koncentracioit.

Az ordinata tengelyre vetitett oszlopmagassag az Osszevont, mintegy két-
ezer kisérleti eredmeny pozitiv mintaszdmanak szézalékos ardnyat szemlélteti
tekintet nélkil arra, hogy milyen baktérium torzzsel tértént a fert6zés. Az egyes
oszlopok kiilonb6zd vonalozasa azt az eltérést tinteti fel, amelyet a kiilénboz6
behatasi id6k gyakorolnak a fert6tlenités mértékére. Az Uresen hagyott oszlop-
magassag 2, az egyszeresen vonalazott 5, a kétszeresen vonalazott 10 perc be-
hatasi id6 utan pozitivan maradt mintak szazalékos mennyiségét szemlélteti
(az oszlopmagassagot minden esetben az alaptdl a tetépontig szamitjuk).

2. abra

Vizsgalt fertétlenitészerek optimalis koncentracidinak hatadsfoka a modell baktérium torzsekre

Ilyen jellegli Gsszevonas természetesen csak kozelit6 tajékoztatast nydjthat
a fert6tlenitési viszonyok alakulasarol, ug%anis az altalunk hasznalt baktérium
fajok kulonboz6 fertbtlenitdszerekkel szembeni érzékenysége nagyon eltérd volt.
(Pl. a Ps. aerug. és Salm. infantis 5%o-es Nitrogenolban fert6tlenitve majdnem
100%-o0s pozitivitast mutatott, mig a staphylococcus aureus torzsek ugyanebben
az oldatban teljes mértékben fertotlenithetéek voltak.)
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Az abrazolasmod véleményiink szerint mégis alkalmas arra, hogy dokumen-
talja, egy Gsszetett baktériumpopulacio esetében a koncentracio novelése milyen
meértékben valtoztatja az alkalmazott fert6tlenitGszerek hatdsosségat.

Kisérleti eredményeink arra mutatnak, hogy a nagy el@szeretettel hasznélt
nitrogenol és formalin tartalmud oldatok hatasfoka még viszonylag nagy koncent-
racioban is meglehetdsen rossz. Figyelemremélté az a koriilmény, hogy a nitro-
genol hatasfokat, még az egyébkent jelent6sen befolyasolé iddfaktor is csak
csekély mértékben noveli. A neomagnol hatasfoka a koncentracié emelésével
ugrasszerlien emelkedik. Legmegfelel6bb hatasfokot a hypochlorit esetében
tapasztaltunk, amely 2%-os koncentracioban mar két perc fert6tlenitést id§
esetében is majdnem szasz szézalékos fert6tlenitést biztositott.

A 2. abrank harom fert6tlenitGszer legmegfelelGbb koncentracidinak ha-
tasat mutatja be felbontva, a kisérleteknél alkalmazott baktériumtdrzsekre
vonatkozoan.

Vizsgalt fertétlenitészerek optimalis koncentraciéinak hatadsfoka a modell edényzetre

Lathat6 a Ps. aeruginosa, a Salmonella infantis, valamint a Salmonella
typhi murium térzsek nagy ellenalléképessége nitrogeuollal valo fert6tlenitésnél,
szemben azzal a ténnyel, hogy ugyanezek a térzsek hypochlorit fertGtlenitGszer-
ben gyorsan és viszonylag jo hatasfokkal elpusztulnak.

Nagy ellenalloképességet mutatott minden fert6tlenitGszer esetében az
E. coli torzs. Avizs?ét staphylococcus és Shigella flexneri torzsekkel szemben a
fert6tlenitészerek altaldban minden koncentraciéban jé hatasfokot mutattak,
egyedil az 1%0es neomagnol esetében bizonyult az egyik staphylococcus torzs
a vartnal ellenallébbnak. Ugyancsak ellenallénak bizonyult a neomagnollal
szemben a megyénkben el6forduld egyik ételmérgezés Coli B : 17 (0 : 124)
torzse is.
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A 3. abrank azt az eltérést szemlélteti, amit az azonos koérilmények
k('jlzdttkkezelt, kulonféle alapanyagl edényzet fert6tlenitési viszonyaiban tapasz-
taltun

Lathatoan a lagy polietilén alapi mianyag fertGtlenitési lehetGségei sokkal
rosszabbak a masik két megvizsgalt anyagenal. Kilondsen kedvezotlenek az
eredmenyek a 2 perces fertotlenitési id6k esetében, feltehetGen azért, mert huza-
mosabb hasznalat utan a lagy polietilénben a Ieggondosabb mosogatas utan is
visszamarad némi zsirnem(i anyag, amely bizonyos mértékig véd6hatast fejthet
ki a fert6tlenit6szerrel szemben.

A mosogatolében oldott fehérje, illetve zsirnem(i anyagok fert6tlenitést
gatlé hatasanak tanulmanyozasa celjabol egyes kisérletekben a mosogatovizet
eleve mesterségesen szennyeztiik. A szennyezés ebben az esetben is 10% tej,
illetve 2% étolaj volt. Az igy végzett Kisérletek eredmenyelbol egyértelmd
kovetkeztetést levonni nem lehetett, de megfigyelhet6'volt, hogy egyes bakté-
riumtorzseknél egyik vagy maésik fajta szennyezés, csokkentette a dezinficialas
hatasossagat, kiilondsen az alacsonyabb behatasi id6k esetében.

4. abra

Vizsgalt fertotlenitészerek alkalmazasanak koltségvetileie

llyen negativ hatast észleltiink a Coli B:4 (0O: 111) torzseknél fehérjével
szennyezett oldatban a nitrogenolos fert6tlenitésnél, E a Shigella sonnei és
Shigella flexneri torzseknel az olajos szennyezés fejtett i véddhatast a nitro-
génul és neomagnol fert8tlenit6szerrel szemben.

Salmonella« typhi murium és Salmonella infantis torzseknél mindket szeny-
nyezésfajta jelentosen csdkkentette a nitrogcnol és neomagnol fertétlenité ha-
tasat.

A fertGtlenitGszerek fehérjetartalmi oldatokban vald hatascsokkenesérdl
mar Szita kisérleteiben [1] is emlités torténik. A szerz0 ezt a jelenséget a dezin-
ficiens inaktivalodasanak vagy a baktériumtérzsek koril kialakult vcdburok-
nak tulajdonitja.
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Jelen kisérletek az ut6bbi tedriat latszanak alatdmasztani. Az a korlilmény
ugyanis, hogy a 2, esetleg 5 perces kezelési id6nél tapasztalt védGhatas 10 perces
kezelés esetén, tovabba a viszonylag kisebb molekulastlyéi natriumhypochlorit
fert6tlenit6szer hasznalatakor sohasem jelentkezett, azt bizonyitja, hogy a fer-
t6tlenitészernek a védérétegen at torténd difflzios korilményei szabjak meg a
fert6tlenité hatds csokkenésének mértékét.

Veégul a kilonbozd fertbtlenitészerek alkalmazasanak gazdasagi kihatasat
szemléltetve, a 4. abrank ismét a kulonboz6 ferttlenitGszerek hatasfokat
tinteti fel, ezdttal alkalmazasi koéltségeik fliggvényében.

Az abszcissza tengelyen feltintetett forint Gsszegek az Gtven liter oldatra
szamitott fertGtlenitGszer koltségeit szemlélteti, tekintetbevéve a szazalékos
viszonyokat is.

Lathatéan a jo hatdsfokd 1, illetve 2%-os hypochlorit koltségkihatdsai
szempontjabdl is a legel6nydsebb fert6tlenit6szerek kozé tartozik, mig az ugyan-
csak at!gcsony pozitivitassal hasznalhatd6 neomagnol felhasznalasa sokkal kolt-
ségesebb.

Eredmények értékelése

Az el8bbiekben vazolt kisérleti eredmények 6sszefoglaldsaul tehat meg-
allapithatjuk, hogy a kozétkeztetési konyhak edényzetének harom fazisi moso-
atdsanal mind hatasfokat, mind koltségkihatasait tekintve a 2, vagy 1%-0s
ypochlorit oldat tekinthet6 a legmegfelel6bbnek.

Természetesen nem szabad figyelmen kivul hagynunk azt a koriilményt sem,
hogy a kulonbozd fertbtlenitGszereket — barmily kedvezd felhasznalasi lehet6-
ségekkel kecsegtetnek is egyébként —csak olyan korllmények kozott alkalmaz-
hatjuk, amikor biztositva van, hogy nem Kkarositja a fertGtlenitend6 edényzetet.
(PI. aluminium edényzet natriumhypochloritos oldatban nem fert6tlenithetd.)
Avizsgalt edényféleségek koziil a foként gyermekkollektivaknal még nagy meny-
nyiségben hasznalt lagy (polietilen alapu) mianyag edények fertGtlenitesi lehe-
tdségei még ebben az esetben is az atlagnal joval kedvez6tlenebb fert6tlenitési
viszonyokat mutatnak. igy indokoltnak latszik, hogy az ilyen edényzet haszna-
latat, kilondsen az atlagosnal érzékenyebb gyermek-kollektivakban és kdrha-
zakban ellenjavasoljuk.

Tapasztalataink szerint igen nagy eltérés mutatkozhat a kilonb6z6 bakte-
riumtdrzsek egyedi érzékenysege terén is, kiléndsen a gyengébb hatasfoka fer-
tétlenit6szerekkel szemben, sét bizonyos esetekben még az azonos faju torzsek
ellendllokepessége is kilonbozd lehet. Ezért ajanlatos olyan fertétlenitd moso-
gatast el6irni, ami a lehet6ségek szerint a legnagyobb biztonsagot nyujtja.

IRODALOM

fi] Szita J OKI mikodése az 1931. évben.

[2] Szita J.: Orvosi Hetilap 94, 1130 1953.

[3] Szita J Orvosi Hetilap 96, 318, 1955.

[4] Littmann N. Szita J.: Orvosi Hetilap 102, 1961.

[5] Vitéz J Orvosi Hetilap 106, 34.

[6] Bartha I. Szita J.: Magyar Sebészet 1965 (3).

[7]1 A higiéné tankdnyve. 885. old.

[8] 114/1951 Eu. Min. sz. rendelet.

[9] Kenyeres S., Novotny A. Elelmezésegészségiigyi ismeretek.

28



MOZE/IbHBIE OMbITbl OBE33APAXMBAIOLLEA MOWKN MOCYA,
YALLE BCEMO WCMO/Ib3YEMbIX B OBWECTBEHHOM TMUTAHUN

E. XopsaT 1 M. JlakaToL

ABTOpbI NPOBOAWAM UCCNEA0BAHUA HEKOTOPbIX 06LLeYNOTPe6seMbIX aHTu-
CEMTMKOB. VICKYCTBEHHO 3apaXkanu LuTaMmamy 0aKTepuasibHOro MpOMCXOXAEHNS
nocyaws W3FOTOB/MIEHHbIX U3 TpaHWTa, HUKeNnacTa W NonM3TUAEHa, UCCNefoBau
Je3nHpuuMpytoLee aelicTBue 2%-HOro pacTeopa nv3ogopma, 2, 3, n 5%-Horo
HMTporeHona, 1,3%-Horo HeomarHona u 1-2%-Horo runoxaopurta. VcnbitaHHble
6akTepuanbHble LWTaMMbl 66U E. KOAM npoucxogsiuye OT 340POBbIX UL, , @ Tak-
XKE MaToreHHble 6GakTepuasibHble LUTaMMbl OT 3a00/eBaHW Ky/bTUBUPOBAHHbIX
B N1a60PATOPHBIX ycnosusax, unu MPOUCXOAALLMX OT OTPaBMEHWS MULLENA.

Ha ocHOBaHMM pe3ynbTaTOB MCMbITAHUIA CaMbll nyuwuii IPPEKT nonyumnu
npy UCnonb3oBaHNM 1—2%-HOro pacTeopa rMnoxaopuT. He cumtaeTcd Hagéx-
HbIM 1CMOMb30BAHME TUMOXIOpPUTA B KA4YecTse Ae3VH(MLMPYIOLLEro BeLLEeCTBa
ONA ANNTENbHO YNOTPEGNSEMON nocyas, ocHosHeim MaTEPUAsiOM KOTOPOIR SBNSA-
€TCA MONUITUMEH.

MODELLVERSUCHE DAS DESINFIZIERENDE ABWASCHEN DES IN
DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG ZUMEIST ANGEWANDTEN
ESSGESCHIRRSBETREFFEND

E. Horvath und M. Lakatos

Die Verfasserinnen untersuchten an mit Bakterienstdmmen kinstlich
infiziertem Essgeschirr aus Granit, Nikeplast und Polyéthylen die desinfizierende
Wirkung der Losungen einiger bekannter Desinfektionsmittel: undzwar von 2%-
igem Lysoform, 2,3- und 5%-igem Nitrogenol, 1- und 3%-igem Neomagnol und
1-2%-igem Hypochlorit. Die gepriften Bakterienstdmme waren gesunden
Personen entstammende E. coli, sowie im Laboratorium gezichtete, Erkran-
kungen bzw. Lebensmittelvergiftungen entstammende pathogene Bakterien-
stdmme. (Dysp. coli B94 (0 : 111); B : 5 (0: 55); B : 17 (0 : 124), Shigella flexneri,
Shigella sonnei, Salmonella typhi murium, Salmonella infantis, Ps. aeruginosa,
Staph, aur. haem.

Nach den Ergebnissen ist bei dem gepriiften Essgeschirr der glinstigste
Wirkungsgrad bei der Anwendung von 1-2%-igem Hypochlorit feststellbar.
Die Desinfizierbarkeit des aus weichem Polyathylen verfertigten Geschirrs ist
nach l&ngerem Gebrauch selbst mit Hypochlorit nicht sicher.

MODEL EXPERIMENTS IN CONNECTION WITH THE DISINFECTING
WASHING OF DISH TYPES MOST OFTEN OCCURRING IN PUBLIC
CATERING

E. Horvath and M. Lakatos

The disinfecting effect of some generally used disinfecting agents such as a
2% solution of lysoform, a 0.2, 0.3 and 0.5% solution of nitrogenol, a 0.1 and
0.3% solution of neomagnol and a 1to 2% solution of hypochlorites were ex-
amined, employingfayence, nikoplast and polyethylene dishes artificially infected
by bacterial strains. These latter were E. coli strains originating from healthy
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individuals, and various pathO?enic strains isolated in the laboratory from severe
food intoxication cases and illnesses (such as Dysp. coli B :4 (0: 111); B: 5
(0:55); B: 17 (0: 124), Shigella flexneri, Shigella sonnei, Salmonella typhi
murium, Salmonella infantis, Ps. aeruginosa, Staph, aureus haem.).

According to the results of the investigation of the authors, the use of a
1-2% hypochlorite solution gave the best disinfectant 'effects in the case of
the examined dish types. The disinfectability of dishes of soft polyethylene base,
after a prolonged period of catering use, proved to be unreliable even when em-
ploying hypochlorite solutions as disinfectants.

ESSAIS SUR MODELES CONCERNANT LE LAVAGE ANTISEPT1QUE
DES SORTES DE VAISSELLE LES PLUS EMPLOYEES DANS L’ALIMEN-
TATION PUBLIQUE

E. Horvath et M. Lakatos

Les auteurs ont étudié sur des exemplaires de vaissellerie en granite, niko-
Plaste et polyéthyléne contaminés artificiellement par des souches de bactéries
effet de certains antiseptiques d’usage courant, notamment des solutions de
lysoforme & 2%, de nitrogenol & 2,3 et 5%, de neomagnoj & 3% et d’hypocholoritc
a4 1—2%. Les souches de bactéries employées ont été E. coli provenant de per-
sonnes saines, respectivement, de malades, isolées au laboratoirc, et des souches
de bactéries pathogenes provenant d’intoxications alimentaires (Dysp. coli).

B:4(0: 111), B5(0:55), B 17 (0 : 124) Shigella flexneri, Shigella sonnei,
Salmonella typhi murium, Salmonella infantis, Ps. aerugosa, Staph, au. haem?.

Selon leurs résultats le meilleur effet pent étre obtenu par I'emploi de la
solution d’hyppochlorite a 2%. Dans le cas de la vaisellerie dont la matiére pre-
miere consiste en polyéthylene mou et qui a déja servi un certain temps Lon
ne peut pas étre rasstiré d’avoir obtenu la stérilite de la vaissele, mérne par I'em-
ploi de la solution d’hypochlorite.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Géal llona Emma: Kapszaicin antibakteridlis hatisara vonatkozd vizsgéalatok
1969. jan. 6.).

Nédelkc()vits Jajmos és) Varga Janos: Folyékony és félfolyékony (viszkézus-plaszti-
kus) élelmiszerek reolégiai vizsgalata (1969. febr. 2.).

Szalay Lajos és Orsi Ferenc: Szilard és kvazi szilard (plasztikus-elasztikus) élel-
miszerek reologiai vizsgalata (1969. febr. 2.).

\V. Juries Eva: Néhany gyorsfagyasztott és friss gyiimdlcs C vitamin tartalma-
nak Osszehasonlitd vizsgalata (1969. febr. 10.).

Nikodémusz Istvan, Kertész Imre és Otoro Eduardo: Elelmiszerbakteriolégiai vizs-
alo modszerek a Kubai Népkoztarsasagban (1969, febr. 15)).

Toth Elek és Varga Miklés: Szilvafajtak gyimolcsszeszipari vizsgalata és mindsi-
tése laboratoriumban V. (1969. febr. 20.).

Rodler Imre és Molnar Pal: Hazai és import (dobozos) konzervek fémszennyez6-
dése (1969. febr. 20.).
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Az ,Elelmiszervizsgalati kézlemények” szerkeszt6ségi iranyvonalai

I. Eredeti dolgozatok
a) A dolgozatok targykoré

Az évenként egy kotetben (legalabb 6 fiizetben) megjelend ,,Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények” élelmiszerkémiai, élelmiszervizsgalati, mikrobioldgiai,
élelmiszerhigiéniai vonatkozdsi cikkeket, 6Osszefoglald, attekinté jelentéseket
(beszamoldkat), valamint olyan egyéb dolgozatokat kozil, amelyek az élelmi-
szerkémiaval es élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak (pl. az analitikai kémi-
aval foglalkoznak). A szerkesztéség felhivja a figyelmet, hogy a kézirat elfoga-
dasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga a szerkeszt@ségre szall at. A folyo-
irat csak olyan dolgozatokat kozol, amelyeket magyar nyelven sem belfoldon,
sem kiilfoldon nem kozoltek. Munkaviszonyban levo, tehat nem 6nallo tevékeny-
séget folytatd szerzék dolgozatat csak az intézeti vezet6 hozzajarulasaval, iras-
beli feltlintetése esetében (,,lattamozasival™) fogadjuk el.

A folyoirat élelmiszerrendészettel, tovabba élelmiszeripari miiszaki tapasz-
talatok, feladatok, rendeletek, szabvanyok, vagy hirek ismertetésével is foglal-
kozik; rovid leirasokat kézol laboratoriumi vizsgalati modszerekrél, szamitasok-
rél, eszkdzokrdl, mlszerekrél stb.

Irodalmi szemle keretében kilfoldi folyoiratok cikkeinek kivonatat ismer-
teti. Magyarnyelvii szakfolyoiratok cikkeit nem referalja; magyarnyelvi szak-
kényvek ismertetését azonban roviden kozli, (L 11. Irodalmi szemle).

A ,Figyel6” rovatban a mindségvizsgalo intézetek egyes élelmiszeripar-
agakra vonatkozd észrevételei szamara ad helyet. (L 111 Figyeld).

b) A kéziratok kidolgozasa

1 A kéziratok elkészitése. A kéziratokat a nyomda részére olyan gondosan
kell elkésziteni, hogy a szGveg utdlagos megvaltoztatasara mar ne legyen szikség.
Minden nyomdatechnikai reszletet (tablazatok vagy abrak sorrendjét, kémiai
képleteket és egyenleteket, helyesirast sth.) a szedd részére tévedésre okot nem
ado maddon kell megadni.

2. Cim és szerz6. A dolgozat cime és alcime utan a szerz6 (szerzék) vezeték
és keresztnevét kell feltiintetni foglalkozas és egyéb megjel6lés nélkal. Ameny-
nyiben egy dolgozatnak 4-nél tébb tarsszerzéje van, a dolgozatot az els6 helyen
szereplé szerzb és .munkatérsai” megjeloléssel kozoljuk.

3. Szarmazési és beérkezési adatok. Minden dolgozat esetében meg kell adni
az intézetet, amelyben a munka késziilt Sa vezetd megnevezése nélkul), illetve
meg kell nevezni a szerz0 tevekenységi helyét, vagy lakohelyet. Az intézet meg-
jelolése az orszag nyelvén torténik. Idegennyelvl intézeti nevek esetében az
intézeti elnevezést magyarul labjegyzetben kell megadni. A kézirat beerkezési
idejét a szerkeszt@ség tunteti fel. Ha a szerzének a kéziratot at kell dolgoznia, ugy
az elsd fogalmazas beérkezési ideje a mérvado.

4. Kisérleti adatok kozlése. A kisérleti eredményeket, adatokat sth. vilagosan
és roviden kell dsszefoglalni, mddszereket részletesen csak akkor szabad leirni,
ha azok Ujak vagy kevessé ismertek.
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5. Szamok megadasa. Az Gsszes szamadatokat olyan pontossaggal kell meg-
adni, hogy az utols6 szdmjegy becslési érteket képviseljen, az utolso el6tti pedig
biztositott legyen; a megadott értékekbll a modszer pontossagara vonatkozolag
tehat egyértelmi kovetkeztetéseket lehessen levonni.

6. Tomenységi adatok a koévetkezG6 megjeldlésekre Kkorlatozodjanak: nor-
malitas, molaritas, szazalék, sulyszazalék, térfogatszazalék, mg/kg és mg/l
Minden mas medgjelblés (pl. 1+5 vagy 1: 10) lehetdleg keriilendd. Koncentracid
(téménységi) adatok kozlésekor meg kell adni, hogy vizmentes vagy kristaly-
viztartalmu anyagok bemérésérél van-e szo.

7. Tablazatok és abrak akkor hasznalhatok fel, ha ezaltal a széveg megro-
vidul vagy attekinthet6bbé valik. Szdmozasuk arab szdmokkal torténjék. A tab-
lazatokat kiilon oldalra irva kell a kézirathoz csatolni. A kéziraton csak a tablazat
(-ok) helyét kell megjeldlni. Az abrakat ugyancsak jeldlni kell a szGvegben, de
helylkre felragasztani nem kell. Mind a tablazatokhoz, mind az abrakhoz tar-
talmukat réviden ésvilagosan Osszefoglalé cimet és a szilkséghez képest magya-
razészoveget kell irni. A tablazatokban lehet6ség szerint szavak helyett szamokat
vagy jeleket hasznaljunk, pl. ,,Eozitl’v”_helyett- +, ++ vagy + + + (a reakci6
erdssége szerint). Kuldnbséget kell tenni a — (nem vizsgélva) és a 0 (nincs jelen
vagy ki nem mutathatd) jelek kozott. A képalairasokat, valamint a jelmagyara-
zatokat az egyes képekhez a kézirat végén, kulén lapon kell feltintetni. Az
eredményeket nem lehet kett6sen abrazolni (pl. tablazatokon és abrakon). A tab-
lazatok és abrak (képek) hatoldalan a szerzd nevét és a kdzlemény cimét is fel
kell tiintetni.

8. Szerkezeti kepletek. A szerkezeti képleteket gondosan kell rajzolni (illesztési
helyiikre, az 6sszekdté vonalak hajlasara tgyelni kell). Benzolgydir(iket a szo-
késos kettds kotésekkel kell abrazolni.

9. Irodalmi hivatkozasok. A kozlemények szovegében el6forduld irodalmi
hivatkozasokat a kézirat végén kiilén lapon ,,Irodalom” cim alatt kell a széveg-
ben hasznalt szamozasnak megfeleléen folytatolagos szamozassal kozolni. Az
irodalmi felsorolasban a szerzo vezetéknevét és keresztnevének kezddbetdjet
gbetl'jlt), kényv esetében a konyv cimét, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
eltlintetni. Folyoirat esetében nem kell feltlintetni a dolgozat cimét, csak a
folyodirat kotet-, oldal- és évszamat.

10. Osszefoglalds. Minden kézirathoz a dolgozat eredményeinek rovid Gssze-
foglalasat kell 4 példanyban mellékelni.

¢) Nyomdatechnikai utasitasok

1A eﬂyes fejezetek cimeit egy vagy tobb alahlzassal kell jelezni. Ugyel-
junk arra, ogg egyenl6 rangl cimeket egyenl6 modon jelezziink. Lehetdség
szerint 3-nal tobb egymasnak alarendelt cim-tagozodast ne hasznaljunk fel.

2. A szbvegben a szerz6k neveit, vagy kiemeléseket egyszer(i alahuzassal

(.kurziv szedés™) kell jelolni.

Il. lrodalmi szemle (Referatumok)

a) Ugymenet

Munkatarsainkat keérjik, hog?/ referatumaikat a szerkesztGség altal rendel-
kezésiikre bocsatott rlapokon kuldjék meg a szerkeszt6ségnek.
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b) Lapszemle

A referensnek kiilondsen a kovetkezd alapelveket kell szem el6tt tartania:
a szerz6 keresztnevét (keresztneveit) roviditve kell megadni. A dolgozat cimének
magyar forditasa utan a dolgozat eredeti cimét is meg kell adni (alcimet is), majd
a forrdsmlivet kell megjeldini az 1. o. 9. pont szerint.

) A referatumok formaja és tartalma

1 A referdtumoknak a referdlandd munka tartalmanak lényegét targyila-
gos feldolgozashan kell adnia; nem kritikat varunk. A referens rovid szemelyes
vélemény-nyilvanitast - kivételesen hozzafiizhet éspedig vagy zargjelekben
A ref.” megjel6léssel vagy kulon bekezdésben azt megel6z0 megjeldléssel:
A ref. megjegyzése”. o ) o

2. Az idegennyelv(i irodalom szakkifejezesei helyett magyar kifejezéseket
kell hasznalni ﬁpeldék: angolul: cholesterol, magyarul: koleszterin, angolul:
X-rays, magyarul: Rontgen-sugarak). Ppm-ban ?parts per million) kifejezett
adatokat mg/kg-ban kell kifejezni és ilyen formaban megadni stb.

3. A referatum terjedelmének az eredeti dolgozat tudomanyos értékéhez
kell igazodnia. Ha olyan dolgozatrél van sz6, amely csak részben érdekli az
élelmiszervegyészt, ugy csak a megfeleld helyek referalandok.

4. Munkamenetet altalaban elvben, a munkamddszer részleteit pedig csak
kivételesen kell megadni. Modszerek modositasai esetében a mddositas Iényegére
kell rAmutatni,

5. Angol és amerikai mértékegységeket metrikus egységekben is meg kell adni.

d) Konyvek, disszertaciok és diplomamunkak ismertetése

7. Konyvismertetések a konyv fétartalméra, az anyag elrendezésére és a
régi kiadassal szemben esetleges bovitésekre terjedjenek ki; a folyoiratok refera-
tumaival szemben a konyv tartalmanak kritikal méltatasat is adjak. Olyan
kdnyvek esetében, amelyeknek csak egyes fejezetei érdeklik a folydirat olvasoit,
alz _ismerte(tjéhs ts(JIypontja ezekre a fejezetekre essék. A tobbi fejezet megtargyalasa
el is maradhat.

1. Figyel6

A ,Figyel6” rovatban a foliéirat kdzelebbi munkatarsainak (a min6ség-
vizsgéld intézetek munkatarsainak) észrevételeit kozli révid cikkek alakjéban.
E rovatban a szerz6k nevét csak nevik kezdébetdivel és lakohelyikkel jel6ljik
meg (pl. C P. Szeged).

A cikkek tartalma kilénbdzd lehet. Ismertethet Uj %yértményokat, ramu-
tathat az ellen6rzés és vizsgalat alkalmaval Kideritett hibakra, vagy visszaélé-
sekre. Targyalhat élelmiszerhigiéniai, mikrobiolégiai, csomagolastechnikai vagy
élelmiszerrendészeti kérdéseket (pl. szabvanyokat) is. E cikkekre nézve is fenn-
dllnak azok a kotelezettségek, melyeket a 1V. fejezet, kilondsen pedig ennek
14. pontja ismertet.

IV. Altalanos szerkeszt6ségi Utmutatasok
1 A kéziratokat gepirassal (1 1/2-es sorkozzel) kell imi, a papirlap bal
szélén 4-5 cm széles margot kell hagyni.
2. A kéziratot a szerzonek a szerkeszt§ cimére kell bekiildenie.
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3. Kézirat csak els§ példany lehet. Ha a szerz6 ezt az elGirast nem veszi
figyelembe, l]gy a kéziratot a szerkesztc’jsé?nek Ujra le kell g'lgeltetnie; az ebbdl
szarmaz0 kiadasok a szerz6i tiszteletdijbol levonasra keriilnek.

4. A kozleményeket tomdren és vilagosan kell fogalmazni, a tavirati stilust
azonban kerilni kell.

5. Ha valamely munkaban vagy referatumban bonyolultabb kémiai meg-
jelolések gyakrabban ismétl6dnek, ugy els6 esetben a kérdéses sz6t és mogotte
zardjelben a kérdéses szonak néhany nagybet(bél allé roviditését kell pontok
nélkil lefrni, s a tovabbiakban ezt a roviditést kell hasznélni. Pl.: dezoxiribo-
nukleinsav (DNS) vagy adenozintrifoszfat (ATP). ) o

6. Helyesiras teKintetében ,,A magyar helyesiras szabalyai” (Akadémiai
Kiado, tizedik kiadas, Budapest 1964) és ,,A magyar kémiai elnevezés és helyes-
irds szabalyai” (MTA Kémiai Tud. Oszt. Kézi. 17. 1—4. szdm 1962) c¢. munka
az iranyado.

7. "LehetBséghez képest kerlljuk az idegen kifejezéseket, illetve a nélkiléz-
hetetlenek utdn zéardjelben kozoljik a megfelel6 magyar szakkifejezéseket is.

8. A kovetkez0 irds megjeloleseket hasznaljuk:

a) Kettds alahdzas = felkoveér (altalaban csak felirasok, cimek esetében),
b) egyszer(i alahlzas: kurziv szedés (a szovegben kiemelések, szerzok
nevei, tudomanyos novény- és allatnevek, orvosi vagy zooldgidi megjel6lések,
tovabba felirasok esetében).

9. Ha fole/()iratokon kotetszdm nincs feltiintetve, Ugy el6szor az évszamot
tuntetjik fel félkovér szedéssel, majd ezutan a flizet szamat, ill. az oldalszamot.
Példaul: ,,1960. 210 sz. 15. 1’ vagy: ,,1960, 15 1”

10. A kéziratnak a szerkeszt6séghez tortént beérkezésér6l a szerz6 irasbeli
értesitést kap.

11 A szerkeszt6ség a dolgozatok szakmai lektoralasara lektort vagél lekto-
rokat kér fel. A lektor altaldban a szerkesztdbizottsag tagja vagy a dolgozat
targykorével behatdan foglalkozd kiills6é munkatérs. Alektori véleményt a szer-
keszt6ség ismerteti a szerz6vel, kinek ekkor modjaban all a dol(lqozat eredeti
tartalman esetlegesen véltoztatni. A lektori vélemény és a szerz6 esetleges valasza
utan dont a szerkeszt6ség a dolgozat kozzétételerdl.

12. A kefelevonatot a margon kijavitva a kézirattal egyitt a szerkesztGségnek
miel6bb vissza kell kildeni (egy heten beldl). Az esetleges abrak levonatat
megfeleld helyen a kefelevonat szélére kell ragasztani és szamozésukat, alaira-
sukat ellendrizni kell.

13, A levonatokat a korrekturajelekre és alkalmazasukra vonatkoz6 szab-
vany SMSZ 3491—59) szerint kell korrigalni. )

14. A szerkesztéség fenntartja maﬁ?nak a jogot, hogy a szerz6vel, illetve refe-
renssel torténd elGzetes megegyezés nélkiil a kéziratban roviditéseket vagy valtoz-
tatasokat végezzen. Az ilyen valtoztatasokat javaslatoknak kell tekinteni és helyes-
ségliket a kefelevonatban ellendrizni kell. Ha a kéziratban elvégzett valtozta-
tasok ellen kifogas nem mertl fel, Ggya szerkeszt@ség a szerz6, illetve a referens
beleegyezését feltételezi. Ha ellenben a véghezvitt atalakitasok ellen indokolt
ellenvetések hangzanak cl, gy megfelel6 helyesbitést kell kérni a szerkeszt6-
ségtél. A szerkesztéség altal vegzett esetleges valtoztatasok ellenére a szerzé,
illetve a referens teljes mértékben felels marad a kézirat tartalmiért.

15. A kéziratokat a szerkeszt6ség nem adja vissza.

16. Onall6 kozleményekh6l a szerzék kivansagara 40 darab kilénlenyomatot
ad dijmentcsen a szerkeszt6ség. '
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Erett paradicsom pigmentjeinek rétegkromatogréafias vizsgalata

ACZEL ATTILA
Szegedi Konzervgyar

Erkezett: 1967. oktéber 3.

Az érett, konzervipari feldolgozasra alkalmas, paradicsom voérds szinét
dontéen két karotinoid-féleség: a/9-karotin ésa likopin hatarozza meg. A,,sarga
karotinoid™-ot, a /S-karotint 1831-ben fedezte fel Wachenroder, mig a likopint
Millardet francia vegyész izolalta 1875-ben [1]. Az 1900-as évek elejen Willstdtter
ismerte fel a két karotinoid hasonlésagat €s meghatarozta mindkét vegyidet
Osszegképletét is [2]. Eredményeinek helyessége a Karrer —Inlioffen [3J, illetve
Isler altal végzett [4] teljes szintéziseknél nyert igazolast.

Az adszorpcios kromatografia elterjedésevel lehetség nyilott a karotinoidok
gyors, viszonylag egyszer(i tanulmanyozasara. Kimutattak tobbek kozott, hogz
a paradicsom dominal¢ szinanyagai a termeészetben meglepéen gyakran fordulna
eld. Megtalalhatok az érett gyumolcsokben, egyes névenyrészekben, sét még ese-
tenként allati anyagokban Is.

Célunk kett6s volt, egyrészt az érett paradicsom vords szinanyaganak izola-
lasa és vizsgalata, masrészt a paradicsom Kkarotinoidjainak valasztasa. Vizsgald-
dasainkban dontd szerepet juttattunk a rétegkromatografianak.

Kisérleti rész.
1. Voros pigment izolalasa paradicsomstritménybél

Kuhn és Grundmann leirdsa alapjan [5] végeztik a kinyerést. 1000 g s(iri-
tett paradicsomot 50 g kaliumkarbonattal alaposan elkevertiink és 1000 ml
absz. etanol hozzaadasa utan 30 percig razattuk, majd az igy kapott keveréket
egy tiszta jénai szlr6n enyhe szivast alkalmazva szlrtik. A sz(irén maradt
csapadékot alaposan lenyomkodtuk, s a szivast megsziintetve absz. etanolt
rétegeztiink ra. Egy orai allas utan az oldoszert leszivattuk, a vorésbarna mara-
dékot 40 C°-on 24 dran keresztll szaritottuk, majd szobah6mérsékleten szén-
diszulfiddal kimeritéen extrahdltuk. Az olddszer dvatos ledesztillaldsa utan
visszamaradd vordsbarna pépet forré etanolban felvettilk, utana gyorsan le-
hitottik. Az igy képz6dott csapadekot porcelannuccson sz(rtik, hi ei petrolé-
terrel mostuk, petroléterben atkristalyositottuk: 0,18 g anyagot kaptunk, melyet
felhasznalasig nitrogén-atmoszféraban taroltunk.

Il. Paradicsoms(ritmény el6készitése szinanyag vizsgalatra

200 g paradicsoms(ritményt 50 g tengeri homokkal eldérzséltink, 0,5
aszkorbinsavas natriumot, 200 ml étert, 200 ml petrolétert, 100 ml vizet, 50 ml
etanolt, 5 ml 25%-0s ammoniat adtunk hozzi és 12 orén keresztil nitrogén-
atmoszféraban extrahaltuk. Az extraktumot valasztotolcsérben kiraztuk, az
éteres fazis 50 ml-ét natriumszulfaton valé szaritds utan lombikba sz(irtik,
rotacios beparlon leparoltuk. Kevés petrolétert adtunk a maradékhoz, oszlopra
valo felvitelig hitve taroltuk
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I11. Oszlop és vékonyréteg készitése

Aluminiumoxid Brockmann 11 oszloptéltettel ellatott csiszolattal zar6do
tivegoszlopot hasznaltunk, az adszorbens felvitele petroléteres szuszpenzioban
tortént.

Kieselgel G és kalciumhidroxid - Kieselgel G 6: 1 vg'zk_onyréteg_ készitése
Stahl leirasa alapjan [6], a magnéziumoxid vékonyréteg el6allitasa pedig Bolliger
[7] szerint tortént.

IV. Eredmények értékelése

A paradicsoms(iritményb6l nyert vords pigmentet rétegen két részre boritva
vizsgaltuk:

ga) egyrészt kalciumhidroxid - Kieselgel G 6: 1 arany( keverékébdl készi-
tett 250 /i-os rétegen, normal telitéséi kadban, petroléter-benzol 95 : 5 futtatéval
1. &bra
( b) )masreszt Kieselgel G 250 ~-os rétegen, normal telitéséi kadban, petrol-
éter-benzol 50 : 50 keverékével (2. dbra).

7. &bra

Réteg: kalciumhidroxid-Kieselgel G 6 : 7 keveréke.

Futtatészer: petroléter-benzol 95 :5 aranyu elegye

Felvitt anyagok: 7. R-karotin-standard, 2. likopin-

standard, 3. p-karotin-likopinkeverékstandard, 4.
likopin izolalt termék

36



Réteg: Kieselgel G. Futtatoszer: petroléter-benzol 50 :50

aranyl keveréke. Felvitt anyagok: 7. B-karotin-standard,

2. likopin-standard, 3. R-karotin-likopin keverék-standard,
4. likopin, izolalt termék

Mindket lapon standard anyagok mellett vittiik fel az izolalt Ipigmentet,
a kapott Ry-értekeket tdblazatban foglaltuk dssze (1. tablazat). Megallapitottuk,
hogy az els6 rendszer alkalmasabb a pigment azonositasara, a karotin és likopin
standardok elvalasa éles és egyértelmd, az izolalt szinanyag egy foltot ad a stan-
dard likopin Ry-értékével egy magassagban.

7. tablazat

R/-értékek valtozdsa kalciumhidroxid-Kieselgel G 6 : 1 aranyu keverékébdl
készitett lapon (1. réteg) petroléter-benzol 95 : 5, illetve Kieselgel G lemezen
(2. réteg) petroléter-benzol 50 : 50 futtatéval

R/-érték
Vizsgélt anyag

1 réteg 2. réteg
1. Lkarotin (Fluka) standard 0,85 0,80
2 likopin (EGA-Chemie) standard 0,12 0,70
3. /7-karotin, likopin keverék standard 0,80 0,88

0,10 0,74
4. likopoin izolalt 0,15 0,76
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A szinanyag vizsgalatra a |l. szerint el6készitett paradicsoms(iritmén
extraktumot aiuminiumoxid oszlopra vittiik fel. Elualast 500 ml petroléterre
kezdtiik, mellyel egy sarga zona oldddott le az oszloprdl. Tovabbiakban 250 —
250 mi petroleter benzol 9: 1 illetve 8:2 keverékével tortént a likopinfrakcio
lemosasa, Petroléter-benzol 6 :4 aranya keverékével egy Gjabb sargas anyag
volt elulalhato. Aktivalt magnéziumoxid rétegen petroléter-benzol 10: 90 futta-
téval tortént a frakcidk azonositasa (3. &bra).

3. é&bra

Réteg: aktivalt magnéziumoxid. Futtatdoszer: petroléter-benzol

10 : 90 keverék. Felvitt anyagok: p-karotin standard, 2. likopin

standard, 3 B-karotin-likopin keverék standard, 4. oszloprél

nyert 1. frakcié, 5. oszloprél nyert Il. frakciéo, 6. oszloprol nyert
1. frakcio

Megéllapithatd, hogy az oszloprol nyert 1. frakcid egységes, Rr jc gyakor-
latilag megegyezik a standard ~-karotin Ry-értékével. A 11 frakcié rétegen két
foltot adott, az egyik Rr értéke a standard likopinnal csaknem megegyez6, a
masiké attol eltéro, az utobbi karotinizomer jelenlétére utal. A petroleter-benzol
6 : 4 aranyu keverékkel nyert frakcio R/-je lenyeges eltérést mutatott a standard
anyagok Rpértékétdl. Osszehasonlitd anyagok hianyaban ezen frakcidazonositasa

tovabbi vizsgalatokat igényel.
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4] 1ster, 0.: Helv. Cilim. Acta 39, 249, 1956.

51 Kulm, R., Grundmann, Ch.: Berlchte 65, 1880, 1932.

6] stahl E.: Dunnsch|cht—Chromatographle Berlln—Gottlngen —Heidelberg: Springer 1967.

171Bolliger, H. R., Konig, A.: Chimia 1s, 136, 1964.
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VNCCNEAOBAHVE TMUIMEHTQB B 3PEJ/IbIX MOMWAOPAX METOAOM
CNOUCTON XPOMATOIPA®UN

A. Auen

ABTOD MCCrIEOBAT C/IONCTOW XPOMATOrpaduen asyx KapoTUHOMAOB OMpe-
JENsoLWmMX LBET 3pefibiX nomMuaop. KpacHbIA MUrMEHT-AMKONWA U301MpoBacs
M3 CryLLEHHOr0 ToMaTa, WAEHTU(MKaLWA KOTOpOro 6Gblia Mpou3BMAEHA Ha Croe
M3rOTOB/IEHHOr0 W3 CMecu xnopuia Kanbums — Kuasenren I B COOTHOLLEHUM
6 : 1 nomowpl NeTponaTepbeH30/1bHO HaBOAKOM B cooTHoweHun 95 : 5. Wc-
MbITaHWeM (paKLMil 3KCTPAKTOB Ha KOMOHE CenapupoBaHHOrO TOMaTHOrO CrycrTka
yAanocb WAEHTU(MLMPOBATL ABa AOMUHUPYHOLLME Kpacsliye BeLlecTa 3pefbiX
nomMmaop.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE PRUFUNG VON PIGMENTEN
REIFER TOMATEN

A. Aczél

Der Verfasser untersuchte zwei —die Farbe der reifen Tomaten bestimmen-
den Karotinoide — dinnschichtchromatographisch. Er isolierte das rote Pig-
ment, das Lycopin aus Tomatenpurée und identifizierte dasselbe auf einer Diinn-
schicht bereitet aus einem Gemisch von Calciumhydroxid-Kieselgel G 6: 1,
Laufmittel 95:5. Durch Untersuchung der Fraktionen des an einer Saule ge-
trennten Tomatenpurée-Extraktes an der Diinnschicht, gelang es ihm die beiden
dominierenden Farbstoffe der reifen Tomaten zu identifizieren.

INVESTIGATION OF THE PIGMENTS OF RIPE TOMATOES BY LAYER
CHROMATOGRAPHY

A. Aczél

The two carotenoids which determine the colour of ripe tomatoes were in-
vestigated by the author by layer chromatography. LycoPin, the red pigment
has been isolated from tomato purée and identified by allowing it to run on a
6 : 1 mixed layer of calcium hydroxide and Kieselgel, employing a 95 : 5 mixture
of petroleum ether and benzene as running agent. Both predominant pigments
of ripe tomatoes were successfully identified by the layer-chromatographic in-
vlgstigaltion of the fractions of an extract of tomato pruée separated by means
of a column.

EXAMINATION PAR CHROMATOGRAPHIE SUR COUCHEDES MATU-
RES COLORANTES DE LA TOMATE MURE

N. Aczél

L’auteur a étudié par chromatographic sur couche les deux Carotinoides de
la tomate m(ire. Ila isolé le colorant rouge, la licopine, du jus de tomate concentré.
Son identification a été fait sur une couche préparée d’hydroxyde de calcium
- gel silicique G, en proportion 6 : 1 avec la phase liquide ether de petrole —
benzene 95: 5. Il a réussi d’identifier les deux colorants dominants de la (ornate
ml’ljre & partirdes fractions de tomate des concentrats de tomate séparées sur
colonnes.
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KONYV- ES

HEIMANN, W. és WISSER, K.:

A peroxidacids reakcio kinetikaja

Zur Kinetik der peroxydatischen Reak-
tion

Die Nahrung 12, 45, 1968.

A szerz6k alapos kinetikai vizsgélat
targyava tették a_peroxidacios reak-
ciot, és megallapitjak, hogy a reakcio
az 0sszes vizsgalt H-donorokhol (p—p'-
Difenol, o-Dianizidin, o-Tolidin, Hid-
rokinon, Pirogallol és Brenzkatechin)
kiindulva egy terner enzim-akceptor-
donor komplex vegyidet kdzbensé kép-
z6désén 4t alakul ki. Kinetikailag bizo-
nyl'ti'g’ik, hogy a komplex vegylleten
beluli talakulds minden szubsztratum-
nal azonos nagysagrend(i. Az enzim-
es atalakulas na%( sebességkiilénbsé-
gekkel rendelkezik. A rendszer sebes-
ség-kiilonbségei az enzim-donor kotés
asszociacios tényezdinek a kiilonbségé-
bél erednek. A reakcidpartnerek kon-
centracidinak nyomonkdvctésére pola-
rografias kiértékelést alkalmaztak. Mgé-
réseik jo 6sszhangban vannak mas szer-
z6k hasonlé rendszerekben kapott ered-
ményeivel. Végil megadjdk a peroxi-
dacios reakcid mechanizmusat.

Batyai ]. (Szeged)

MEHLITZ, A és MINAS, Th.:
Leszall6 vékonyréteg-kromatogréafia

Absteigende Diinnscluchtcliromatografie
Chemiker Zeitung 90., 67, 1966.

A leszallo eljarast a kdvetkez6kép-
Ben adjak meg: vesznek egy (ivegdara-
ot, amelynek az alkalmazott retegle-
mez nagysaga 3—4 cm hossz(, harom
oldalon egyenlé vastagLségu, és 1lcm
szélességll ~ Uivegcsikokkal  U-alaklan
Osszeragasztjak. Ezt a berendezést két
rogzitd csavarral a réteglemezre viszik.
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LAPSZEMLE

Vékony spatulaval a réteget most mar
Ugy nyomkodjak utana, hogy minden
iranyban bizonyos eltolodas kovetkez-
zék be. A szoros illeszkedésnek olyan
mértékiinek kell lennie, hogy felérjen a
megkivant tomitéssel.

A vizsgalandé anyagot az U-alak(
darabnak also szélét6l mintegy 1cm-re
viszik fel. Megvan a lehet6sége annak,
hogy az anyagkot pontozottan vagy vo-
nalasan vigyek fel.

Az liveglemezt gy képezik ki, hogy
az eliciés kozeg cseppenként legyen
sszegy(jthet6. A hordoz6 anyagot Ug
rakjak fel, hogy az egyes eluatumo
lefolyasa lehetsegessé valjék.

A “szétvalasztasi modszer pontossa-
ganak egyik fontos tényezGje a gyorsa-
Sag, amlf; az eluci6s anyag a hordozon
keresztdl jut. Ezt a gyorsasagot a rog-
zit6 csavarok atjan szabalyozni lehet.
Természetesen arra is kell dgyelni,
hogy a gyorsasag ne legyen tudl nagy,
mert az a kimosas rovasara mehet.

Eljarasunkat gazkromatografiaval
egyesitették, amikor a szétvalasztast
az el6bb ismertetett vékonyréteg-kro-
matografiaval elvégzik, majd gazkro-
matografélljék. Az ellcids kozegnek az
eluadtumbol valo kiparolgasa utan, a
kapott koncentratumot a gazkroma-
tografias készilékbe kdzvetlendl be le-
het fecskendezni.

Példakent ismertetnek egy keverek
szétvalasztast, és megallapitjak, hogy
a karbonil vegylctcket csak izopropii-
éterrel lehet jol eludlni. A magasabb
szénatom szdmu alkoholok petroléter
és izopropiléter elualé szerrel valaszt-
hato jol el.

Modszerilket almaaromaban jelen
lev6 komponensek, nevezetesen; kap-
rilaldehid, hexanol, oktanai, oktanol,
nonanol, a-pinén és f3-pinén szétvalasz-
tdsara alkalmaztak.

Batyai J. (Szeged)



KELLER, H. és SEEGER, EL

Uj lehetéségek az elektroforetikus elem-
zesben cellogél-hordozé alkalmazasaval

Neue Mdglichkeiten der Elektrophorese
durch Verwendungen von Cellogel als
Trégermaterial

Z analyt. Chem. 212., 125, 1965.

A cellogél-csikok az elektroforézis (j
hordozd an?/agai. A cellogél-csikok ki-
zardlag cellulozacetatbdl allnak, azon-
ban szerkezetukben kilénboznek a
mar ismert cellulézacetat-folidktol. Al-
kalmazasuk a gélelektroforézis elényeit
a papirelektroforézisével egyesiti. A
szérumfehérjék, a hemoglobin elektro-
forézisénél nyert eredményekr6l sza-
molnak be. Az anyag tulajdonsagainak
teljesebb kihasznalasara egy egyszer(
elektroforetikus kamrat fejlesztettek
ki, amelyben 30 szérumrginta szétva-
lasztasa lehetséges minimalis hordozo-
anyaggal. A szinezés és atlatszovatevés
az acetatfolidkhoz hasonléan torténik.
A ninhidrin reakci0o segitségével tor-
ténd megfejtés kuldndsen ésszerlivé'te-
szi a munkat. A kapott gorbék integ-
ralasadhoz egy félautomatikus berende-
zést éallitottak 0Ossze. A szinezetlen
elektroforegramok ~ UV-tartomanyban
vagy fluorimetridval val6 kiértekelési
lehet6ségeit is megadjak.

Batyai J . (Szeged)

SéZOBOLEVA, E. é BONDERAVA,

2-iiobarbitursav alkalmazdsa a zsir
oxidacios romlasanak kutatasanal
Priememie 2-tiobarbiturovoj Kkiszletu v
iszledovanijali okiszlitelnoj porcsi zsira
Mjasznaja Indusztria 37., 48, 1966.

A zsir oxidacidés romlasanak legob-
jektivebb mddszere a 2-tiobarbitursav
alkalmazasa. A TBS-sel fennallé reak-
ci6 a legérzékenyebb a zsir avasodasa-
nak kezdeti szakaszaban, szarmazékait

edig konny( spektrofotométeren és
otokoloriméteren meghatarozni.

Bizonyitjak, hogy a TBS-as reakcio-
ra kiilonbdzé tényez6k hatnak; a pH,
a melegités id6tartama, a levegd beke-
rilése, ezért a kisérlet elvégzésének

korilményeit szigorlan szabvanyosi-
tani kell az elemzett minta minden faj-
tajatol fuggden. ) ]

Foglalkoznak az aromatikus aldehi-
dekkel és pirimidin ?P/l’jr(]vel rendelke-
z6 vegyiiletekkel fellépd kolcsdnhata-
sok reakcidival.

Felhivjak a figyelmet arra is, hogy a
TBS fruktdzzal is képez vegyiletet,
majd Wilbur adatara iIs tAmaszkodva
megallapitjak; ez a reakcid nem zavar-
ja a zsir oxidacios romlasanak megha-
tarozasat.

Bizonyitjak Patton és Kurtz felteve-
sét, mely szerint a TBS altal létrejové
festék képzOdésében részt vesz a ma-
londialdehid, amely a tej avasodott
zsirjdban hatarozottan kepzédik. Az
irodalombdl vett feltevés szerint a szi-
nes vegyidet képz6dése vizkilépéssel
jar egyutt.

o}
/
2
t/\
0
i"-H
Cth Cn HAN40 452+ HoO
+ H.0
C—H
0

A képzd6dott vegyidet kristalyai so-
tétvords szinliek, Op-je: 300 °C, ab-
szorbeiés maximuma 532—535 mm
hulldamhosszon van. Molekulastlya:
324,25. Empirikus képlete:

cuh8ndok2-h .

A vegyidet, ha az oldat pH-ja Kisebb,
mint 3 sztere.okémiailag cisz modosu-
latban van, molekulan beldl hidiogén-
hid kétése van. Ha az oldat pH-;a na-
%yobb, mint 7, a vegyidet teljesen el-

omlik, és transz-enol formaban van
jelen.

41



lgazoljak, hogy a TBS-szdm és a
Ranco-szam, amely az oldat optikai
s(iriségén alapszik, korrelacidja elég

pontos. o

Batyai J. (Szeged)
DONELSON, J. R;; YAMAZARI, W.
T.

Lisztfrakciok kemenyitGtartalmanak
meghatarozasa enzimatikus Gton

(Enzymatic determination of starch in
wheat fractions.)

Cereal Chemistry, 45., 2, 1968.

A vizsgalathoz 0,1 —6,2 g lisztminta
szilkséges. Ezt elcsirizesités utan 5 per-
cen keresztiil Rhozyme 33 enzimprepa-
ratummal hidrolizaljak. A mennyisegi
meghatarozas 0,05 N natriumtioszul-
fatos titralassal torténik. Részletesen
ismerteti a vizsgalat végrehajtasat, és
6sszehasonlit adatokat kozol a polari-
metrids modszerrel. A méréseredmé-
nyek igen jol egyeznek és kitlinGen rep-
rodukalhatok. Egy szemely naponta
35-50 elemzést végezhet ezzel az elja-

rassal. )
Z. Kiss E. (Budapest)

MATTHEWS, R. H.; FIFIELD, C C;
sth.:

A blza min&ségének megitélése kétféle
modon készilt kenyérbdl

(Assessing wheat quality with breads
prepared by two formulations.)

Cereal Chemistry, 45., 2, 1968.

Szerz6k vizsgaltdk a hazi sitésl és
laboratoriumi kenyér mindségét. Mér-
ték a kétféle tészta reologiai tulajdon-
sagait, a kész kenyér fizikai értékmé-
réit (fajtérfogat, béleloszlas stb.), és
érzékszervi sajatsagait. A hazikenyér
bélzete szebb, egyenletesebb, fajtérfo-
gata viszont kisebb, mint a laborato-
riumi korilmények kozott készilt ke-
nyéré, izben és aromaban azonban a
ket kenyér kozott nincs észrevehetd
kilonbség. A prdbakenyérb6l a liszt
mindségere vonatkozoan is lehet kovet-

keztetni. )
Z. Kiss E. (Budapest)
42

MALTESE, P.; CLEMENTINI, L.

Tésztafélék tartéssaga polipropilén és
celluléz csomagoléasban

(Conservazione della pasta e dei crac-
kers in film polipropilenici e cellulo-
sici)

Tecnica Molitoria. 1S., 10, 1967.

Szerz6k vizsgalat targyava tették a
Moplefan OFF, a celluloz-polietilén, a
hegesztett celluléz és a féligatereszté'
cellul6zfolidba csomagolt tésztafélesé-
gek tartossagat. Mérték a csomagolt
tészta nedvességének és savtartalma-
nak alakulasat kilénbozé fizikai para-
méterek fennallasanak esetében, mas
és mas tarolasi korilmények kozott.
Megallapitottak, hogy a polipropilén
félia (Moplefan OFF) magasabb hé-
mérséklet és relativ paratartalom ese-
tén is a legjobb tartdssagot biztosi-

totta. )
Z. Kiss E. (Budapest)

CERUTTI, G.; MACCARRONE, A:

Paraffinozoti és hagyomanyosan érlelt
juhsajtok vizsgalata

(Formaggio pecorino della Sicilia orien-
tale composizione e carattéri di prodotti
sperimentali di tipo tradizionale o a pa-
raffinatura precoce)

Il latte. 42., 1, 1968.

Szerz6k vizsgaltak a paraffinozott és
a hagyomanyos eljarassal érlelt juh-
sajtok vegyi Osszetételét, elektrofero-
gramjait, szabad zsirsav- és zsirtar-
talmukat. Avizsgalatok soran megalla-
itottak, hogy a kétféle tipus érési fo-
yamata kulonbézé. A paraffinos be-
vonatu sajt érésekor a zsirok bomlésa
mérsékeltebb, az olajsavtartalom ala-
csony marad, a vajsavtartalom viszont
jelentés mértékben noévekszik. A vizs-
galatok Uj lehet6ségeket tarnak fel a
Juhtejnek a sajtgyartasban valé alkal-
mazasara és a technoldgiai folyamat
kialakitasara.

Z. Kiss E. (Budapest)



YAMAMOTO, T. é CHIKUMA, O.:

A tej savfokmeghatarozasanak Gj maéd-
szere

XVIIL.  Internationaler  Milchwirt-
schaftskongress B 217 —220, 1966. Ref.
Milchwiss. 23. 370, 1968.

A tej savfokénak meghatarozasat,
illetve a meghatarozas pontossagat a
tej fehérjetartalma korlatozza, eppen
ezért a tej fehérjetartalmanak eltavo-
litdsa célszer(i. A fehérjék kicsapasara
javasoljdk a tejet 11 aranyban 0,1%
kalciumkloridot tartalmazé metanollal
elegyiteni. A sz(irlet 20 ml-ét 01 N
alkali oldattal titrdlva és a semlege-
sitéshez fogyott ml-ek szamat 0,087
faktorral szorozva a tej savfokat (g tej -
sav/100 ml tej) az eddigi médszereknel
pontosabban adja meg.

Kacskovics M. (Pécs)

SCHARNER, E. é BORKERT, H.

A vezetG'kepesség mérese és nehany al-
kalmazasi lehetdség az élelmiszeripar-
ban

Leitfahigkeitsmessungen und einige An-
wendungsmoglichkeiten in der Lebens-
mittelindustrie

Die Lebensmittelindustrie 15. 61, 102,
1968.

A vezet6képessegmérés fizikai-kémi-
ai alapjait targyalva részletezi az elekt-
rolit aramvezetését, az elektromos ve-
zetOképesség paramétereit (anyagfaj-
ta, koncentracid, hémérséklet) es a
zavard hatasokat. A mérdcellak utan a
kdvetkezd mérési eljarasokat ismerte-
ti: kompenzécids, kitéréses, mindket&t
négyelcktrodos mérdcellaval  kivite-
lezve és az elektrod nélkili mddszert.
Afelhasznalasi lehet6ségek kozt a tégyi
beteg allattol nyert tej vizsgalatat, a
klorid-ion meghatarozasat, a tej (zsir-
tartalmanak és a siritett tej bes(ritést
fok&nak megéllapitasat részletezi. Jo-
hasznalhaté a vezet6képesség mérés a
tisztitd lagok és oldatok téménységé-
nek meghatarozasara. Igen érdekes
alkalmazasi terilet a tengeri halak fris-

seségének megallapitasa és  bevalt
modszer ismert a mlszaki zsirok és géli-
cerin viztartalmanak vizsgalatanal is.

Kacskovics M. (Pécs)

MILLER, H.

A Dbuzaliszt vizfelvevo'képességének
meghatarozasa mikrocentrifugaval

(A micro centrifuge to determine water-
retention properties of wheat flour.)

Cereal Chemistry, 45., 2, 1968.

Két percig tartd, 11 000 fordulat-
szammal végzett centrifugalas segitsé-
gével kozvetlen stlyméréssel hataroz-
zak meg a buzaliszt vizfelvevc’ikél;()essé-
gét. 30-75% kozotti vizfelvevéképes-
ségli liszteket vizsgaltak, és a mérés-
eredményeket Osszehasonlitottdk a
Brabender-fele Farinograph adataival.
Az eredmények igen jol megegyeznek.
Ismerteti az alkalmazott mikrocentri-
fugat, és a vizsgalat végrehajtasat, és
szamos méréseredményt.

Z. Kiss. E. (Budapest)

HONOLD, G. R; FARKAS G. L.:

A buza redox enzimei. Dehidrogenazok
mennyiségi vizsgalata

(The oxidation-reduction enzymes of
wheat. A quantitative investigation of the
dehydrogenases.)

Cereal Chemistry. 44., 4, 1967.

Oszi- és tavaszbUzakbol 6rolt lisztek
dehidrogenazainak mennyiségi és en-
zimaktivitasi vizsgélatait végezték. Az
enzimaktivitas meghatarozéasahoz
spektrofotometeres és denzitometrids
mddszert alkalmaztak. A kétféle mé-
rési modszer &ltal produkalt eredmé-
nyek kozott Ie’nYe es eltérést nem ta-
laltak. Megfigyelték a glukdz-6-foszfat,
6-foszfoglukonét-, mailat-, izocitrat-,
szukcinat-, glutamat-, laktat- és alko-
holdehidrogenaz aktivitasat. E vizsga-
latok soran a tavaszbulza-fajtakbol
Orolt lisztekben lényegesen nagyobb
dehidrogenazaktivitast észleltek, mint
az G6szi buzafajtak lisztjeiben.

Z. Kiss E. (Budapest)
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NAUDET, M, LAI, R es UCCIANI,
E.:

Az oxo-szintézis a zsirkémiaban
La synthese oxo en lipochimie

Revue Frangaise des Corps Gras 15,
15, 1968.

A szerzOk részletesen targyaljak a
metiloledt (oktdndecénsav-metilészter;
CIMH3COOCH3 oxonalasat (natrium-
peroxiddal torténd oxidalasat) befolya-
sold kulonbozo tenyezbket és azok ha-
tdsat. Az oxidacio eredményeképpen
oktankarbonsavas-metilészter és hep-
tandikarbonsavbol allo keverék kelet-
kezik. A reakciokorilmények olyan
iranyban is megvaltoztathatok; felté-
telezett molekulan beliili atrendez6dés

eredményekéﬂpen, hogi(y dikarbonsav-
monoészter helyett, karbonsavészter
keletkezik:

H-C-C8HI

H- C- éCH,)?COOCHé‘&NaZOZ-
- CHICHJECOOCHS-|C H 2¢
COOH +HOOC- (CH2)7- COOC+ B

A kobaltvegyiilctek hatasat vizs-
%élva, a kobaltacetatot talaltdk a leg-
atadsosabbnak. El6nyds a dikobalt-
oktakarbonil (CoCO)s)  alkalmazasa
is, de igy a kobalt végs6 eltavolitasa
igen nehez. Ugy talaltak, hogy a ko-
balt adagolas novelésével a reakcididd
csokken. Kevés kobalttal az aldehid-
észterek, sokkal pedig az alkohol-ész-
terek mennyisége dominal. Vizsgala-
taik szerint az olddszer alkalmazasa a
f6reakciora nem elényds.

Batyai J. (Szeged)

PERINI, E.:
A liszt természetes javitasanak kérdése

(1l probléma delta reintegrazione natu-
rale della farina)

Tecnica Molitoria. 18., 16, 1967.

Kisérleteket végeztek a mesterséges
lisztjavitoszereknek természetes anya-
gokkal valo helyettesitésének lehetdsé-
geire vonatkozoan. Expansograph-os
vizsgalatokkal kimutattak, hogy a bu-
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za aleuronrétegének vitamindus, vizes
kivonata lisztjavitd hatast. A liszt-
javitd hatéas szempontjabol kiemelkedd
Jjelentésége van az " aleuronrétegben
talalhaté B-vitaminoknak. Ismerteti a
természetes lisztjavitd aleuronkivonat
készitésének madjat, és a felhasznalas
lehetdseégeit gyakorlati probak alap-

jan. .
Z. N\iss E. (Budapest)

SCHORMULLER, j. és SCHUBERT,
W.:

A fumarsav és maleinsav meghataro-
zésa élelmiszerekben

(Ein Beitrag zur Analytik der Fumar-
sdure und der Maleinsaure in Lebens-
mitteln)

ZUL 136, 146, 1968.

A két izomer etiléndikarbonsav meg-
hatarozasara rétegkromatografias elja-
rast ajanlanak. A vizsgalt élelmiszert,
amennyiben zsirt tartalmaz el6szor
petroléterrel extrahaljak. Ezutan ké-
szitik el a vizes kivonatot, és a meg-
hatarozand6 anyagok kivonasara ion-
cseréld gyantat hasznalnak. A savak
leoldasara ammoniumhidrogén karbo-
nat oldatot hasznalnak. A hasznalt
vékonyréteg Kiesegei - HFZ (Merck.)-
Acrétegekrol valo leoldas utan,a megha-
tarozést UV-spektrofotometridsan vég-
zik. Ultraviola besugérzéasnal a fumar-
sav vizes oldatban Kimutathaté6 meny-
nyiségben nem izomerizalodik.

Végeztek olyan méréseket is, amikor
nagy mennyisegli fumarsav volt jelen
csekély mennyiségli maleinsav mellett,
és forditva. Vizes kdzegben a két sav
izomerizacidja 180 C° hd&mérsékleten
indul meg, s mindkét irdnyban egy-
forman lejatszodik.

Kisérleteiket kiegészitették olyan
viszonyokra is, kenyér és keksz min-
tak esetében, mint amelyek az el&allito
iparban uralkoddk. Az igy kapott pro-
bakbol végzett meghatarozasaik ered-
ményei is egyértelmiiek a modellkisér-
letekével.

Batyai J. (Szeged)



ZIMMERMANN, R:

Malomipari termékek értékelése fehér-
ségik szerint

Die Bewertung der Millereiprodukte
nach Helligkeit.

Die Nahrung 11., 837, 1967.

Lisztek sziliének meghatarozasa
rendszerint valamilyen jellegmintahoz
val6 hasonlitasaval szubjektive torté-
nik. Uj mérési szempontokat dolgoztak
ki lisztek fehérsége szerinti azonosita-
sahoz. Ajanljak az un. ,,nedves” mdd-
szer alkalmazasét lisztek és darak fe-
hérségének méréséhez. Igen finom el-
oszlasu, sima feluletl lisztpepet készi-
tenek, és ennek mérik a fényvisszave-
rését Zeiss-féle leukométerrel. Kozik
a leukométer fényképmasolatat, és a
miszerrel vald6 mérések Kivitelezési
madjat. Kilonbdzé orszadgokbol szar-
mazott lisztekkel kapott eredményeik
beszdmolnak azok fehérje- és hamutar-
talmarol, valamint ezek és fehérségik
Osszefiiggéseirdl. A mérés pontossaga a
visszaverésnek kb. 0,3%-a. A megha-
tarozas id6tartama kb. 10 perc. Vizs-
galataik eredményeképpen arra a ko-
vetkeztetésre jutottak, hogy a termék
szemcsézettség fokanak és fehérjetar-
talmanak nincs determinalé szerepe.

Batyai J. (Szeged)

ASSENAT, L.:

Tanulmany tejek és sajtok azonosita-
sara poliakrilamid-gél elektroforézissel

Contribution & [%étude d’une méthode
d’identification des laits et frimages au
moyen de I'électrophorese sur gél de poly-
acrylamide.

Lait 47., 495, 1967.

Atej és tejipari termékek hamisitasa
idegen tej hozzaadasaval is szokasos.
Ez inditotta a szerzét, hogy a tej és sajt
fehérjéinek szétvalasztasara a poliak-
rilamid géllel elektroforetikus modszert
dolgozzon ki, amely az alkalmazott
gyakorlat szerint jol hasznalhat6. A
maddszer eredményesen alkalmazhaté
az anya-, a tehén-, a kecske- és juhtej

és ezek kazeinjének azonositasara. Az
elektroforetikus eljaras arra is alkal-
mas, hogy adott sajtmintdk esetében
eldontsék azok eredetét, a tej szarma-
zasat. A modszer alkalmas juhtejnek
tehéntejjel torténd hamisitasanak Kki-
mutatdsara, és anyatej hamisitasok fel
deritésére. Az ajanlott eljaras annyira
érzékeny, ho%y vele 2%-0s hamisitas
mar kimutathat6. A szerz6 bemutat
olyan eredmén?/eket, amelyeket kilén-
boz6 helyekr6l szarmazott mintakkal
kapott, és bizonyos hamisitasi esetek
felderithet6segével is foglalkozik.

Batyai J. (Szeged)

KORMENDY, L., SZEREDY, 1. é
MIHALYYI, V.

Fehérjebont6 enzimek hatésa péacolt hus
hevitési veszteségére

Einfluss proteplytischer Enzyme auf den
Erhitzungsverlust von Pékelfleisch

Die Nahrung 72, 97, 1968.

Harom ndvényi proteinaz, nevezete-
sen papain, ficin és bromelin 20, 40 és
60 ppm mennyiségekben adagolt hata-
sat vizsgaltak pacolt husok fozési vesz-
teségére, modellkisérletekkel. A pacold
anyag konyhas6 és natriumnitrit olda-
ta volt. A kisérleti kortlmények val-
toztatdsaval kapott eredmények a va-
rakozasnak megfelelnek. A gyakorlat-
nak megfeleléen beallitott kisérletek
eredményeképpen azt a megallapitast
tették, hogy a hus konzisztenciaja ked-
veztlen iranyban véltozott meg. A
Biuret-reagenssel végzett méréseiket,
a kék szin megjelenése utan spektrofo-
tométeren, 533 nm-nél végezték. A
proteinazmentes probak minden eset-
ben szignifikans kilonbséget mutattak
a kezelt mintakkal szemben. A hevitési
veszteséget az aldbbi formulaval adjak
meg:

Hevitési veszteség =' 100
j "Nettd suly a hevités uténi
Nettd suly a hevités elétt )

Batyai J. (Szeged)
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KELEMEN SZI1LAS, M:
A porkoltkave mindsége és a porkolési
mod kozotti Osszefiigges

Zusammenhang zwischen der Qualitat
von Rostkaffee und der Rostmethode

Die Nahrung 12, 17, 1968.

A szerz0 kritikai vizsgalat targyava
teszi a kiilénbozd porkolesi eljarasokat,
nevezetesen a hagyomanyost, a nyo-
més alattit és az infravords sugarral
vald porkdlést. A mas-mas mddon por-
kolt kdvék minGségi jellemzdit vizsgal-
ja; a vizes extraktot, a szint, az iztar-
tossagot és az adszorpcios feliletet. Azt
a megallapitast teszi, hogy a Robuszta
kavéfajtak porkolésére az Infravords
sugarral tortént eljaras felelt meg leg-
jobban. A nyomas alatti porkolés, 15
atmoszféra tdlnyomassal nem adta a
vart mindségi jellemz6ket, ismét fel-
hivja a figyelmet arra is, hogy a kor-
szer(i porkolési eljarassal kapott ked-
vez6 tulajdonsagok megGrzéséhez jo
csomagolastechnika sziikséges.

Megadja a mindségi jellemz6k meg-
hatarozasakor alkalmazott eljarasokat
is. A porkolési hémérsékletet 150-220
°C kozott valtoztatta.

Bétyai J. (Szeged)

K1ERMEIER, F. é WIGAND, W.:
Szelén meghatarozasa tejben
(Bestimmung von Selen in Milch)
ZUL 136, 158, 1968.

Tej szelén tartalmdnak meghatéaro-
zéséra, sorozatvizsgélatra alkalmas
modszert dolgoztak ki. A tejet bepa-
roljak, a tejport az Un. Wurzschmitt-
féle bombaban tarjak fel natrium-
karbonat és natriumperoxid segitségé-
vel. Afeltart tejbdl elemi arzénnel Ku-
lonitik el a szelént. Az elemi arzént
frissen allitjak el6 a kdvetkez6képpen:
natriumhidroxidos kozegben arzéntri-
oxidbdl elkészitik a natriumarzenitet,
majd hozzaadjak a 40 ml 32%-o0s
HCI-bél és 10 ml 50%-os foszforossav-
bol &ll6 redukald oldatot. Ezutan az
elkiilonitett szelént pH 2-nél 2,3-
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diaminonaftalinnal reagaltatjak, ami-
kor 4,5-benzopiazoszelenol keletkezik.
A reakciot melegen, vizfirdén, dekali-
nos fazisban képezik. A keletkezett ve-
gyidet fluorometrias extinkcidja maxi-
mumanak mérésére 500 —600 nm tar-
tomany alkalmas.

A meghatdrozas kozépérték hibaja,
0,003—9,05 /rg szelén esetében —
0,0012 (tg szelen. A meghatarozashoz
pro analisi, ill. spektroszképiai tiszta-
sagu vegyszereket kell hasznalni.

Batyai J. (Szeged)

HOPPE, H. é ROMMINGER, K.

Difenil és 2-hidroxidifenil kimutatasa
és félkvantitativ meghatéarozasa cifrusz-
gyumdlcsokben

Beitrag zum Nachweis und zur halb-
quantitativen Bestimmung von Diphenyl
und 2-Hydroxydiphenyl auf Zitrus-
friichten

Die Nahrung 11., 797, 1967.

A difenilt és a 2-hidroxidifenilt
gombadlé vegyszerként alkalmazzak
azon esetekben, amikor a citruszgyi-
motcsok szallitas alatti védelmét akar-
jak biztositani. Ezek gyors kimutata-
sat vékonyréteg-kromatografiasan vég-
zik. A kromatogrammok vizualis kiér-
tékelésével —14% és +21% eltérési
hatarértékeket kaptak a hozzaadott
mennyiségekkel szemben. A kimutatas-
ra Kieselgel (Wolfen) gipsz és Kieselgel
G. (Merck) lemezeket hasznaltak. Meg-
adjak a kivonasra legjobban alkalmaz-
haté olddszereket. Kozik a kromatro-
gramok képeit és az alkalmazott rea-
genseket.

A modszert leginkabb piaci gyors el-
len6rzésre ajanljak.

Batyai J. (Szeged)



LASZTITY, R:

Sikérfehérjék kémiai szerkezete és Teo-
ldgiai tulajdonsagai kozotti dsszefliggé-
sek

Zusammenhénge zwischen chemischer
Struktur und rheologischen Eigenschaf-
ten der Klebereiweisse

Die Nahrung 12., 3, 1968.

A sikérfehérjék kémiai szerkezete és
Teoldgiai tulajdonsagai kozotti 6ssze-
fliggések még eléggé ismeretlenek, bar
a sikérfehérjek fontos szerepe és a bu
zaliszth6l keésziilt termékek gbyértésé-
ban és mindséguk kialakitasaban mar
hosszd id6 6ta ismert. A fehérjekémia-
bél és az eddig felismert dssze U?(gések-
b6l kovetkezik, hogy a mechanikai tu-
lajdonsagokat megszab6  tényez6k
komplex IjeIIegL’iek. A részletesen vizs-
galt szulthidril-diszulfid rendszer is
csak egyik ténlezé a reoldgiai tulaj-
donsagok kialakitasaban. Ketségtelen,
hogy a hidrogénkétesek jelentGsen hoz-
zajarulnak a tulajdonsagok kialakita-
sahoz. A fehérjéket targyalva, részlete-
sen foglalkozik a kovalelns kotés(
vegytiletekkel, az ionos vegytiletekkel
(lizin, glutaminsav, hisztidin, arginin),
a hidrogénkotéstekkel (karbonilamid,
karboniltriozin), hidroféb vegyiletek-
kel (alanin, valin, prolin) stb.

Targyalja a fehérjefrakciok mennyi-
ségi  Osszefliggéseit. Sajat és irodalmi
adatokra tdmaszkodva, kifejti a kén-
tartalmd aminosavak szerepét.

Batyai J. (Szeged)

VOIGT, J. és NOSKE, R:

Glukoz, fruktéz és szachardz egymas
melletti vékonyréteg-kromatografias el-
valasztasa egymés mellett

(Dunnschichtchromatographische Tren-
nung von Glucose, Fructose und Saccha-
rose nebeneinander)

Die Nahrung 72, 203, 1968.
A modszer gyimolcsokben talalhato

haromféle cukor elvalasztasara szolgal.
Eljarasukat 0,5 mm vastagsagl kova-

gél lemezen vitelezik ki. Az old6sze
benzol (n-butanol) aceton (etilalkohol
viz (5:30 :10:2:3) aranyu elegye. A
masik olddszer, amit hasznaltak: n-bu-
tanol (aceton) viz (7:2: 1) aranyd

eleg\ye.

foltok el6hivasara etilalkoholban
oldott 2%-0s difenilamin és 2%-0s ani-
lin, valamint tomény foszforsav
10: 10:2 aranyd oldatat hasznaljak.
Bepermetezés utan a lemezeket 80
C°-on, 45 percig szaritjak, mire a fol-
tok er6sen kifejlédnek. A mddszert
almalekvar, zeller és alma mintakon
prébaltak ki. Az extraktok elkészitése
utan, az oldatot Carrez-féle deritésze-
rekkel deritették. A derit6szer a meg-
hatarozast nem zavarja. Bemutatja
a kromatogram képét, és a harom
cukorféleség Rf-értékeit is kozik.

Batyai J. (Szeged)

RICHTER, M é SCHIERBAUM, F..

Keményit6'meghatarozas lehet6ségei és
hatarai gabonatermékekben

(Méglichkeiten und Grenzen der Starke-
bestimmung in Getreideprodukten)

Die Nahrung 72, 189, 1968.

A szerz6k kritikai vizsgalat targya-
va tették a gabonafeldolgozé-ipar
nyersanyagai, fél- és késztermekei ke-
inényitétartalmanak meghatarozasara
ismert modszereket. A f6 meghataro-
z&si modszerek soraban: gravimetrias
(csapadékképzés alkohollal vagy jod-
dal), jodkolorimetrias, hidrolizises (en-
zimatikus vagy savas lebontassal),
kémiai reakcion alapuld (antronnal,
kaliumdikromattal torténd oxidécio
utani titralas) és Bolarimetriés eljara-
sok el6nyeit és hibait megadjak.

Kiilon 6sszehasonlitjak a polarimet-
rias és a gliikoamilazos eljarast, s azt
a megallapitéast teszik, hogy nagy ke-
ményitétartalmd  termékek esetében
jo eredményt ad a sdsavas és a kal-
ciumkloridos polarimetrias maodszer
ugyandgy, mint a gliikoamilazos elja-
ras. Ugyanakkor kis keményit6tartal-
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mid mintdk esetében csak az utobbi
maddszert hasznalhatjuk megbizhatdan.

A gliikoamilazos modszer targyala-
sakor felhivjak a figyelmet az eljaréas
elmulaszthatni lan alapkovetelményei-

A kozolt adatokbol kitnik, hogy a
kalciumkloridos polarlmetrlas mod-
szerrel kisebb kemeényit6tartalmat kap-
tak, mint az enzimes eljarassal.

Batyai J. (Szeged)

KOHLER, G O, PALTER, R:

Buzatermékek —aminosav-elemzésenek
modszerei

(Studies on methods for amino acid
analysis of wheat products)

Cereal Chemistry. 44., 5 1967.

Felllvizsgaltak az egyes aminosavak
viselkedését savas hidrolizis hatasara.
Megallapitottak, hogy a legtdbb ami-
nosav stabil marad €s savas hidrolizis-
sel teljesen lehasithato. A szerin és a
treonin hidrolizis utan kevésbé stabil, a
valin és az izoleucin stabil ugyan, de a
lehasadas csak lassan kovetkezik be,
a cisztin és a metionin viszont nem sta-
bil, ezért csak oxidacids szarmazékok
alakjaban vizsgalhato, a triptofan leha-
sitasahoz pedig Ba(OH)2o0s hidrolizis
sziikséges. A triozin rendkivill oxigén-
érzékeny. Korrekcids tablazatokat ko-
z6l a mennyiségi elemzésekhez.

Z. Kiss E. (Budapest)
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SCHORMULLER, J., GRAMPP, E. és
BELITZ, H, D.:

Tejfehérjék valtozasa karbonilvegyule-
tek hatasara 1. Kazein reakcidja eta-
nallal

éVerénderungen von Milchproteinen
urch Einwirkung von Carbonylverbin-
dungen /. Reaktion von Casein mit
Athanal)

ZUL 136, 271, 1968.

A tejfehérjék valtozasanak tanulma-
nyozésa soran foglalkoztak karbonil-
vegyiiletek hatasaval. A dolgozatsoro-
zat els@ tagja a kazein és az acetaldehid
kozotti reakcioval foglalkozik. A reak-
ci6t kilonboz6 analitikai eljarassal ko-
vették. Az ioncserélGkromatografia-
val és poliakrilamidgélen elektrofori-
zéltan szétvalaszthato komponensek
szdma a reakcid elérehaladtaval jelen-
t@sen csokkent. Vegeztek iledékanali-
zist, gélszlirést, hidrolizist tripszinnel,
a_hidrolizatumot _vékonyrétegkroma-
tografiasan vizsgaltak. Megallapitot-
tak, hogy a keletkezett termekek mol-
sulya na%(yobb a tripszin nem tamadja

? azokat. A I-fluor-2,4-dinitroben-
zollal (FDNB) meghatarozhato lizin-
mﬁradek mennyiségét kisebbnek talal-
ta

iztek kisérleteket tejporbdl Kki-
vont kazeinnel, tovabba modell kisér-
letekrdl is beszamolnak.

Kozlik a vizsgalatok munkamenetet,
a kromatogramokat, a kazein és az
acetaldehid ™ reakci¢ id&diagramjait.

Batyai J. (Szeged)



FRANZKE, Cl., GRUNERT, K-, S. &
O0BR1KAT, H.

Szénhidratok perjodatos oxidéacidja.
1 rész. Monoszacharidok mennyiségi
meghatarozasa

(Perjodatoxydation von Kohlenhydraten
I. Zur quantitativen Bestimmung von
Monosacchariden)

ZUL 136, 261, 1968.

Ismeretes, hogy a monoszacharidok
perjodattal oxidalhatok, s a reakcid
termékeként hangyasav és formalde-
hid keletkezik. A reakcio quantitativ,
tehat mennyiségi meghatéarozasra hasz-
nosithatd. A meghatarozas kivitelezé-
sére harom lehetéség kinalkozik: 1 a
keletkezett hangyasav mérése, 2. a
perjodat feleslegének visszamérése, 3. a
Jodometrias szulfit-cianid mddszer.
Méréseik szerint, a harom maddszer ko-
ziil a hangyasavon keresztll tdérténd
meghatarozas a legpontosabb. A t6ébb-
szorosen kozvetett eljaras, az ismert
mennyiségli oxidaloszer feleslegének
visszamérése — arzeniten Kkeresztil,
jodoldattal — tébb hibalehet6séggel
dolgozik. A jodometrids szulfit-cianid
eljaras 1—6 Oras reakcioidGvel dolgo-
zik. A szémitott értékekt6l (glikoz,
galaktdz, manndz, fruktz és szorbdz
esetében) vald legkisebb és legnagyobb
eltéréseket —0,2, ill. +3,2%-nak ta-
laltdk. A meghatarozasra Maros és
Schulek (Acta chim. Acad. Sei. hung.
21., 91, 1959) modszerét alkalmaztak.

A keletkezett hangyasavon keresz-
til torténd eljarasndl Ggy jarnak el,
hogy a 0,8—1gramm monoszacharidot
tartalmazé 100 ml-es térzsoldathol
10 ml-es részlethez 8-9 ml 0,3 m
perjodatoldatot és 2 ml etilénglikolt
adnak. Az oxidacio befejeztével, a ke-
letkezett hangyasavat metilvords in-
dikator mellett 0,1 n NaOH-val mérik
(I m 01 n NaOH = 9,0 mgb glikaz,
galaktéz, mannoz). A legkisebb eltérés:
-0,4%. A legnagyobb eltérés: + 1,6%.

Batyai J. (Szeged)

KIERMEIER, F,
HANUSCH, J.:

6 zsirsavak keletkezése emmentali
sajt propion- és vajsavas erjedésekor
. A propionsavas erjedés hatasa

Zur Entstehung flichtiger Fettsauren
bei der Propionsdure- und Buttersaure-
gérung im Emmentaler Kase |. Einfluss
der Propionsauregarung.

ZUL 193, 1968.

MAYR, A és

A sajt jellegzetes szag- és izanyagai
kozott a karbonilvegytletek sorabdl
kilencféle savas tulajdonsagit és ti-
zenket-fé'e semleges karakter( anya-
got tartanak szamon. Az irodalom
eddig 26-féle nitrogénvegyuletet ismer
az iz- és szagalkotok kozétt. Jelentds
ugiyanakkor a kéntartalma vegytiletek
jelenléte, tovabba az ill6 és nem illé
szerves savak sem hanyagolhatok el.
A propionsavas erjedés alatt kelet-
kezett zsirsavak a kdvetkezok: ecetsav,
propionsav, n-vajsav, n-valériansav,
1- valériansav és kapronsav. Erdemes
megjegyezni, hogy ecetsav kezdettdl
jelen van, propionsav kb. az erjedés
3. hetében jelentkezik, majd a 8
héttdl kezdve mar kimutathaté a.
n-vajsav és az i- és a n-valériansav,
2 - '8 mg% mennyiségben. Kapronsav
csak a tizenegyedik héten jelentlezik.
Legjelent6sebb mennyiségben a pro-
ﬁionsav van jelen. Megallapitottak,
ogy nitrat adagolasaval a propion-
savas er{'edés gatolhaté. A fehérje-
bomlassal jaré propionsavas erjedés
Ugy is gatolhato, ha a tejhez hidrogén-
peroxidot és katalazt adnak. Melegi-
téssel csekély mennyiségl ecet- és

ropionsav keletkezhet. Ezzel egybe-
angz6 megallapitasuk, hi%y a hideg-
érlelésnél a természetes érleléssel ellen-
tétben kevesebb ecet- és propionsav
keletkezik.

Vizsgalataik szerint az erjedés folya-
man csak konny( zsirsavak mutat-
hatok ki, 8—12 C-atomszam( zsir-
savak mar nem jelentkeznek, de
onant (Ce) -, kapril(C? - és pelargon-
savat(C8) sem sikerult kimutatni.

Batyai J. (Szeged)
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FIGYELO

NOVENY! TARTOSITOIPARI TERMEKEK

,,Bébiétel” néven Nestlé %értményu C-vitaminnal disitott tdit6italt im-
ortalnak gyermekek részére. Uveges készitmény 100 ml narancs, ill. csipke-
evet tartalmaz. Szarazanyagtartalma min. 15,0 Ref %, dsszes savtartalma min.
30 g1, C-vitamin tartalma min. 75 mg %, Kkarotintartalma min. 20 mg %.
A Kkedvezd osszetétell, nagy élvezeti értekii termék valasztékbovitd jelleg.

,,Bébi konzervek” elnevezéssel ugyancsak Nestlé cég %yértményalként beltl
mianyag_veddréteggel bevont fémlapkaval zart (vegekbe toltott gylmdlcs-,
z0ldségpiirék és készételek elémintait mutattdk be. A termékek tiszta sulya
190-200 g. A gyimolcs- és zoldségpiiréket 3 honapos, a készételeket 5 hdnapos
kortél ajanljék fogyasztéasra.

Az almapiiré vilagosbarna szind, jellegzetes alma zamatéi, nagyon finoman
attort, egyenletesen sdr{i pép. Szarazanyagtartalma min. 22,0 Ref %.

Az alma banannal termék szine vilagosabb, illata és ize almara és bananra
jellegzetes. A plré zamathatasa harmonikus. Szarazanyagtartalma min. 22
Ref %.

A paraj és a vegyes fOzelek nagyon finoman attort ptiré. A vegyes fozelék
fé tdmegében sargarépat és borsot tartalmaz.

A rizses borjuhis szine a készitmény g']ellegénél sOtétebb, igen slrd allomanyu.
A rizs kell6en atfétt, a his inkdbb marhara, mint borjdra jellemzd zamatéi.

A rizses csirkehUs vilagosbarna szind, jellegzetes csierkehis iz(i és illatd,
finoman attort, de a kivantnal s(ribb allagu.

A marhahus f6zelékkel készitmény allaga a fentebb ismertetett termékekkel
azonos, marhahust, sargarépat és borsot tartalmazg puré. )

A méaj fézelékkel vordsbarna szindi, fétt majra és sargarépa fézelékre jellemz6
izl és illata pép. A termékek élvezeti értéke megfelel, mindségi szintjuk kozel
azonos a hazai gyartasi dobozos bebi ételekével.

,,Cévi”” gyimolcsszorp. A kereskedelmi halézathol vett mintdk vizsgalati
eredménye a kovetkezd volt: szarazanyagtartalom 66,5 Ref %, 0Osszes sav
citromsavban 9,8 g/kg, hamullgossagi szam 12,0, C-vitamin 139,0 mg %.

Import szamdcabef6tt szinezéke. Az Egrfzszség(]gyi Minisztérium véleméngge
alapjan a Magyar Szabvényu%yi Hivatal hozzajarult, hogy Bulgarigbol 1968.
december 31-ig importalt, dobozos szamécabef6tt az MSZ 20650 ,,Elelmiszer-
szinezékek és festékek muiszaki el6irasai” targy( szabvanyban fel nem sorolt
Ponceau GR elnevezés(i (Colour index 16,290) piros szinezékkel keriljon hazai
forgalomba. . .

Burgonyapehely. ,,Maggi Kartoffelpiiree in Flocken” elnevezéssel bélelt kar-
tondobozba csomagolt burgonyapehely el6mintjat mutattdk be. A termék
egyenletesen fehér szin(, szaraz pelyhek témege. Tiszta stlya 120 g. 0,20 ltejjel
és 2,5 dkg vajﬂ'al kremfehér szind, sird, egyenletesen krémes éllomén%/u, jelleg-
zetes, tiszta illatl és iz _burgonyapire keszithet6 a doboz tartalmabol. Nagy
élvezeti értékld, magas mindsegi szintl termék.

Levesizesitd. ,,Maggi Wiirfel” elnevezéssel 1,5 cm élhosszisagu, 6 db-onként
kasirozott aluminium félidba csomagolt kocka alaku levesizesitd el6mintéjat
mutattak be. A kockak tiszta silya 4 g. Meleg vizben jol oldodnak. A nyert
folyadék husleves iz(i és illatd, erdteljes natriumglutamatra jellegzetes és gyen-

50



gén karamell mellékizzel. MinGségi érteke nagyobb a korabban belfoldi forgalom-
an volt, hazai gyartasu ,,Jestor” ételizesitonél.

Narancsjam. Januar hénapban ismét érkezett alban narancsjam a kereske-
delembe. Az CKO zaraséi livegek 350 g puhara fétt, 2—3 cm nagysagu gylmélcs-
héj darabokat tartalmaznak. A készitmény mindségi értéke a hazai gyartasu
1. osztalyd gyimélcsjamekével azonos. JellemzOk: tiszta stly min. 340 g,
szérazanyagtartalom min. 70,0 Ref %. Elvezeti értéke —nem kielégitd, higabb
allaga miatt - csak kozepes.

Kortebef6tt. A janudrban beérkezett dobozos csomagolasu bolgéar korte-
beftt tartalmazott eltér6 szinarnyalati hamozott korteszeleteket is. Ezért a
szallitmény egy része csak a mindsités alapjdul elfogadott BDSZ 444 —58 sz.
bolgér szabvany II. osztalydra megallapitott min6ségi kovetelményeket elégiti
ki. Tiszta suly: 850 —890 g, t6lt6 suly 470—480 g, szarazanyagtartalom min.
22,0 Ref %.

A bolgér el6iras: tolt6 saly 473 +1%, szarazanyagtartalom min. 20,0%.

Birsbef6tt. Omnia zardsu 5/4-es ivegekben a korabbi évekkel azonos mind-
ségl bolgar birsbefdtt érkezett. A tételek kozt kedvezétlen killemd a bolgar
,Gyumolcskomp6t” targyd szabvany elGirasait ki nem elégité tételek is el6-
fordultak. Ezek felllvizsgalata a bolgar fél megbizasa alapjan a MERT-el k&z6-
sen folyamatban van. Jellemz6k: tdlt6 suly 360-490 g, szarazanyagtartalom
24—28 Ref %. ElGiras: tolt6 saly 497 +2%, szarazanyagtartalom min. 23 Ref %.

Oszibarackbef6tt. Januar és februar hdénapokban hamozott és hamozatlan
liveges és dobozos 6szibarackbefétt érkezett Bulgariabol. A mintak részben a bol-
gar gy[]m(‘jlcskomp()t szabvany 1, részben Il. osztalyl kovetelményeit elégi-
tették ki. A foltos, elbarnult, foszlanyos levd, ledékes termékek keriltek az al-
s6bb mindségi osztalyba.

Szamocabef6tt. 1/1-es, belll lakkozott, fémdobozban tobb tétel szamoca-
befétt érkezett LengyelorszagbOl. A jo minGségd termekek jellemzGi kielégitik
a vonatkozo6 lengyel szabvany kovetelményeit. Tolt6 suly min. 420 g, szaraz-
anyagtartalom min. 23 Ref %.

Felezett szilvabef6tt. Februar hénapban 1/1-es, belll jol lakkozott fémdobo-
zokban, magozott, felezett kékszilvabefGtt érkezett Bulgariabdl. A gyimélcshus
minésége - érzékszervi tulajdonsagok, allomany, felontolé, szarazanyagtartama
stb. —Kielégiti a BDSZ 444-58 sz. ,,GyUmolcskompot” targyl bolgar szab-
vany |. osztalyanal megkovetelt minGségi értékeket. A dobozok felirata, illetve
a cimkén feltintetett tiszta stly mennyisége eltér6. Tovabbi félreértésre adhat
alkalmat, hogy a dobozokra ragasztott magyar nyelv(i cimke felirata a bolgar
szabvanyban megkdvetelt s nem a tényleges tolt6 salyt tintette fel. Aforgalomba
hozé intézkedett az Uj magyar nyelvl cimkék nyomasarol.

El6iras: t6lt6 stly min. 420 g, szarazanyagtartalom min. 20,0%.

Fiigejam. Az import alban figejam mindsége azonos a kordbbi években
beérkezett tételekével. A kissé karamelles mellékiz{i jam tiszta stlya min.
640 g, szarazanyagtartalma min. 71,0%. Az 1/2-es livegek CKO zarasuak.

Egresbef6tt. Januar héna||oban 5/4-es, lakkozott fémlapkaval zart vegekbe
toltott egreshefttet importaltak Lengyelorszagbol. A jo érzekszervi tulajdon-
sagokkal rendelkez6 készitmény toltd stlya min. 510 g, szarazanyagtartalma
min. 23,0 Ref %.

Hdokezelt uborka. 5/4-es Ulivegekben hdkezelt uborkat importaltunk Szovjet-
uniébol. Az ép, egyenes novésli uborkak hossza 5-10 cm. A sds, ecetes felontélé
flszerként kaprot, borsot, babérlevelet, szbl6levelet és fokhagymat tartalmaz.
Az uborkdk szine tetszet6s zold, allomanyuk kemény, ropogés. A felont6lé
tiszta, attetszd, Uledékmentes.
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Tiszta suly 980-1020 g, t6lt6 suly 540-640 g, Osszes savtartalom ecetsav-
ban min. 3,2 ¢/1, konyhasétartalom min. 26,0 g/l
~ Toltott képoszta. 1/2-es belul lakkozott fémdobozokba téltott kaposztat
importaltunk Bulgariabol. Abeérkezett tételek minGsége azonos a korabbi evek-
ben importalt termékekkel. Tolt6 suly min. 160—200 g.

Mustar. Az NDK gxértményu mustar 200 g tiszta sdlyban miianyag-
fedéllel zart mdanyag poharba van csomagolva. Szine vilagosbarna, illata, ize
jellegzetes, csip@s tormas zamattal. Az elominta szarazanyagtartalma 19,8%,
ecetsavban kifejezett Gsszes savtartalma 1,7%, konyhasétartalma 3,7% volt.
MinGségi értéke azonos a hazai mustaréval.

A csehszlovak mustar mintak részben mlanyagfedéllel zart ivegbe, részben
lakkozott aluminium féliaval, hegesztéssel zart mianyagtalkakba voltak csoma-
golva. Tiszta stlyuk 90-200, illetve 400 g volt. Osszes szarazanyagtartalmuk
21,1-21,8%, ecetsavban kifejezett dsszes savtartalmuk 1,8—1,9% volt. A vila-
gosbarna szind, jellegzetes mustar zamatl készitmények minéségi értéke harmo-
nikus, kellemes izhatdsuk miatt kevéssel magasabb a hazai termékeknél.

Burgonyakonzerv. 5/4-es Uvegben, 550 g-os toltdsullyal, a Paksi Konzerv-
gyar készitménye. A hasznélati utasitas szerint —mely az Uvegben megtaldl-
haté - nem kell f6zni, néhany perces forrd zsirban tortené forgatads utdn azon-
nal fogyaszthato.

GylndlcsszOrp. A nagykozari ,,Bogadi Virdgz6” Mg Tsz ,,Framboise” el-
nevezés(i gylimdlcsszorpot gyart és hoz forgalomba.

A ,,Framboise” minéségi mutatoi:

Feketeribizke, malna és szederlébll Osszedllitott valédi gylimolcsszorp.
A 0,45 literes (ivegekbe kiszerelt termék toltdsulya: 670 g.

Szine a felhasznalt gyiimdlcsre jellemz6. Kellemes, gylimélcsre emlékeztetd
iz( és szagu.

Allomanya szérpszerGen siriin folyo.

Szarazanyagtartalma: 68,3 ref %.

Osszes savtartalma borkdsavban: 1,2%.

Etelszinczek: Amarant.

Erzékszervi 0sszpontszam: 98. izpontszam: 38.

A bemutatott el6minta min6ségé kielégiti az MSZ 1831-59 szabvany
mindségi kovetelményeit. o
Sz. J.-né (Pécs)

DOHANYIPAR

,,Palma’ elnevezéssel a Magyar Dohanyipar (j fistsz(ir6 nélkili cigaretta
elémintajat mutatta be. A vizsgalt prototipus mindségi jellemzGinek értékei a
kovetkezGk voltak: égdképesség 90,5%, viztartalom 14,0%, 1 db cigaretta
hossza 8,0 cm, 1 db cigaretta sulya 1,2 g. Nagyon eg?/enlc'itlen, kemény vagy
na?yon laza kitoltés(i cigarettdkat a mintak nem tartalmaztak. Kihullott végu
volt a cigarettak 3,0%-a. Nagyméretii kocsanytartalom 0,9%. Az (j cigaretta
szakmai szabvanyra utal6 jelzése B 494. 20 db-onként aluminium folidval bélelt
serleges tasakban, fcltépdszalaggal ellatott celofanburkolatban keriil forgalomba.
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Roman import cigarettak
Romaniabdl importalt flstsz(rds cigarettak mindségi jellemzdi:

Snagov Litoval

1db cigaretta hossza cm-ben:

fustszdrével ... 8,0 8,0

fustsz(ré nélkul .. 6,1 6,1
1db cigaretta stlya g

fustszdrovel 11 12
, fustsz(ré nélkil 10 1,05
EgGképesség ... 100,0% 83,0 %
Viztartalom 10,9% 10,7%

| i?\cigarették szivasi tulajdonsagaik alapjan tiltarolt termékeknek ming-
stltek.

Bulgar cigarettak
Az elmilt negyedévben Bulgariabol importélt cigarettdk mindségi jellemz6i:

Orpheus
Sport Femina 20 db fist-
10 db arany- 20 db arany- sz(irds cigaretta,
végl hiivelybe végi hiivelybe alufélias bélési,

Csomagolas toltott cigaretta toliott cigaretta tépézaras celo-
dobozba dobozba fannal burkolt
csomagolva csomagolva papirba
csomagolva
1db cigaretta hossza, mm-ben .............. 136,0 104,0 85,0
1db cigaretta hossza, filter nélkil,
mm-ben _ — 70,0
1db cigaretta stly, g-ban. 1,75 14 1,08
1db cigaretta stlya, filter nélkil, g-ban .. _ _ 0,94
Eg6képesség, %-ban ..., 100 100 100
Kocséanytartaiom, %-ban ... 0,1 0,1 0,2
Viztartalom, % -ban......... 12,1 12,7 11,4
Erzékszervi tulajdonsagok a hazai a hazai a hazai
B tipusnak B kateg6- C tipusnak
megfeleld. ridba megfeleld.
Minésége a sorolhatd. Kevéssel
»100 éves”-  Kozel azonos gyengébb
nél kevés- mindségl, a a hazai
sei jobb »100 éves-” Savaria
sei, de an- cigarettanal
néal kevéshé
erés

A ,,Porti filter” elnevezésii alban cigaretta min6ségi jellemz@inek értékei:

Csomagolés: 20 db-onként aluminium foliaval bélelt, tépdzaras celofannal
burkolt papirba csomagolt. Egéképesség: 100%, viztartalom' 12,8%, kocsany-
tartalom 0,7%.

1 db cigaretta hossza mm-ben-

filterrel e, 70,0
filter nélkul
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1db cigaretta sulya g-ban:

filterrel. e 1,08
filter NEIKUL oo, 0,96

A C tipusl flstsz(ros cigaretta minGségi ertéke kevessel jobb a hazai
Fecske cigarettanal.

Marokkoi import cigarettak

Casa Sports Casa Sports .
Saraya (kek) (piros) M arquise
1db cigaretta hossza,
m-ben
filterrel 84 72 72 84
filter nélkul 70 60 60 70
1db cigaretta stlya,
-ban:
filterrel ... 13 0,85 0,85 12
. filter nélkal. 1,2 0,70 0,70 11
Egbképesség, %-ban 100 100 100 100
Erzékszervi tulajdonsagok a hazai a hazai D tipusu, a a Savadéval
C tipusnak D tipusnak Lottonal kozel
megfeleld, megfeleld, ersebb azonos
mentolos a Lottonal keser(ibb mindségd
zamatu erésebb és és nagyon cigaretta
keser(ibb csipds
Safy Cristal Rntal el Khadra
1db cigaretta, mm-ben
filterrel.. 83 84 69
filter nélk 69 70 58
1db cigaretta s
filterrel.. 1,22 1,24 0,96
_ filter nélkal . 1,06 1,10 0,84
Eg6képesség, % 100 100 ~ 100
Erzékszervi tulajdonsa Lottéval Lottéval D tipusd,
azonos azonos a Lottonal
min@ségl mindségl gyengébb
D tipust D tipusu min@ségi

TEJIPARI TERMEKEK

Tejkonzervek

Jugoszlaviabol ,,Mlijeko” elnevezéssel jol lakkozott dobozban, sdritett, nem
cukrozott tej el6mintajat mutattak be. A 10 cm magas és 7 cm atmerdjd doboz
teljes szélességben szinesnyomasu papirral dvezve. A slritett tej szine sotét-
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sarga, allomanya higan folyo, szaga és ize jellegzetes, de erGsen f6tt mellékizd.
Szarazanyagtartalma min. 7,2%, tiszta sulya min. 400 g. A készitmény mindg-
ségi szintje alacsonyabb, a korabban forgalomban volt szovjet cukrozott s(ri-
tett tejkonzervnél.

Svéjchol Nestlé gyartmanyd csavaros mianyagkupakkal zart, belil jol lak-
kozott, kivil litografalt, fémtubusba toltétt cukrozott, siritett tej elémintajat
mutattak be. A tubus 175 g siritett tejet tartalmaz. A tubusok tetszet6sen
nyomott kartondobozba vannak csomagolva. Szérazanyagtartalma min. 74%,
zsirtartalma min. 8,8%, szahardztartalma max. 44,0%. A tetszetls, korszer(
csomagolasu termék mindségi szintje azonos a korabban importalt szovjet és
csehszlovak cukrozott, siritett tejével.

Csehszlovakiabol sdritett, nem édesitett teljes tej elémintajat mutattak be.
A jol lakkozott fémdobozba toltott slritett tej szine vildgossarga, allomanya
higan folyd. Szaga, ize s(ritett tejre jellemz6, enyhén fétt mellékizzel. Viztartal-
ma max. 74,0%, zsirtartalma min. 4,7%, tiszta sGlya min. 300 g. Megfelel§
élvezeti értékl készitmény.

Azonos csomagolasban mutattak be a cukrozott s(ritett kakaditalt. Szine
sotét kakadbarna, allomanya siir(in folyo, enyhén homokos-laktoz kivalas. ize
édeskés, erételjes kakad zamattal. Viztartalma max. 30,0%, zsirtartalma min.
8,0%, szahardztartalma max. 40,0%. Az MSZ 12257 szerint elkészitett fogyasz-
tasra kész ital — 1 sulyrész s(ritett kakaodital, 2 sulyrész viz — tledéke 7 ml
volt. A készitmény tiszta stlya min. 380 g.

Tejporok, uzsonnaital porok

Hollandiabol ,,Lita” elnevezéssel 12 cm magas, 10 cm atmérdjl, betolds
fedeld, bell jol lakkozott, kivil feliratos cimkével, teljes egészében atragasztott
fémdobozba tolt6tt kakaot, sovany tejport, szahardzt és stabilizal6 anyagokat
tartalmazd uzsonnaital por elémintajat mutattak be.

Viztartalma max. 3,5%, zsirtartalma min. 1,5%, tejcukortartalma min.
25,0%, szahardztartalma max. 38,00. Az MSZ 12257 szerint elkészitett, fogyasz-
tasra kész ital — 17,5 g Lita, 82,5 g viz —kellemes teljes kakads zamatu, ule-
déke, 3 ml. Megfelel6 élvezeti értékl termék.

NDK-bol tobb szinnyomasu, zsirallo papirral bélelt, kivil celofanba bur-
kolt, kartondobozba toltott, zsiros tejpor elémintdjat mutattak be.

A krémszin(i, szaraz, finom porszer(i anyag viztartalma max. 4,5%, zsir-
tartalma min. 24,0%, szarazanyag zsirtartalma min. 25,0%, oldhatdsaga 98,0%.
A vizzel készitett ital enyhén pasztor iz(i. A termék minéségi jellemz8i még
kielégitik az MSZ 3726 kovetelményeit.

Csehszlovakiabol polietilén zacskoba toltott, celofanba burkolt, tobb szin-
nyomasu Kkartondobozba csomagolt zsiros tejpor el6mintajat mutattak be.
A csontfehér szind, szaraz, finom por viztartalma max. 5,0%, zsirtartalma min.
27,0%, oldhatésaga 94,0%.

Az azonos modon csomagolt félzsiros tejpor viztartalma max. 6,5%, zsir-
tartalma min. 13,2%, oldhatosaga 99,0%.

CsecsemOk részére kivanjak forgalomba hozni a Feminar elnevezésd, jol
lakkozott fémdobozba t6ltott szdja Grleménnyel és asvanyi sokkal dusitott

tejport. A termék viztartalma max. 2,5%, tejcukortartalma min. 50,0%. Oldha-
tésaga min. 96,0%.
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EDESIPAR

Uj gyartmanyok

Béni csokoladés darabaru. 30x30x15 mm na%(ységu étcsokoladéval egyen-
letes vastagon, folt- és hézagmentesen bevont kokusz-marcipan. A csokoladés
bevonat fényes, sziirkiléstl mentes, jellegzetes csokoladdé zamatd. A korpusz
erGteljes kokusz izl és illatd, enyhe rumos zamattal. Allaga megfelelGen egy-
nemdsitett, hengerelt tésztara jellegzetes. Az (j termék minGsegi jellemzOi:
érzékszervi pontszam min. 90, csokolddéhanyad min. 27,10%, a korpusz zsir-
tartalma min. 13,0%, osszes cukortartalma szahar6zban max. 70,0%.

A Béni csokoladés darabaru mindsége jo, élvezeti értéke nagy, valaszték-
bévitd készitmény.

Duo toltdtt keksz, 60 mm atmérdjd, 4 mm vastag, két korongalaki keksz-
darab kiilonboz8 izesit6, vilagos, illetve sotétebb barna szinl zsirkremmel toéltve.
A keksz citromos, vanilids iz(, allaga kissé morzsalékos. A toltelék kakaos,
rumos, illetve vanilids izesités(, jol habositott, szajban kénnyen olvad6. Az (j
termék minéségi jellemzGi: érzékszervi pontszam min. 90, darabszam min. 32%,
Gsszes cukortartalom szahardzban max. 50,0%. A keksztészta zsirtartalma min.
10,0%, viztartalma max. 8,0%.

A Dubé toltott keksz jo min6ségdl, megfeleld élvezeti értékd, valasztékbdvitd
készitmény.

Srac_kakads nugatos szelet. 80x25x8 mm nagysagl, kakaoval dusitott
s eszenciaval zamatositott zsirkrémes szelet, alsdé es fels6 lapjan csokoladés
bevonodanyaggal bevonva. A bevonat fényes, szirkilest6l mentes. A nugatos
korpusz allaga Kkissé grizes, er6teljes kakads izli, rumos-narancsos zamattal.
Az Uj termék min6ségi jellemz6i: érzékszervi pontszam min. 90, tiszta saly min.
19,6 g, a csokoladés bevondanyag mennyisége min. 16,0%, a korpusz zsiradék-
tartalma min. 30,0%, cukortartalma szahar6zban max. 51,0%. A Srac kakads
nugatos szelet mindsége megfeleld, élvezeti értéke kozel azonos az Uttdrévasit
nugatos szeletével.

Uzsonnakeksz. 50x45x5 mm nagysagl, szogletes alaki, sargéasbarna
szin(, égett fellletrészektdl és torést6l mentes keksz. Allaga a félkemény angol
kekszekre jellegzetes. ize édeskés, kellemes vanilias' tejszines zamattal. Az (j
termék mindségi jellemz6i: érzékszervi pontszama min. 90, darabszama min.
180 db/kg, viztartalma max. 6,5%, zsirtartalma min. 11,5%, cukortartalma
szahardzban max. 22,0%.

Az Uzsonnakeksz minésége megfelel, élvezeti értéke kozel azonos a Gydri
Keksz és Ostyagyar mindségi kekszevel, valasztékbOvité készitmeny.

Sip cukorka elnevezéssel az Edesipari Ktsz keménycukorkabol készitett,
rovid fanyéllel ellatott sipot hoz forgalomba. A sip hossza 45 mm., citrom-,
narancssarga és piros szinben késziil. lzesitése a szinezésre utal6 citrom, narancs,
ill. malnaizli. A termék jellemz6i: tiszta stly 12 g, savtartalom borkdésavban
min. 0,95%, keményitGszorp hanyad min. 19,5%. A cukorkasipok celofanba
vannak burkolva. Valasztékbdvito jellegli készitmény.

Csomagolt desszertek jel6lése

A Magyar Edesipar és a kereskedelem megallapodott abban, hogy a csoma-
golt desszertek kozil melyeket tekintik diszdobozoknak s melyeket fogyasztoi
elérecsomagolt termékeknek. A diszdobozokon a lejart id6t keletbél?/egzéssel,
?Ifogyasztoi elérecsomagolt termékeknél a gyartas idejét rejtjelzéssel tlntetik
el.
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A nagykereskedelmi vallalatok a fogyasztok megbizhatébb tajékoztatasa
vagy egyéb célbdl kérhetik, hogy a fogyasztoi elérecsomagolt termékek csoport-
jaba sorolt készitményeken is tuntessek fel a jotallasi id6 lejartat keletbélyegzd-
vel. A kérésnek a gyaregységek eleget kell, hogy tegyenek.

Diszdoboz

Budapest Csokoladégyar

1

Romanc 19 dkg

2. Randevu 34,1 dkg

BEBoww~ousw

Duna

GRBRRBom~NourwN R

. Opera 34 dkg

Bohém, rumos 32 dkg
Bohém, kavés 32 dkg
Bohém, nar. 32 dkg
Bohém, diés 32 dkg
100 éves

. London 33 dkg

. Mogyorés desszert 16 dkg

. l\léleggyes desszert 27 dkg
a

aosziret

Csokoladégyar

Amorella 52 dkg
Extra barna 25 dkg

. Extra brna 50 dkg

Extra barna 1kg

. Szazszorszép 25 dkg
. Szazszorszép 50 dkg
. Szazszorszép 1kg

Desszert 1 12 dkg

. Desszert 1. 24 dki

. Desszert 111. 34 dkg
. L’amour 20 dkg

. L’amour 50 dkg

. Aran?/madér 50 dkg

. Royal 25 dk

. Bonbon 20

. Cocktail 17 dkg

. Piroska 40 dkg

. Délibab 20 dkg

. Szeszes mélna 15 dkg
. Szél6furt 32 dkg

. Slager 30 dkg

. Luxus 60 dkg

. Szél6furt talon 64 dkg
. Szerenad 20 dkg

. Szerenad tej 26 dkdq

. Marott zseléiv 25 dkg
. Krém'megy 17 dkg

Fogyasztéi. El6recsomagolt

1

'Scopo_\l_cncn-bwr\)

BREBowm~woorwn

Meggyes desszert 12 dkg

. Ananasz zselé 25 dk

. Gyumolcs zselé 50 dkg

. Gyumadlcs kocson{a 30 dkg
. Bohém rum. 10 d

Bohém, kavés 10 dkg
Bohém, diés 10 dkg
Bohém, nar. 10 dkg

. Konyakmeggy cavemil 10 dkg
. Konyakmeggy cavemil 10 dkg

Macskanyelv, ét. 10 dkg

. Macskanyelv, ét. 14,5 dkg
. Pasztilla, ét. 10 dkc?

. Pasztilla, ét. 14,5 dkg

. Napolitain 10 dkg

. Napolitain, ét. 14,5 dkg

. Koffi tégla 1/10 dkg

. Koffi tégla 14,5 dkg

. Eva, ét. 14,5 dkg

. Mérott zseléiv 16 dkg

. Macskanyelv, tej 10 dk?(
. Macskanyelv, te] 14,5 dkg
. Pasztilla, tej 10 dkg

. Pasztilla, tej 14,5 dkg

. Napolitain, tej 10 dkg

. Napolitain tej 14,5 dkg

. Eva tej 145 dkg

. Mentholos pasztilla 22 dkg
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Diszdoboz Fogyasztdi. El6recsomagolt

Csemege Edesipari Gyar % MeEgyes paSZtIiI”aZ%Od(Ij(kg
. Kakaos pasztilla g
21 Eﬁ’&ﬁé?i%gsy d2k5 dkg 3. Kapuciner pasztilla 20 dkg
- DIUSSZEIl 49,0 dKg 4. Rumos cseresznye 10 dkg
3. Szoloturt 20 dkg 5. Muskotdly 10 dkg
4. Szeszes malna 15 dkg 6. Konyakmeggy 10 dkg
5. Muskotaly 25 dkg :
6. Zenéld doboz 30 dkg
Szerencsi Csokoladégyar
1 Aranybonbon 25 dkg 1 mese 12 dkg
2. Aranybonbon 50 dk 2. Mivész 12 dkg
. Tokaji kulacs 12,5 dkg 3. Mexikén 9 dkg
. Szines lev.-lap. 15 dkg 4. Gyermekfejes doboz 1/5
. Haromféle nyith. 50 dkg 5. Konyakmeggy 1/10

Keringd 12,5 dkg

. Kering6 25 dkg

. Gourmand 50 dkg

. Gourmand 25 dkg

. Tanc cocktail 25 dkg
. Mandulavirag 15 dkg
. Csaszarkorte 12 dkg
. Fantéazia 41,5 dkg

. Edes anyanak 15 dkg
. Borzas Kata 11 dkg
16. Panorama 15 dkg

17. Losch gépi desszertek
18. Rumpraliné 15 dkg
19. Borosbonbon 10 dkg

R REBoom~Nouisrw

R. L. (Budapest)

Cukorka

Egyes Kisiparosok altal forgalomba hozott cukorkaféleségek (lol. nyaloka),
a tetszetGsseg novelése érdekében sarga celofanpapirba csomagolva kerllne
forgalomba. Megallapitottuk, hogy a sarga celofanpapir festékanyaga metanil-
sarga (viktoriasarga) anilinfesték. Vizzel a papirr6l konnyen leoldodik. Enyhe
nedvesség esetén is az élelmiszert clszinezi, a festék az élelmiszerre tapad. Ez
a festék az engedélyezett élelmiszer szinezékek kozott nem szerepel, mérgez6

anyag. V. /. (Pécs)

Keleti csemege

A nagykozéri ,Bogadi Viragz6” Mg Tsz ,,Mokuska” elnevezésii keleti
csemegét gyart és hoz forgalomba.

A ,,Mdkuska” keleti csemege mindségi mutatoi:
Nettosuly: 20 g, darabonként celofanba hajtogatva.

58



Kils6: 100x30x5 mm méretd, lapos, karamellbarna cukoranyagba helye-
zett vagdalt diobél. Allaga témdr, szobah6fokon gyengén ragadds tapintasu,
ridegen tord. Porkolt diora emlékeztetd izl és szagl. Erzékszervi 6sszpontszam:
05.

izpontszam: 46.

Didtartalom: 23,5%.

Viztartalom: 2,5%. Sz. J. (Pécs)

Kakaodpor. A kakadpor szabvanyt diszpozitiv szabvanynak mindsitették.
Az ipar és kereskedelem a szemcseméretre vonatkozo elGirast torolte (,,a 0,20sz.
szitan legaldbb 95%-ban, a 0,32 sz. szitan maradék nélkdl hulljon &t”), csupan
a szemcsek lebegBkeépességeének ellendrzésére szolgald Ugynevezett ital szusz-
penzié tartossdgara” vonatkozd kikotést hagytak érvenyben. Az MSZ 9434
szerint a tejjel elkészitett italoknal 10 perc alatt legfeljebb 25 ml Uledék kép-
z6dhet. Pusztan ennek a kikotésnek meghag%/ésa annal is inkabb is helytelen,
mert a nagyobb szemcseméret(i szemek térfogata is kisebb, mintha stlyban
ugyanaz a mennyiség 6rlemény volna. Ennek a kovetelménynek minden kakaopor
megfelel, mert olyan durva hibat nem kovetnek el, hogy az ital ivasa kdzben is
kellemetlen hatasu ,,zacc” a 25 ml-t meghaladja. A durva szemcséket altalaban
a kakao Orlése kozben a gép egyik alkatrészeének (a ,,stift”-nek) kopasa okozza,
ennek kicserélésével el lehet haritani ezt a hibat.

Cs. E. (Budapest)

HUSIPAR

Jugoszlav ringli

Az utobbi idGben a jugoszlav import ringlivel kapcsolatban tobb kifogas
merilt fel: a vizsgalt készitmények kozil jonéhany csokkent élvezeti értekd
(iz- és szaghibas), vagy egyenesen fogyaszthatatlan volt.

A hiba feltehetéen gyari eredetd, de a helyzetet még silyosbitja, hogy a
készitmény félkonzerv, kovetkezésképp csak hiitott térben tarolhatd, s ezt —
bar a dobozon jelélve van —a fogyasztd, s sok esetben maga a kereskedelem
sem veszi figyelembe. Ezdton is felhivjuk a figyelmet, hogy az import ringlik
% ha%ai yéét%(s'u ,,aj0kagydirl”-vel ellentétben félkonzervek, s igy hiit6szekrény-
en tarolandok!

M. Z.-né (Budapest)
Etkezési tepertd

y PBZ étkezési tepert6 minéségével az ipar nagyon is elégedett, a fogyaszto
evéshé.
_Altaldban felaprdzottsagat, halvany szinét és nem eléggé Kisitott voltat
kifogasoljak. A kifogasoknak legtobbszdr helyt kell adnunk.
A tepertd béar altalaban még szabvanyos, de nem jo mindségu.
A szabvany viszont régi, korszer(itlen, atdolgozasat javasoltuk.
H. Z.-né (Budapest)
Hurkafélék
A Kiilonboz6 termel@szovetkezetek, allami gazdasagok és magankisiparo-
sok hurkakészitményei nagyon véltozdé mindséglek.
_Altalaban azonban nem jobbak, s6t inkabb gyengébbek az allami ipar ké-
szitményeinél.
H. Z.-né (Budapest)
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Baltyk lengyel halkonzerv

Barna, fekete, fehér szines nyomasl papirszalaggal ellatott gombolyd
dobozban, melyben kissé flistélt 5-6 darab tisztitott t6kehal térzs talalhato.
A halhts a g?/enge fstolest6l enyhén sargas szind es kissé szaraz. A hal bére
ugyancsak a flstolést6l megkeményedett és igy a histdl konnyen elvalaszthato.
Az olaj enyhén fiiszerezett, kellemes iz(i. Netté suly 310-g.

V. Z (Budapest)

Roman makrella
140 g tolt6sulyd, club doboz, kék kartondobozba csomagolva, 3—4 db eny-
hén fustolt makrella hal tartalommal. A halhUs igen izletes, rugalmas allomanyu.
A babérlevéllel, egész borssal fliszerezett, kellemesen sézott olaj j6 izhatast ad a
haltérzseknek.
V. Z. (Budapest)
Lengyel sprotni

150 g tolt6ésaulyd, gombdlyld dobozban, melyen aranyszinl fekete nyomasos
papirszalag van. A doboz tartalma er6sen fiistolt, 8-10 db apro hal jol izesitett

olajban.
V. Z. (Budapest)
Roman makrella pikant
Sargapiros nyomasos papirszalaggal ellatott kerek dobozban, 140 g tolt6-
stllyal, 3 db makrella haltorzs paprikaval szinezett blséges olaj ban.
Kissé szaraz, puha &lloméanyu halhis, mely az izesitett olaJtoI kellemes iz-

hatésu.
V. Z. (Budapest)

iZESITOK, ELVEZETI SZEREK

Kamilletta

Vizben oldhatd, tablettazott kamilla tea. Arany félidval bevont, z6ld md-
anyag dugéval ellatott, méanyag flakonban 20 db tabletta.
Igen izléses m’\%uelenesu forma.
Gyértja a HUNGARODROG.
A tab attak felhasznalésa gyors és kényelmes. Egy tablettdbdl 40-60°-0s
vizzel 1—1,5 dl tea készithet6. Hatésa azonos a hagyomanyos tedéval.

V. Z. (Budapest)
Corvital

Enzimes eljarassal elGallitott étkezési sz6l6cukor (dextrose). Széarazanyag-
ban 98% szélécukrot és 0,2% szaharint tartalmaz. Gyartja a Szeszipari Orszagos

Villalat.
V. Z. (Budapest)
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Pirosarany ételizesité

A Kecskemét és Vidéke Korzeti Fmsz terméke, 1/10-es tubusos kiszerelés-
ben, csipds és csemege izesitésben. A tubus grafikaja igen izléses és az aru jelle-
gének megfelel6. Kilonleges gyartasi modja biztositja a friss paprika izét és
szinét, valamint a magas C-vitamin tartalmat. Felhasznalhatd: porkolt, halaszIé,
hidegsllt és szendvics készitéséhez.

V. Z. (Budapest)

Teaital

A vendéglatdiizemekben kiszolgaltatott teaitalok mindsege javult, ami azzal
fligg Ossze, hogy idén az lizemek nagyrésze ratért az elérecsomagolt garzon-tea

felhasznalasara.
G. |. E. (Budapest)

SUTO- ES TESZTAIPAR
Kenyér

A kenyérmintak kifogasolasi szazaléka a FOVEGY vizsgalatai szerint 1968.
IV. negyedévben, az elmult év azonos idészakahoz viszonyitva nétt. A mindség
még egy héten belil sem alland6; a hét els6 négy napjan sokkal jobb, mint
pénteken és szombaton, vagy unnep el6tti napon. A rosszabb min6ségii pénteki
és szombati kenyér oka a nagytdmegben torténé el6regyartas a szombati nagyobb
vasarlas miatt. A vizsgalt kenyérmintak kozil a kifogasolhat6, fogyaszthatatlan
kenyereken kivil tébb, mint 20%-anak az érzékszervi dsszpontszama csak 75
és 80 kozé esett, ami azt jelenti, hogy 6todrészik még éppen csak fogyaszthat-
nak volt minGsithet6, de jo-mindseglinek semmiképpen sem volt mondhato.
Ezzel szemben a 100-as érzékszervi 0sszpontszamot (a kifogastalan érzékszervi
tulajdlonségokkal bir6 kenyérpontszdmot) csupan a vizsgalt mintdk 10%-a
érte el.

Az (izemben mintazott kenyerek........cc.coceevennne 23,0%-a
A szakiizletben mintazott kenyerek ....... 18,6%-a
A vegyesuzletben mintazott kenyerek 3,7%a
volt 100-as érzekszervi dsszpontszamu.
Fentiek alapjan lathato, hogy milyen rendkivil nagy minéségromlason
megy keresztll a kenyér a szallitas folyaman, mig a vegyesuzletbe kertl.
Szakiizletbdl szarmazé kenyérmintaink kozil egy sem esett kifogas ala s
a 100-as érzékszervi dsszpontszamU termékek szazalekos aranya igen kozel all
az lzemi mintdkhoz. Feltehet6en a sutlipar a sajat Uzleteibe valogatott mind-
ségl termékeket juttat. Ezért célszer( kulondsen a sutlizemek mellett levs
szakizletek szamanak ndvelése.
Megjegyzés: az osszes kifogasolt kenyérmintat gyengénsiilt bélzet miatt
kellett kifogasolni.

Péksiitemény

Zsiros tésztabdl keészilt péksutemény mintdkat a szokésos zsirhidny és saly-
hidny mellett, mintegy 26%-ban toltelékhiany miatt is kifogasolni kellett.

A sutémunkasok szerint a hivatalos anyagnormak engedélyeznek igen kevés
tolteléket. Megnéztiik a tdrostaskdba engedélyeit taré mennyiséget, a bar-
kiflibe engedélyezett mak-mennyiséget és a pozsonyi kiflibe engedélyezett mak-,
illetve dio-toltelék mennyiséget és megallapitottuk, hogy ezek a téltelékmennyi-
ségek elég jelent6sek. Nem fedi tehat a valdsdgot az az allitds, hogy ezek a
mennyiségek sités kozben ,eltlinnek”. Az altalunk kifogasolt tardstaska, bur-
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kifli, pozsonyi-kifli mintdk (5-5 db) egyikében sem volt nyomoknal tébb
toltelék.

Ollyan esetben, amikor 5 minta kozill egy mintaban sem volt toltelék
(vagy legfeljebb 2-3 gombostiifej nagysagl taro-régéceske, illetve maktoltelek
stb.()’, nem lehet gyartasi egyenl6tlenségre sem hivatkozni. Ezeket a toltelékes
finomaru-féléket kivétel nélkul kézi munkéval készitik, minden darabot kézbe
vesznek és latjak, hogy van-e benne toltelék, va%y nincs. A toltelékhianyos
termék esetében legfeljebb egy kérdés lehet vitas: a hidnyossagért felel6s személy
kérdése.

Meg kell jegyeznink, hogy a vendéglatoipar altal készitett hasonlo finom-
arufelesegeket (%Uréstéska, burkifli, pozsonyi-kifli stb.? kivétel nélkil sokkal
jobb mindséglinek talaltuk, ennek oka elssorban a téltelék mennyisége é min6-
sége volt.

Sitéipari szabvanyok

Rendkivil gondos el6késziiletek utan fog a Magyar Szabvanyigyi Hivatal
szakbizottsaga a sttGipari termékek vizsgalatara szolgélé zsirvizsgalati modszer
kivalasztasahoz. A kivalasztott modszer elfogadasanak hatarideje 1969. marcius
31, ugyanis eddig az id6pontig érvényes a sttdipar szamara a szabvanyfelmentés
a zsirtartalom vonatkozasban (+ 10 rel. % eltérés engedélyeit a jelenleg érvény-
ben levd szabvanyértékt6l). Az el6készitd kémiai vizsgalatokban résztvesz:

Baranyamegyei MinGségvizsgalo Intézet.

Borsodmegyei Mindségvizsgalo Intézet,

Fels6foki Elelmiszeripari Technikum Elelmiszerkémiai Tanszék.

Févarosi Sttdipari Vallalat Mindségellenérzé Osztalya.

Févarosi Vegyeszeti és Elelmiszervizsgalo Intézet.

Kereskedelmi MindseégellenGrz6 Intézet.

Sutdipari Kutaté Intezet.

A javasolt (j modszerrel végzett vizsgalatok eredménye alapjan torténik
majd a SutSipari termékek szabvanyban rogzitett minimalis zsirtartalom érté-
kek esetleges mddositasa is. o o

A kenyérszabvany elkészitésének hatarideje 1969. junius 30.

A kenyérszabvany el6tt még az Uj gabona szabvanynak, liszt szabvanynak
és élesztd szabvanynak is el kell késziilnie, mert a stt6ipar vezet6i szerint ezek
nélkil nem lehet szabvanyos kenyér gyartasra vallalkozni.

Szaraztészta

A FOVEGY Altal vizsgalt szaraztészta mintaknak csaknem a fele a szgvetke-
zetek illetve a maganosok altal kézi erével készitett tésztaminta volt. A vizsgalat
tojastartalomra és érzékszervi tulajdonsagokra (f6zés utani szag, iz) vonatkozott.
Ezek a kézierdvel készitett tésztafélék igen dragak, ezért célszer(i volna a szab-
vanyban a tormelékességre és fozési tulajdonsagokra vonatkozo el@irdsokat a
nem iparilag el6allitott tesztafélékra is kiterjeszteni, mert sok esetben tormelé-
ket tartalmaznak és f6zés kozben meg nem engedett mértékben aprozddnak.

E tésztaféléknél alkalmazott gépirasos cimkéken tébb esetben még a tojés-
tartalmat sem tuntették fel, az ilyen eseteket természetesen az ellendrzés lehe-
t6ségének meghilsitasaként kell felfogni. Tizenkét év utan el6szor ismét el6-
fordult festett tésztaminta is. A hibat azzal is tetézték, hogy a festék nem volt
engedéle/ezett ételfesték. | o

A FOvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézet és a KOJAL Elelmiszer-
bakterioldgiai Laboratériumanak kézés mintavétele alkalmaval vett a Fvarosi
Sutdipari Vallalat tésztalizemébSl és a Tésztagyar IX. telepér6l szarmazo
tésztamintak vizsgalatanak eredményei viztartalom, tojastartalom, térmelékcs-
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ség, fozési tulajdonsag szempontjabol kielégitették a szabvany kovetelményeit,
azonban mindkét gyart6tdl szarmazé mintak jelentékeny része staphylococcus
aureusszal valé fert6zottsége miatt bakteriologiai tisztasdg szempontjabol ki-
fogas ala esnek. (A higiénés hatarérték stephylococcus auréusra 1000/g.) A kifogas
targyat a ket honapot meg nem halado gyartasi idejd tesztak képeztek. A vizs-
gélaktl?k eredménye azt mutatta, hogy allas kdzben a styphylococcus szama
csokken.

IMPORT SZARAZTESZTAK

A Jugoszlaviabol folyamatosan érkezé szaraztésztak forrasbol szamitott
fézési ideje a kovetkezé:

Apré gége (ROSCICH) vvoveveireeeceeririeee e 17-18 perc
Rovid cs6 (Makarone rebraste) ..o 10-12 perc
Kiskagylo (Skaljke male) ..........ccccocoviiiiiiniinin 17 —18 perc
Szarvacska (Grkljancici) .........cooveiveiiineinnns 12—13 perc
OrsO (SPITAIE) ...oovvvvveiriieecreee s 14—16 perc
Cérnametélt (Fidelina) ......ccccccocvevrvvreiircrinieennen 3—4 perc

Csavartmetélt (Matasa, Matasina)........c.c.coce.c... 8-10 perc

A tésztakészitmények viztartalma a megengedett 13,0% alatt van. A talalt
értékek 9,8 —10,6% kozt mozogtak. A két tojasos termékek egyéb jellemz6i:

Cérnatészta: Atméré 0,8 mm, tormeléktartalom 4,0%, savfok 1,8, duzzado-
képesség: sllya fézés utan, tobb mint kétszerese az eredetinek.

Szarvacska: Kuls§ atmér6: 7 mm, falvastagsag 1 mm, tormeléktartalom
0,2%, savfok 19.

Rovid csbtészta: Kiils6 atmérd 7 mm, falvastagsdg 1 mm, térmeléktartalom
0,1%, savfok 1,9.

Orsotésita: Tormeléktartalom 1,9%, savfok 1,9. A jugoszlav tésztakészitmé-
nyek mindségi kovetelménye kielégiti az MSZ 11919 —65 kdvetelményeit.

Csehszlovakiabdl importalt tésztakészitmények mindségi jellemz6i:

A proé gége Vagott metélt
Hossz, mm-ben jellegének jellegének
o megfelel§ megfelelé
Szélesség, mm-ben jellegének 35
. . megfelel§
Vastagsadg, mm-ben jellegének 11
megfelel6
Toérmeléktartalom, %-ban 0,8 3,5
Felulet ... sima sima
Szerkezet attetsz6 attetsz6
Szin e sarga sérga
Viztartalom, %-ban 10,3 10,2
Savfok 2 2
F6zési id6, percben 14 12
Duzzaddképesség a készitmények sllya f6zés
utan tébb, mint kétszerese
az eredetinek
F6z€Si tulajdonSAgOoK .o megfeleldek
Tojastartalom, db/Kg .. 3 3

A csehszlovak szaraztésztak minésége az MSZ 11919 —65 | osztalyara
megallapitott kovetelményeket elégiti ki.
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Cukraszati puhaard

Cukraszati puhaaru-félékre nincs szabvany, ezért ha nem is jellemzé maodon,
de mégis el6fordul, hogy kilonbdz6 termelok az egyes készitményeken mast
és mast értenek. llyen peldaul a puncstorta. A kdzismert puncstortanak a piskéta
tészta egyik bels6 részét rumba aztatjak, ezzel szemben tobb esetben tapasztal-
tuk, hogﬁ/ romlott bef6tt-lébe aztattak rum helyett.

Gyakori hianyossag az is, hogy a tésztarészek sitésére hasznalt edényzetet
(tortaformat ,,pléhet”) nem tisztitjak elég gyakran és igy a torta alsg felilete,
vagy az e%yes tésztarétegek fellilete undoritd égett, avas-zsiradék iz(i, esetleg
foltokban barna szin(, vagy teljes egészében ragacsos, sotétebb bevonat(.

Cs. E. (Budapest)

HAZTARTASVEGYIPARI
ES KOZMETIKAI KESZITMENYEK

A Camea b8rapol6 krémek Osszetétele j6 és e szempontbdl a vizsgalt krémek
ellen nem is merll fel kifogés. Az utdbbi id6ben azonban rendre zéarolni kellett
a kereskedelemben talalt készleteket, mert nagy mértékben jelentkezett a kré-
mek feluletén a szlirke penész. Ennek az oka az, hog{ a penész szamara taptalajt
jelenté krém konzervalasa nem megfelel6, a tobbi krémmel évek ota nem volt
annyi ilyen panasz, mint e kréembol egyedil. Erdemes lenne pedig megfelel§
I|<onzerve_1lc’> szerrel ezt a problémat rendezni, mert a krém jo, s kar a nevet
erontani.

A Camea rizsok minGsége megfelel a jelenlegi kilfoldi mindségi szintnek, de
a ruzsbetét minGsége 6nmagaban nem minden. A vizsgalt mintaknak sok eset-
ben lathaté a rdzs fellleten a langolds nyoma, amivel a ruzsfeliletet lehet
fényl6vé tenni, de helytelenil végzett langolastdl a rizs kormos lesz. Hiba az is,
ha a rizs fellilete tele van apré idegen szemcsékkel, mert ez felsértheti hasznalat-
kor az_ajkat. . . . .

Tisztitd szerek. A cip6krémek vizsgalata azt igazolja, hogy at kellene mar
térnie az iparnak az eddigi cip6krémesdoboz-zardszerkezetr6l egy masik féle-
ségre, amelyik jol és konnyen nyithatova teszi a dobozokat. Az ellenGrzes szerint
ugyanis meg mindi?( elég nagyszamu doboz talalhaté az ellen6rzott tételekbdl
vett mintadarabok kozo6tt, amely egyaltalan nem, vagy csak igen nehezen nyit-
haté ki a nyitészerkezettel. Ebben a dobozok tulsagosan szoros illesztése is ludas
az olddszer elparolgasanak a megakadalyozasa érdekében. Ez 6nmagéban helyes,
ha a nyitdszerkezet nyithatova teszi a készitményt.

L. B. (Budapest)

64



Az ,Elelmiszervizsgalati kézlemények” szerkesztGségi iranyvonalai

I. Eredeti dolgozatok
a) A dolgozatok targykdre

Az évenkeént egy kotetben (legaldbb 6 flizetben) megjelené ,,Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények” élelmiszerkémiai, élelmiszervizsgalati, mikrobioldgiai,
élelmiszerhigiéniai vonatkozasu cikkeket, 6sszefoglald, attekint6 jelentéseket
(beszdmoldkat), valamint olyan egyéb dolgozatokat kozil, amelyek az élelmi-
szerkémidval es élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak (pl. az analitikai kémi-
aval foglalkoznak). A szerkeszt6ség felhivja a figyelmet, hogy a kézirat elfoga-
dasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga a szerkesztésé?re szall at. Afolyo-
irat csak olyan dolgozatokat kozol, amelyeket magyar nyelven sem belféldon,
sem kiilféldon nem kozéltek. Munkaviszonyban levo, tehat nem 6nall6 tevékeny-
séget folytatd szerzék dolgozatat csak az intézeti vezetd hozzajarulasaval, iras-
beli feltlintetése esetében (,lattamozasaval”) fogadjuk el.

A folydirat élelmiszerrendészettel, tovabba élelmiszeripari miiszaki tapasz-
talatok, feladatok, rendeletek, szabvanyok, vagy hirek ismertetésével is foglal-
kozik; rovid leirasokat kozdl laboratoriumi vizsgalati modszerekrél, szamitasok-
rol, eszkézokrél, mlszerekrdl stb.

Irodalmi szemle keretében kilféldi folyoiratok cikkeinek kivonatat ismer-
teti. Magyarnyelvii szakfolyoiratok cikkeit nem referalja, magyarnyelv(i szak-
konyvek Ismertetését azonban réviden kozli, (L 11. Irodalmi szemle).

A ,Figyel6” rovatban a min@ségvizsgalo intézetek egyes élelmiszeripar-
agakra vonatkoz6 észrevételei szdmara ad helyet. (L I11. Figyeld).

b) A kéziratok kidolgozasa

7. A kéziratok elkészitése. A kéziratokat a nyomda részére olyan gondosan
kell elkésziteni, hogK a szbveg utolagos megvaltoztatasara mar ne legyen szikség.
Minden nyomdatechnikai reszletet (tablazatok vagy abrak sorrendjét, kémiai
képleteket és egyenleteket, helyesirast stb.) a szedd részére tévedésre okot nem
ado mddon kell megadni.

2. Cim és szerz6. A dolgozat cime és alcime utan a szerz6 (szerzok) vezeték
és keresztnevét kell feltiintetni foglalkozas és egyéb megjeldlés nélkil. Ameny-
nyiben egy dolgozatnak 4-nél tobb tarsszerz6je van, a dolgozatot az elsé helyen
szerepl6 szerz§ és ,,...munkatérsai” megjeloléssel kozoljik.

3. Szdrmazési és beérkezési adatok. Minden dolgozat esetében meg kell adni
az intézetet, amelyben a munka készilt ga vezetd megnevezése nélkul), illetve
meg kell nevezni a szerz6 tevékenysegi helyet, vagy lakohelyét. Az intézet meg-
jelolése az orszag nyelvén torténik. Idegennyelvl intézeti nevek esetében az
intézeti elnevezest magyarul labjegyzetben kell megadni. A kézirat beérkezési
idejét a szerkeszt@ség tlinteti fel. Fiaa szerz6nek a kéziratot at kell dolgoznia, ugy
az els6 fogalmazas beérkezési ideje a mérvado.

4. Kisérleti adatok kozlése. A kisérleti eredményeket, adatokat stb. vilagosan

és roviden kell Osszefoglalni, modszereket részletesen csak akkor szabad leirni,
ha azok Ujak vagy kevessé ismertek.



5. Szamok megadasa. Az Gsszes szamadatokat olyan pontossaggal kell meg-
adni, hogy az utolsé szdmjegy becslési értéket képviseljen, az utolso el6tti pedig
biztositott legyen; a megadott értékekbdl a mddszer pontossagara vonatkozdlag
tehat egyértelm( kovetkeztetéseket lehessen levonni.

6. Téménységi adatok a kovetkez6 megjelolésekre korlatozodjanak: nor-
malitas, molaritas, szazalék, slyszazalék, térfogatszazalék, mg/kg és mg/l,
Minden mas megjeldlés (pl. 1+5 vagy 1: 10) lehetdleg keriilendd. Koncentracio
(toménységi) adatok kozlésekor meg kell adni, hogy vizmentes vagy kristaly-
viztartalmu anyagok bemérésér6l van-e szd.

7. Tablazatok és abrak akkor hasznalhatok fel, ha ezaltal a szbveg megro-
vidll vagy attekinthet6bbé valik. Szdmozasuk arab szamokkal torténjék. A tab-
lazatokat kulon oldalra irva kell a kézirathoz csatolni. A kéziraton csak a tablazat
(-0k) helyét kell megjeldlni. Az ébrékat ugyancsak jeldlni_kell a sz6vegben, de
helylkre felragasztani nem kell. Mind a tablazatokhoz, mind az abrakhoz tar-
talmukat roviden és vilagosan 6sszefoglald cimet és a szilkséghez képest magﬁa-
razészoveget kell imi. A tablazatokban lehetéség szerint szavak helyett szamokat
vagy jeleket haszndljunk, pl. ,,pozitiv” helyett- +, + + vagy + + + (a reakcio
erossége szerint). Kuldnbseget kell tenni a — (nem vizsgalva) és a 0 (nincs jelen
vagy ki nem mutathatd) jelek kozott. A képalairasokat, valamint a jelmagyara-
zatokat az egyes képekhez a kézirat végén, kulon lapon kell feltuntetni. Az
eredményeket nem lehet kettGsen abrazolni (pl. tablazatokon és abrakon). A tab-
ll(éﬂeltok és abrak (képek) hatoldalan a szerzO nevét és a kozlemény cimét is fel

ell tuntetni.

8. Szerkezeti képletek. A szerkezeti kepleteket gondosan kell rajzolni (illesztési

helyikre, az 6sszekotd vonalak ha{téséra tgyelni kell). Benzolgyf(riket a szo-
kasos kettds kotésekkel kell abrazolni.

0. Irodalmi hivatkozasok. A kozlemények szdvegében el6forduld irodalmi
hivatkozasokat a kézirat végén kiilén lapon ,,Irodalom” cim alatt kell a széveg-
ben hasznalt szamozasnak megfelelGen folytatolagos szamozassal kozolni. Az
irodalmi felsorolashan a szerz0 vezetéknevét és keresztnevének kezddbetdjét
gbetl’jit), konyv esetében a kényv cimét, a megjelenés évét és a kiadas helyét kell
eltintetni. Folydirat esetében nem kell feltlintetni a dolgozat cimét, csak a
folydirat kotet-, oldal- és évszamat.

10. Osszefoglalds. Minden kézirathoz a dolgozat eredményeinek révid 6ssze-
foglaléasat kell 4 példanyban mellékelni.

¢) Nyomdatechnikai utasitasok

1Az e%yes fejezetek cimeit egy vagy tobb aldhlzassal kell jelezni. Ugyel-
jink arra, hogy egyenldé rangu cimeket egyenl6 mddon jelezziink. Lehetdség
szerint 3-nél tobb egymasnak alarendelt cim-tagozédast ne hasznaljunk fel.

2. A szovegben a szerz6k neveit, vagy kiemeléseket egyszer(i alahlizassa
(,kurziv szedés™) kell jel6lni.

1. Irodalmi szemle (Referatumok)

a) Ugymenet

Munkatarsainkat kérjuk, hog?/ referatumaikat a szerkeszt6ség altal rendel-
kezésiikre bocsatott (rlapokon kuldjék meg a szerkesztGségnek.
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b) Lapszemle

A referensnek kiuléndsen a kovetkez6 alapelveket kell szem elétt tartania:
a szerz@ keresztnevét (keresztneveit) réviditve kell megadni. A dolgozat cimének
magyar forditasa utan a dolgozat eredeti cimét is meg kell adni (alcimet is), majd
a forrasmdivet kell megjeldlni az I. o. 9. pont szerint.

) A referatumok formaja és tartalma

1 A referatumoknak a referaland6 munka tartalmanak Iényegét targyila-
gos feldolgozasban kell adnia; nem kritikat varunk. A referens rovid szemelyes
velemeény-nyilvanitast  kivetelesen hozzaflizhet espedig vagy zargjelekben
A ref.” megjeloléssel vagy kilon bekezdésben azt megel6z0 megjeléléssel:
»A ref. megjegyzése”.

2. Az idegennyelv(i irodalom szakkifejezései helyett magyar kifejezéseket
kell hasznalni eldak: angolul: cholesterol, magyarul: Kkoleszterin, “angolul:
X-rays, magyarul: Rontgen-sugarak). Ppm-ban (parts per million) kifejezett
adatokat mg/kg-ban kell kifejezni és ilyen formaban megadni stb.

3. A referatum terjedelmének az eredeti dolgozat tudomanyos értékéhez
kell igazodnia. Ha olyan dolgozatrél van sz6, amely csak részben érdekli az
élelmiszervegyészt, Ugy csak a megfelel§ helyek referalandok.

4. Munkamenetet altalaban elvben, a munkamoédszer részleteit pedig csak
kivételesen kell megadni. Mddszerek modositasai esetében a modositas lényegére
kell rdmutatni.

5. Angol és amerikai mértékegységeket metrikus egységekben is meg kell adni.

d) Konyvek, disszertaciok és diplomamunkak ismertetése

1 Konyvismertetések a konyv fétartalméara, az anyag elrendezésére és a
régi kiadassal szemben esetleges bévitésekre terjedjenek ki; a folyoiratok refera-
tumaival szemben a kdnyv tartalmanak kritikal méltatasat is adjak. Olyan
kdnyvek esetében, amelyeknek csak egyes fejezetei érdeklik a folydirat olvasoit,
alz _ismerte(tj%s stlypontja ezekre a fejezetekre essék. A tobbi fejezet megtargyalasa
el is maradhat.

1. Figyel6

A ,Figyel6” rovatban a folydirat kdzelebbi munkatarsainak (a min6seg-
vizsgalo intézetek munkatarsainak) eészrevételeit kozli révid cikkek alakjaban.
E rovatban a szerz6k nevét csak nevilk kezd6betlivel és lakdhelyikkel jel6ljik
meg (pl. C. P. Szeged).

A cikkek tartalma kulénb6z6 lehet. Ismertethet (j %yértményokat, ramu-
tathat az ellen6rzés és vizsgalat alkalmaval kideritett hibakra, vagy visszaélé-
sekre. Targyalhat élelmiszerhigiéniai, mikrobioldgiai, csomagolastechnikai vagy
élelmiszerrendészeti kérdéseket (pl. szabvanyokat) is. E cikkekre nézve is fenn-
allnak azok a kotelezettségek, melyeket a IV. fejezet, kulondsen pedig ennek
14. pontja ismertet.

IV. Altalanos szerkeszt6ségi Gtmutatasok

1 A kéziratokat gépirassal %UZ-_es sorkozzel) kell irni, a papirlap bal
szélén 4-5 cm széles margot kell hagyni.
2. A kéziratot a szerzOnek a szerkesztd cimére kell bekuldenie.



3. Kézirat csak els6 példany lehet. Ha a szerzd ezt az el6irdst nem veszi
figyelembe, Ggy a kéziratot a szerkesztéségnek Ujra le kell gépeltetnie; az ebbdl
szdrmaz6 kiadasok a szerzdi tiszteletdijb6l levonéasra keriilnek.

4. A kozleményeket tomoren és vildgosan kell fogalmazni, a tavirati stilust
azonban kerilni kell.

5. Ha valamely munkaban vagy referdtumban bonyolultabb kémiai meg-
jelolések gyakrabban ismétlédnek, Ggy els6 esetben a kérdéses sz6t és mogotte
zarojelben a kérdéses szénak néhéany nagybetlbdl allé roviditését kell pontok
nélkial leirni, s a tovabbiakban ezt a roviditést kell hasznalni. Pl.: dezoxiribo-
nukleinsav (DNS) vagy adenozintrifoszfat (ATP).

6. Helyesirds tekintetében ,,A magyar helyesirds szabdalyai” (Akadémiai
Kiad6, tizedik kiadéas, Budapest 1964) és ,,A magyar kémiai elnevezés és helyes-
irds szabalyai” (MTA Kémiai Tud. Oszt. Kozi. 17. 1—4. szdm 1962) c. munka
az irdnyado.

7. Lehetéséghez képest keruljuk az idegen kifejezéseket, illetve a nélkuldoz-
hetetlenek utédn zardjelben kozoljuk a megfelel6 magyar szakkifejezéseket is.

8. A kovetkezd iras megjeloléseket hasznaljuk:

a) Kettds alahuzas = félkovér (adltaldban csak felirdsok, cimek esetében),

b) egyszeri alahtzas: kurziv szedés (a szévegben kiemelések, szerzék
nevei, tudomanyos novény- és allatnevek, orvosi vagy zoolégiai megjeldlések,
tovabba felirdsok esetében).

9. Ha folydiratokon kotetszdm nincs feltintetve, GUgy el6szdr az évszamot
tuntetjuk fel félkovér szedéssel, majd ezutan a flizet szamaét, ill. az oldalszamot.
Példaul: ,,1960. 210 sz. 15. 1" vagy: ,,1960, 15 1.”

10. A kéziratnak a szerkeszt6séghez tortént beérkezésér6l a szerz6 irasbeli
értesitést kap.

11. A szerkeszt6ség a dolgozatok szakmai lektoralasara lektort vagy lekto-
rokat kér fel. A lektor altaldban a szerkesztébizottsag tagja vagy a dolgozat
targykorével behatéan foglalkozé kils6é munkatéars. A lektori véleményt a szer-
keszt6ség ismerteti a szerzével, kinek ekkor moédjaban 4all a dolgozat eredeti
tartalméan esetlegesen valtoztatni. A lektori vélemény és a szerz§ esetleges valasza
utdn dont a szerkesztéség a dolgozat kozzétételérdl.

12. A kefelevonatot a margén kijavitva a kézirattal egylitt a szerkesztsségnek
miel6bb vissza kell kuldeni (egy héten belul). Az esetleges abrédk levonatat
megfelelé helyen a kefelevonat szélére kell ragasztani és szamozasukat, alaira-
sukat ellenérizni kell.

13. A levonatokat a korrektlrajelekre és alkalmazasukra vonatkozdé szab-
vany (MSZ 3491 -59) szerint kell korrigdlni.

14. A szerkeszt6ség fenntartja maganak a jogot, hogy a szerzével, illetve refe-
renssel torténd elézetes megegyezés nélkil a kéziratban roviditéseket vagy valtoz-
tatdsokat végezzen. Az ilyen véaltoztatasokat javaslatoknak kell tekinteni és helyes-
séguket a kefelevonatban ellen6rizni kell. Ha a kéziratban elvégzett valtozta-
tasok ellen kifogas nem meril fel, Ggy a szerkeszt6ség a szerz6, illetve a referens
beleegyezését feltételezi. Ha ellenben a véghezvitt atalakitdsok ellen indokolt
ellenvetések hangzanak el, Ggy megfelel6 helyesbitést kell kérni a szerkeszt6-
ségtél. A szerkeszt6ség altal végzett esetleges valtoztatasok ellenére a Szerzd,
illetve a referens teljes mértékben felelés marad a kézirat tartalmaért.

15. A kéziratokat a szerkeszt6ség nem adja vissza.

16. Onallo kozleményekbdl a szerzék kivansagara 40 darab kilénlenyomatot
ad dijmentesen a szerkesztdség.
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T&jékoztatd Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz/

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folyodirat élelmiszerkémiai, mikrobiol6giai, higiéniai vonat-
kozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat k6zdl, amelyek az
élelmiszerkémidval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari miszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdsokat kozol laboratériumi vizsgélati mod-
szerekr6l, szdmitdsokrol vagy eszkdzokrdl stb.

A kdnyv- és lapszemle keretében magyar és kulfoldi szak-
kényvek és folydiratok kivonatat ismerteti.

A ,Figyel8” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
iparagak szerint a min6ségvizlsgald intézetek észrevételeit.

A kdzlemények tartalmaért a szerz6k felel6sek. A kozlemé-
nyeket tomdren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
IV2-es sorkdzzel, 4—5 cm margo6val, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a szerzék vezetéknevét
és keresztnevének kezdébetlit, tovabbd a m({ cimét, kiadadsanak
helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évsziamat
kell feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi rovid 0Osszefoglalasat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margén kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges
abradk levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6
helyen és ellen6rizni kell azok szamozéasat és alairasat.

6nallé koézleményekb6l a szerz6k kivansagara 40 db kuldn-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell
kiuldeni: dr. Kottdsz Jozsef, Budapest V., Varoshdz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag

Index: 26212

Szerkesztd: dr. Kottdsz Jozsef
Felelés kiad6: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiaddé Vallalat
Budapest VII., Lenin korat 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, Gzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Budapest Févarosi Tanacs VB koltségv. szia.,, Budapest elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozassal a 67.115.32/50. EVIKE szamra
Ez a folyéirat az' MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt

69.2764. Allami Nyomda, Budapest



Té&jékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatérsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folydirat élelmiszerkémiai, mikrobiolégiai, higiéniai vonat-
kozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat kozol, amelyek az
élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik az élelmiszeripari miiszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdsokat kozol laboratériumi vizsgalati mod-
szerekr6l, szamitasokrol vagy eszkozokrdl stb.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kulféldi szak-
kényvek és folyoiratok kivonatat ismertéti.

A ,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
ipardgak szerint a min8ségvizsgalo intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerzék felelGsek. A kozlemé-
nyeket tomoren Jcell megfogalmazni. A kéziratokat gépiréssal
iy 2-es sorkodzzel, 4—5 cm margoval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezddbetdit, tovabbd a m{ cimét, kiaddsanak
helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvl roévid 0Osszefoglalasadt négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges
abrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel§
helyen és ellen6rizni kell azok szamozésat és alairasat.

0néllo kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 40 db kilon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell
kildeni: dr. Kottdsz Jozsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.

A szerkesztd bizottsag
Index: 26212

Szerkeszté: dr. Kottdsz Jozsef
Felelés kiadé: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiad6 Vallalat
Budapest VII.. Lenin korut 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tGzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Budapest Févarosi Tanacs VB kéltségv. szia, Budapest elnevezésl
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozéassal a 67.115.32/50. EVIKE szamra '
Ez a foly6irat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt -

69.274. Allami Nyomda, Budapest
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