






példát lehetne elmondani, hogy eleink ízlése mennyire különbözött a mai ízléstől. 
A civilizált államokban egyre nagyobb szerepet játszik az élelmiszerek gyártásá­
ban, elkészítésében, minőségében, hogy felhasználhatósága milyen kényelmet 
jelent a fogyasztó számára, vagyis a minőséggel, a differenciált ízekkel és illatok­
kal szemben egyre több engedményre hajlandó, vagy tegyük hozzá, egyre több 
engedményre kénytelen a fogyasztó, hogy kényelmét biztosítsa, hogy az élelmi­
szer könnyen, gyorsan, viszonylag kevés munka ráfordítással fogyasztható legyen. 
Az ízlés, az élelmiszerek és élvezeti cikkek érzékszervi tulajdonságainak elbírálása 
függ tehát magától a környezettől, annak tradícióitól, a helyi ízléstől. Még ezen 
belül is nehéz megtalálni azokat a többé-kevésbé objektív jellemzőket, amelyek 
valamely minőség jó vagy rossz voltát eldöntik.

Ezek mellett a fenntartások mellett azonban kétségtelen, hogy meghatáro­
zott időben és helyen az érzékszervi tulajdonságok egyértelműen meghatároz­
hatók (normalizálhatók) és jellemző, hogy a közízléssel, tehát az általános ízléssel 
megegyeznek függetlenül attól, hogy az általános ízléstől az egyéni ízlés, tehát 
egyedek véleménye eltérhet. Ez az alapgondolat az érzékszervi értékelés tudomá­
nyos bírálati rendszereinek és módszereinek kidolgozásához és ezen az alapon 
lehet és kell eltérni a szubjektív bírálati módszertől. El kell térni a szubjektív 
módszerektől akkor is, ha nem csak az érzékszervi tulajdonságok tudományos pon­
tosságú meghatározásáról van szó, hanem úgynevezett preferencia vizsgálatokról, 
tehát annak a megállapításáról, hogy valamilyen élelmiszer az adott összetétel­
ben ízlik-e vagy sem. Ugyanis ez utóbbi vizsgálatok is nem egyedi, hanem köz- 
izlést kell hogy képviseljenek.

Az élelmiszerek érzékszervi bírálatának szerepe és jelentősége tehát szembe­
tűnő az ellenőrzés minden területén, különösen pedig a hatósági minőségellenőr­
zésben. Nem egy esetben eljárást kell indítani olyan élelmiszerek gyártói, illető­
leg forgalombahozói ellen, amelyek érzékszervi tulajdonságai nem felelnek meg 
az előírásoknak, a szabványoknak. Nyilvánvaló, hogy ennél a bírálatnál a szub­
jektív elemeket ki kell szűrni és az élelmiszerek érzékszervi bírálatát objektívvá 
kell tenni. A bírálat alkalmával a bíráló kalibrált műszer és így a bírálat maga 
objektív módszer.

Rá kell mutatni azonban arra is, hogy további nehézségeket jelent a bírálati 
módszerek és rendszerek kidolgozásakor az érzékszervi tulajdonságok egyértelmű 
elhatárolása és sok esetben az egyértelmű terminológia hiánya is. A terminológia 
nemcsak a kifejezésmódot jelenti ebben az esetben, hanem a fogalmak tartalmát 
is. A korszerű mai szakirodalom jó része angol nyelvű és a fogalmaknak, illetőleg 
kifejezéseiknek nem egyszerűen az átültetését, hanem átértékelését kell bizto­
sítani.

1.1 Az emberi érzékekkel észlelhető érzékszervi tulajdonságok 

1.11 íz.
Az érzékszervi tulajdonságok között a legfontosabb szerepet az íz 

tölti be. Erre a hazai szabványaink is számos példát nyújtanak. Az ízek értékelé­
séhez, megfelelő koordináta rendszer kidolgozásához meghatározott alapízekre 
van szükség. Ilyen igény már sok száz évvel ezelőtt felmerült és Bravo 1592-ben, 
Linné és Haller 1751-ben, Wundt 1910-ben állítottak össze alapíz táblázatokat. 
Ezek 7 — 8 — 9 alapízt foglaltak magukba. Ma általában 4 alapízt veszünk figye­
lembe: édes, savanyú, keserű, sós ízeket.

Az 1. ábrán Henning íz-tetrahedronja látható, 4 sarkán a 4 alapízzel és a 
közbeeső minőségek a vonalak mentén helyezkednek el.

Anélkül, hogy anatómiai részletkérdésekkel foglalkoznánk, érdemes átte­
kinteni a nyelv papilláinak eloszlását. Az észlelés jellege szerint:
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Köztudomású, hogy az anyagok íze és kémiai szerkezete között összefüggés 
van. Ennek az összefüggésnek jelentősége lehet az anyagok érzékszervi bírálat 
során történő identifikálásánál. Hosszas lenne ezeket az összefüggéseket felsorolni, 
de a molekula konfiguráció, tehát maga a szerkezet befolyásolja az ízhatást. 
Például:

o —toluilkarbamid, íztelen

m —toluilkarbamid, keserű

p —toluilkarbamid, édeskés

Tudjuk, hogy a dulcitol és szorbitol stereoizomérek, azonban különböző 
mértékben édesek. Steinhardt (1962) megállapította, hogy a d-mannóz alfa- 
anomerje édes, a béta-anomer keserű. Hosszan lehetne ismertetni a különböző 
ismert összefüggéseket íz és kémiai szerkezet között, hiszen, mint minden bioló­
giai jelenség, az iz-érzet is összefügg a kémiai specifitással. Mindenképpen nagy 
figyelmet érdemel azonban ez a kérdés éppen az imént már említett identifikálás 
lehetősége miatt. Számos közlés jelent meg az elmúlt esztendőkben, mióta az 
érzékszervi értékelés az élelmiszer analitikai tudomány egyik ágává fejlődött és 
messze elkerültünk már attól a gondolattól, amely régebben uralkodó volt, hogy 
„keserű mint a méreg”. Nyilvánvaló, hogy nem minden méreg keserű és nem 
minden keserű anyag méreg.

Az ízlés érzékelésének folyamatára számos teóriát dolgoztak ki, amelyet 
részletesen nem ismertetünk.

Ismeretes a többi között az ún. enzim teória, Beibler teória és sok más, 
amelyek azt a kérdést igyekeznek tisztázni, hogy milyen biokémiai, kémiai, 
neuro-fiziológiai folyamatok játszódnak le az ízlelő érzékekben, idegekben az 
izlelés során.

Az ízlelésről elmondottakat a következőkben lehetne összefoglalni. Az ízlelést 
tisztán el kell választani a szaglástól, mert ezt az ingert kizárólag a nyelv recep- 
torjaival érzékeljük. Az a tény, hogy a nyelv hátsó harmada más és az első két­
harmad ugyancsak más idegekkel van behálózva, feltétlenül figyelembe veendő 
az izlelés módjának, érzékenységének és minőségének meghatározásánál. Tekin­
tetbe kell venni a nyelven elhelyezkedő receptorok különbözőségét, különböző 
tartományokban. A különböző alapízekre: édes, savanyú, sós és keserű, különböző 
receptorok válaszolnak, de mint láttuk, egyes érzékelők válaszolhatnak több 
alapízre.

Az ízlelés küszöbértékei különböző egyéneknél igen különbözőek lehetnek 
és jelentős mértékben befolyásolják a betegségek. Az ízlelési érzékelés teljes 
hiánya (ízvakság, ageusia) rendkívül ritka. A küszöbértékeket jól lehet definiálni 
és mérni. Különböző tényezők: kor stb. befolyásolják az ízlelés fontosságát, azon-
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1. tá b lá z a t

A differencia tesztek típusai

Teszt neve A feladás m ódja S tandard Válasz
A vélet- 
lenvaló- 
színű- 
sége

Egyes érzékelés felad, megjelöl, „A ” vagy nem „A ” hasonlít
(A nem A) „A ” vagy „ B ” visszaízlelhet ,,A”-ra vagy nem hasonlít

/ ,,A”-ra 1/2
A ? ? ? ?

Páros összehasonlítás А В vagy A A vagy В В vagy В А szubjektív „különbözik” vagy „nem  kü-
? ?  ? ?  ? ?  ? ? lönbözik” 1/2

Páros összehasonlítás А В szubjektív melyik sósabb ? 1/2
? ? melyik keményebb s tb .?

Duo-trio Á А В felad, megjelöl melyik az eltérő m inta  ? 1/2
? ? vagy melyik azonos ,,A”-val

Triangulär А А В vagy A B B nem jelöl meg, melyik a páratlan  m in ta? 1/3
? ? ? ? ? ? a tesztben van a kritérium

Triangulär А А В vagy A B B nem jelöl meg, melyik édesebb ? 1/6
? ? ? ? ? ? a tesztben van a kritérium savanyúbb ? stb.

Dual standard Á B  A B k e ttő t ad és megjelöl melyik A és melyik B? 1/2

Sokm intás standard В nem jelöl meg, melyik különbözik legjobban 1/4
? a tesztben van a kritérium vagy

kisebb
A A A
? ? ?

Sokm intás párok Á В А В nem jelöl meg, melyik A és melyik B ?
? ? ? ? a tesztben van a kritérium
B A B A
? ? ? ?

a )  Nem homogén s tandard  esetén alkalmazzák, a m in táka t egyszerre ad ják  fel. (Irodalom  PERYAM  195S.) ( f o l y t a t á s a  k ö v e t k e z i k  s z e r k . )
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Kapszaicin antibakteriális hatására vonatkozó 
vizsgálatok

G Á L  I L O N A  E M M A
B udapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete  

É r k e z e t t :  1 9 6 9 .  j a n u á r  6 .

Afűszerpaprika fitoncidhatásának vizsgálata során (1,2) felmerült a kérdés, 
hogy a több szerzőtől leírt és ismételten megfigyelt baktériumgátló hatás (3, 4, 5, 
6) kialakításában résztvesz-e a csípős alkatrész, a kapszaicin? Rogacseva szerint 
(5) az észlelt antibakteriális hatás komplex természetű és részben a kapszaicinra 
vezethető vissza.

A kapszaicin ismert szerkezeti képlete a következő:
СНЯ

НО—/  V-C H .-N H -C -(C H 2)4-C H  = CH-CH
/  II \

о сн 3 СНя

Az utóbbi években több kutatócsoport foglalkozott a paprikából kivont 
kapszaicin behatóbb tanulmányozásával, elsősorban kémiai összetételének kor­
szerű módszerekkel való felülvizsgálatával:

Kosuge és munkatársai (7) megállapították, hogy a kivont, kristályos kap­
szaicin (Op 64 C°) papírkromatográfiásan két komponensre választható szét, egy 
nagyobb mennyiségben jelenlevő telítetlen amidra, a tulajdonképpeni kapsza­
icinra és a megfelelő telített amidra, a dihidrokapszaicinra (arányuk 7:3). Fried­
rich és Rangoonwala. (8) paprika terméséből kivont saját készítésű kapszaicint 
választottak szét két komponensre, poliamidrétegen. Bennett és Kirby (9) vizs­
gálatai szerint a természetes eredetű kapszaicin legalább 5 vanillilamid keveréke, 
amelyek az oldalláncokban különböznek egymástól. Ezüstnitrátos szilikagél 
rétegen a keverék összetétele a következőnek adódott: 69% kapszaicin, 22% 
dihidrokapszaicin, 7% nordihidrokapszaicin, 1% homokapszaicin és 1% homo- 
dihidrokapszaicin.

Fitoncidhatás szempontjából a japán paprikából kivont csípős keveréket 
Kosuge és Takeuchi (10) vizsgálták meg. Teszttörzsekül különböző mikroorga­
nizmusokat: baktériumokat, élesztőket és penészeket választottak. A készít­
ményt valamennyi teszttörzsre hatástalannak találták 100 //g/ml koncentráció­
ban, beleértve két baktériumtörzsüket, Lactobacillus casei és Bacillus subtilis is.

Alábbiakban részletezett vizsgálatainkkal magyar paprikából kivont kris­
tályos kapszaicinnak és ezáltal egyúttal magának a fűszerpaprikának baktérium- 
gátló hatásával kapcsolatos kérdések tisztázásához kívántam hozzájárulni.

Vizsgálati eljárások
[ A kísérletekhez felhasznált természetes eredetű kristályos kapszaicin a Biogal 

(Debrecen) gyógyszergyár készítménye volt.





























Az állandók kísérleti adatok alapján állapíthatók meg. Értékükre több szer­
ző közöl adatokat.

A tej sűrítése során a viszkozitás jelentősen változik. Torseil, Sandberg és 
Thureson (3.) szerint a sűrített tej szárazanyagtartalma és a viszkozitása között 
az alábbi összefüggés állítható fel:

ahol: Sz — a sűrített tej szárazanyagtartalma 
T = az abszolút hőmérséklet 
и = a kinematikus viszkozitás 

a, b, c, d és /  — állandók
Cukrozott sűrített tejek vizsgálatánál Reiner, Scott -  Blair és Hawley (4) 

tixotróp jelenségeket is tapasztalt.
A tejszín reológiai sajátságait főleg az emulzió töménysége és a diszperzitás 

foka határozza meg. A viszkozitás különösen nagyobb zsírtartalmú tejszíneknél 
nem követi Newton törvényét. Töményebb emulzióknál fellép a határfeszültség 
és a szerkezeti viszkozitás jelensége (pl. plasztikus tejszín).

A gyümölcslevek lényegében a tejhez hasonlóan viselkednek reológiai 
szempontból. A reológiai sajátságok és a kémiai összetétel, ill. minőség között itt 
sem találhatók szorosabb összefüggések. Ugyanakkor azonban egyes technológiai 
folyamatok ellenőrzése és irányítása során a reológiai vizsgálatok szerephez jut­
nak. Példaként a gyümölcslevek enzimes derítését hozzuk fel. A folyamatot 
viszkozimetriás mérésekkel ellenőrzik. A lé viszkozitása már a bekeverés után 
csökkenni kezd és a pektin lebomlásának előrehaladásával a csökkenés arányosan 
fokozódik, míg a teljes lebontás után a lé viszkozitása egy kis értéken megálla­
podik (5.). Ugyanilyen módszert használnak az enzimkészítmények hatóképes­
ségének kifejezésére is, megadva a viszkozitásérték csökkenésének arányát a 
teljes lebomlás után mért viszkozitáshoz. Ezt a számot lebontási számnak ne­
vezik. Jó enzimkészítményeknél a lebontási szám 92 és 98 között szokott lenni. 
A lebontási szám alatt az eredeti pektinoldat és a lebontott pektinoldat speci­
fikus viszkozitásának viszonyszámát értjük az alábbi összefüggés szerint (6):

ahol. í/spcc- — Vrel !■
A sűrítmények közül példaként a paradicsomsűrítményt választottuk ki 

egyrészt ipari jelentősége miatt, másrészt a miatt, hogy reológiai sajátságaival 
behatóan foglalkoztak. A vizsgálatok közül a legértékesebbek azok, amelyeket 
rotációs viszkoziméterekkel végeztek, tekintve, hogy ezek adják a legtöbb reoló­
giai információt. Igen elterjedtek a különböző empirikus elven működő készülé­
kek, amelyek kisebb értékűek és elsősorban összehasonlító vizsgálatoknál hasz­
nálhatók fel.

Összegezve: a reológiai sajátságokról az állapítható meg, hogy azok egyrészt 
a paradicsomsűrítmény kémiai összetételétől, másrészt a sűrítmény kolloid szer­
kezetétől függenek. Megállapították, hogy a centrifugálással elválasztható szé­
rum viszkozitásából is bizonyos következtetéseket lehet levonni a sűrítmény 
reológiai sajátságaira, azonban a meghatározó szerepet a kolloid szerkezet játssza. 
A vízoldható pektinek mellett a viszkozitás alakulásában a nem oldódó sejtfal­
részek (főleg nem kristályos cellulóz) játszanak fontos szerepet. Ez újból rávilágít 
arra, hogy a paradicsomfajta, annak sejtfelépítése jelentősen befolyásolhatja a 
készülő sűrítmény reológiai viselkedését.

Sz
и log (T/b)- log -log -(и + 0,8) - с  

d log (T/Ь) — /

Lebontási szám = 100 — Vspec • lebontás után
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A szervetlen komponensek és egyéb elektrolitok (pl. szerves savak) a vizs­
gálatok szerint viszkozitáscsökkentő hatásúak. Eltávolításuk sokkal viszkózu­
sabb, egyes esetekben gélszerű anyagot eredményez. [Whittenberger, Nutting
a  8)j

Végül megemlítjük, hogy a kolloid részecskék diszperzitásfoka is befolyásolja 
a reologiai tulajdonságokat.

A reológiai adatoknak fontos szerepe van itt is a különböző berendezések, 
elsősorban besűrítők és hőcserélők méretezésénél is.

A továbbiakban a viszkózus-plasztikus Teológiai viselkedésű csokoládé­
masszát említjük meg.

A csokoládégyártáson belül a reológiai vizsgálatoknak fontos szerep jut 
többek között:

a) a technológiai folyamatok ellenőrzésénél, automatizálásánál,
b) a készülékek méretezésénél és végül
c) a minőségellenőrzésnél.
A csokoládémasszák reológiai viselkedését hosszú idő óta tanulmányozó 

kutató munkában tanszékünk is bekapcsolódott. (9., 10.)
Eddigi munkánk során megvizsgáltuk a két fontos alapanyag, a kakaóvaj 

és a kakakómassza reológiai viselkedését, továbbá a csokoládé és tejcsokoládé 
viszkozitásának alakulását különböző tényezők hatására.

A kakaóvaj 38 C° feletti hőmérsékleten newtoni folyadékként viselkedik. 
A viszkozitás-hőmérséklet összefüggésre 38 — 80 C° hőmérséklet intervallumban 
Rappoport (11.) adott empirikus összefüggést:

lg »7 = 2,2—0,0145-t
ahol г] = viszkozitás

t = haméhőklet (C°)
A kakaóvaj 38 C° alatti hőmérsékleten a kristályosodás megindulása követ­

keztében egyre inkább elveszti newtoni folyadék jellegét. A viszkozitás-nyíró- 
feszültség összefüggés adott hőmérsékleten egyetlen adattal nem jellemezhető. 
A nyírófeszültség növelésével a viszkozitás értéke csökken és a konzisztencia 
görbe általánosított newtoni-folyadék konzisztenciagörbéjéhez hasonlít. (1. ábra.)

Viszkozitás
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Viszkozitás

6 .  á b r a

Az előkonsolt (állandó nedvességtartalom mellett konsolt), majd hagyomá­
nyos módon tovább finomított csokoládéknál a kis zsírtartalom esetén nedves­
ségtartalom csökkenése k<özben minimum nem jelentkezik. Az eltérő viselkedés 
oka valószínűleg a víz, a zsírban emulzió sajátos kialakulására vezethető vissza. 
Viszont megfigyelhető, hogy az így konsolt csokoládék viszkozitása kisebb, mint 
az azonos kakaóvaj és nedvességtartalnui, de hagyományos módon konsolt cso­
koládéké.

Konkrét példaként Heiss és Bartusch (13) rotációs viszkoziméterrel végzett 
vizsgálatait említjük. Levegőztetés nélküli konsban végzett előkonsolás során a 
viszkozitás a 7. ábrán látható módon változott.

Viszkozitás 
( poise)

9 9

Zsírtartalom•• 34,2%
Konsolás h ő fo k a 50 °C 
Nedvességtart: i 50 óráig: 1,4-*t3%  

50 órától-- 1,3-0,50 %

50 órától nyitott
4- kőris ban
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Viszkozitás
(poise)

Nyitott konsban tovább finomítva a csokoládémasszát, a nedvességtartalom 
csökkenésével párhuzamosan a viszkozitás csökkenése is észlelhető (100 — 120 
poise-ról a viszkozitás végül 70 poise-ra csökkent). Abban az esetben, ha elő- 
konsolás nélkül ugyanazt a csokoládémasszát nyitott konsban finomítják, a visz­
kozitás változása a 8. ábrán látható módon megy végbe. A konsolás végén a visz­
kozitásérték 150 poise lesz, lényegesen több mint az előző esetben.

Közismert, hogy a csokoládégyártás során a massza viszkozitásának csök­
kentésére kakaóvajon kívül emulgeálószert (lecitint) is használhatunk. Hatását a 
9. ábra szemlélteti. Látható, hogy közel azonos nedvességtartalmú csokoládéknál
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a kisebb kakaóvaj-tartalmú csokoládék esetében a lecitin viszkozitáscsökkentő 
hatása a legnagyobb. Megfigyelhető továbbá az is, hogy a legkisebb kakaóvaj- 
tartalmú mintánál 0,4-0,5%-os mennyiséget meghaladó lecitin adagolás már 
csak jelentéktelen viszkozitáscsökkenést okoz. Nagy kakaóvajtartalmú minták 
esetében ez a határérték 0,1 —0,2% lecitin. A vázolt eredmények támpontot ad­
nak a gazdaságos lecitin felhasználáshoz.

A tejcsokoládék reológiai viselkedése a hőfok függvényében számottevően 
eltér a közönséges csokoládéktól. Megfigyeléseink azt mutatták, hogy 40—45 C° 
feletti hőmérsékleten a viszkozitáscsökkenés lelassul, majd növekedni kezd és 
50 — 60 C°-on a kezdeti, 38 C°-on mért, viszkozitásértéket meghaladja, sok eset­
ben kétszeresét is eléri. Jellegzetes hőmérséklet-viszkozitás görbét a 10. ábrán 
mutatunk be. 70 C°-nál magasabb hőmérsékletre melegített tejcsokoládénál 
visszahűtés után maradandó viszkozitásnövekedés következett be.

Ezek a jelenségek egyelőre még nem teljesen tisztázottak, a kapott eredmé­
nyek viszont technológiai szempontból figyelemreméltóak. Konsolás közben a 
kritikus hőmérséklethatár fölé menni célszerűtlen, mind az energiaigény (keverési 
teljesítmény szükséglet), mind a minőség szempontjából.

Tapasztalataink szerint a tejcsokoládé konzisztenciagörbéjének matematikai 
leírása az alábbi egyenlettel végezhető el:

s 3
Yr2 = A Yé2 +B

E rövid áttekintés természetesen nem törekedett és nem törekedhetett tel­
jességre, azonban remélhetően elegendő ahhoz, hogy a reológiai vizsgálatok gya­
korlati jelentőségére, néhány alkalmazási területen is egyes módszertani kérdé­
sekkel kapcsolatban rávilágítson.
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РЕОЛОГИЧЕСКОЕ ИСПЫТАНИЕ ЖИДКИХ И ПОЛУЖИДКИХ 
Я. Неделкович и Я. Варга

Ангоры коротко ознакомляют некоторые реологические свойства молока, 
фруктового сока и томатного сгустка, а также методы подходящих для опре­
деления реологических показателей. Подробно занимаются реологическими 
свойствами шоколадной массы и факторами оказывающие влияние на эти 
свойства.







gliikodifruktózt és különböző ismeretlen összetételű oligoszaharidokat. A felsorolt 
cukorfajták átlagos előfordulási arányát, szárazanyagra vonatkoztatva, búza- és 
rozsszemben az 7. táblázat mutatja.

7. táblázat
É r e t t  g a b o n a m a g v a k  á t l a g o s  c u k o r t a r t a l m a

(Szárazanyagra számítva)

A cukor megnevezése Búza Rozs

Glükóz % ............................... 0,05 0,06
Fruktóz % ............................. 0,03 0,06
Szaharóz% ............................. 0,88 0,91
Maltóz % ............................... 0,04 0,03
Raff in óz % ........................... 0,19 0,12
Glükodifruktóz % ................ 0,26 0,58
Ismeretlen szaharidok % . . 0,37 0,74

Összes cukor % .................. 1,82 2,50

A beérett magvakban a glükóz és fruktöz mennyisége nagyon csekély, 30-50 
mg 100 g szárazanyagban. A galaktóz aránya ugyancsak kicsi és ez sem szabadon, 
hanem zsírban kötött állapotban található.

A búza- és rozsszemek precukortartalmának főtömege szaharóz. Mennyisége 
szárazanyagra számítva 1% körül van, tehát lényegesen több, mint a monosza- 
haridoké. Ä gliikofruktozánok felfedezése óta a szaharózt a keményítőszintézis 
közbenső termékének tekintjük.

A maltóz mennyisége a monoszaharidokéhoz hasonlóan csekély, 100 g szá­
razanyagban mindössze 30-40 mg található. Feltehető, hogy ez az oligoszaharid 
tulajdonképpen nem is eredetileg jelenlevő cukor, hanem a keményítő amilázos 
lebontásának eredményeként az érett gabona tárolása alatt keletkezik. Alátá­
masztja ezt a megállapítást az a megfigyelés is, hogy a csírázó gabonamagvakban 
a maltóz mennyisége rohamosan növekedik és hamarosan eléri a 2,0-2,5%-ot. 
A magvak csírázottságának éppen ezért a legfőbb kritériuma a szemek maltóz- 
tartalma.

A gliikofruktozánok olyan oligoszaharidok, amelyekben egy molekula glükóz­
hoz néhány molekula fruktóz kapcsolódik. Közülük a gliikodifruktóz fordul elő 
legnagyobb mennyiségben. Mint említettem, a legújabb feltételezések szerint 
ezeket a vegyiileteket tekinthetjük a poliszaharid-képzés közbenső termékeinek. 
Egyes kutatók a gabonamagvakban a gliikofruktozánok mellett olyan összetett 
szénhidrátokat is kimutattak, amelyek kizárólag fruktózrészekből épülnek fel, 
az inulinhoz hasonló kötésben.

A raff inóz mennyisége csekély, biológiai.rendeltetése nem ismeretes. Ugyan­
ezt mondhatjuk el a többi, ma még nem azonosított precukor-komponensről is.

A precukrok eloszlása a gabonamagvakban nem egyenletes. Az endoszperm 
cukortartalma kisebb, a héj alatti rétegeké, különösen pedig a csíráé nagyobb. 
Ennek az a gyakorlati következménye, hogy a gabonamagvakból őrölt lisztek 
precukor-tartalma nem azonos az eredeti szemek precukortartalmával. A söté- 
tebb lisztek, melyek kenyérkészítésre használatosak, több héjrészt és csírarészt 
tartalmaznak, ezért precukortartalmuk nagyobb. A fehér lisztek, amelyekből 
fehértermékeket sütünk, nagyrészt az endoszpermből származnak, ezért pre­
cukortartalmuk is kisebb.

A prémkor meghatározása
A kenyérgabonák lisztjének eredeti cukortartalma befolyásolja sütőipari 

értéküket. A precukorban levő glükóz, fruktóz, maltóz és szaharóz ugyanis a
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A szüredékben tehát már csak oldott cukrok találhatók, amelyeknek nagy része 
azonban még nem redukáló állapotban van.

A szűrletből 20 ml-t 100 ml-es Erlenmeyer lombikba pipettázunk és hozzá­
teszünk pontosan 5 ml 20%-os citromsavoldatot. A lombikba gumidugóval 
mintegy 1,5 méteres hűtőcsövet teszünk és az oldatot 8 percen keresztül az 
oligoszaharidok hidrolizálása céljából gyenge forrásban tartjuk. A távozó gőzök 
nagy része az üvegcsőben lecsapódik és visszacsepeg. Ezután a lombikot azonnal 
lehűtjük és 7,5 ml 2 n NaOH-oldattal közömbösítjük. Az Erlenmeyer lombik 
tartalmát ezt követően 100 ml-es mérőlombikba öntjük és desztillált vízzel fel­
töltjük. Ennek az oldatnak lebegő részektől teljesen mentesnek, színtelennek, 
átlátszónak kell lennie, amely már alkalmas fotometriás vizsgálatra.

A fentiek szerint előkészített liszt- 
kivonatból ml-t kémcsőbe pipettázunk 
és hozzáadunk 2 ml3,5-dinitroszalicilsa- 
vas reagenst. Az elegyet tartalmazó kém­
csövet ezután 5 percig forró vízben tart­
juk, majd lehűtjük. Eközben a lúgos kö­
zeg és a melegítés hatására lejátszódik a 
dinitroszalicilsav redukciója. A kémcsőbe 
ezután 6 ml desztillált vizet öntünk és 
ezzel a színes oldattal töltjük meg a foto­
méter 1 cm-es üveg küvettáját.

A fotométerbe egyidejűleg azonos 
módon kezelt vakoldatot is kell tenni, 
amelyet 2 ml dinitroszalicilsavas rea­
gensből és 2 ml desztillált vízből készí­
tünk, majd hőkezelés után ugyancsak 6 
ml vízzel kiegészítünk.

A vizsgálatokhoz Spektromom 360 
típusjelzésű spektrofotométert használ­
tunk. A mérést a felvett abszorpciós gör­
be alapján, 500 nm hullámhosszon vé­
geztük. Előzetesen különböző koncent­
rációjú modell-gliikózoldatokkal megálla­
pítottuk a dinitroszalicilsavas reakció 
által adott extinkció értéket. A kapott 
eredményeket grafikusan ábrázoltuk és 
így kalibrációs egyenest kaptunk, amely­

ről közvetlenül leolvasható a liszt precukortartalma (I. ábra). Ennek az egyenes­
nek meghatároztuk a regressziós függvényét is:

у = 3,0285 x +0,3619.
A regressziós függvény alapján, számítógép segítségével, az eredményt rend­

kívül pontosan és gyorsan meg lehet kapni. A módszer pontosságára jellemző, 
hogy a fotométerrel felvett kalibrációs egyenes számított és mért értékei között 
a korreláció r = 0,99, vagyis nagyon jó.

Felmérési eredmények
A hazai lisztek precukortartalmának felmérése érdekében 100 tétel 1967 — 68 

évjáratú, BL 55 jelzésű fehér búzalisztet vizsgáltunk meg. A liszteket az ország 
különböző tájain levő malmokból kértük be, egy-cgy malomból I - 7  minta érke­
zett. Összesen 50 malom küldött be vizsgálati anyagot.

1.  á b r a
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Az alaphígításból a következő meghatározásokat végezzük el:
1. Összes élőcsíraszámolás közönséges agaron.
2. Coli index meghatározás Mc. Conkey lemezen.
3. Coccusok (Staphylococcus, Micrococcus) számának meghatározása sós 

táptalajon.
4. Penész- és élesztőgombák számolása Sabouraud táptalajon.
5. Anaerobok jelenlétének megállapítása Thioglykolátos levesben.
6. Termofil spórások jelenlétének meghatározása közönséges bouillonban.
7. Feltételes kórokozó baktériumok jelenlétének megállapítása és számának 

meghatározása véragaron.
A fenntebb ismertetett eljárásokat és táptalajokat a következőkkel indo­

koljuk:
Ad 1. Kétségtelen, hogy a közönséges agar táptalaj nem a legalkalmasabb 

az összcsíraszám meghatározására, de jelenleg más lehetőség nincs. Magyaror­
szágon erre a célra a Polonyi (1) f. tejagart használják. Kubában jelenleg a tej 
beszerzése nehézségekbe ütközik s az állandó minőség biztositása úgyszólván 
lehetetlen. Egyébként a tejagar — feltehetőleg a standardizálás nehézsége miatt 
— a nemzetközi metodikában nem terjedt el s Magyarországon kivül csak Bul­
gáriában alkalmazzák. Seidel (5), továbbá Nistea (6) véleménye szerint, ha jó­
minőségű pepton áll rendelkezésre, a tej, mint tápanyag felesleges. A fenti okok 
miatt, nekünk sem áll szándékunkban e táptalaj bevezetése Kubában, azt azon­
ban tervezzük, hogy a tápagar minőségét — ha ezt kísérleteink eredményei indo­
kolják — zselatin és dextróz hozzáadásával feljavítjuk.

Ad 2. Kubában az apatogen bélbaktériumok tenyésztésére ezt a táptalajt 
alkalmazzák, indokolt tehát, hogy az élelmiszerekből történő E. coli szám meg­
határozására is ezt használjuk.

Ad 3. A sótűrő baktériumokat Magyarországon 7,5% konyhasót tartalmazó 
agaron tenyésztik, e táptalaj egyszerűsége miatt könnyen alkalmazható. Ezt 
egyébként a hazai tapasztalatok alapján vezettük be Kubában.

Ad 4, 5 és 7. E táptalajok nemzetközileg elfogadottak.
Ad 6. A termofil baktériumok kimutatására ez látszott a legcélszerűbbnek. 

A termofil mikrobákkal Európában viszonylag keveset foglalkoztak, Magyar- 
országon Vajda(7) tanulmányozta jelentőségüket. A trópuson feltétlenül gondolni 
kell rájuk s valószínű, hogy a mérsékelt égövön is fontosabbak, mint eddig' gon­
dolták.

Az elvégzendő hígítások mértékét általában a várható csíraszámtól tesszük 
függővé. Konzervek, szárított élelmiszerek esetében elegendő az I-es hígítás, 
tej, tejtermékek esetén el kell menni a 111-as (százezres) hígításig, a legtöbb 
élelmiszer (készétel, szendvics, hentesáru stb.) számára elegendő a Il-es (ezres) 
hígítás, mert ezek élőcsíraszáma ritkán haladja meg a 100 000-res nagyság­
rendet.

Az összes élőcsíraszám meghatározása a Koch f. lemezöntéssel történik. 
Minden hígításból, 2 - 2  mennyiséget, éspedig 1,0, és0,1 ml-t mérünk steril üres 
Pctri csészékbe, így megkapjuk a hiányzó hígításokat (1/100, 1/10 000 és 
1/1 000 000) s elfolyósított és 50 fokra lehűtött agarral lemezt öntünk. A 2, 3, 4. 
és 7-es pont alatt felsorolt vizsgálatokhoz felületi tenyésztést alkalmazunk (0,1 ml 
az egyes hígításokból). A folyékony táptalajokba 1 — 1 ml-t oltunk be az I-cs 
hígításból (5,6-os pont). Amennyiben fennáll a gyanúja annak, hogy a termofil 
spórások és a Clostridiumok száma a mintában grammonként 10-nél nagyobb, 
akkor a 11-es és 111-as hígításokból is leoltunk.

Az egyes hígításokból elvégzendő szükséges leoltásokat schematikusan táb­
lázatban a következőképpen ábrázolhatjuk (I. táblázat).

110

















nedvességi gradiense -  tehát az egyes 
szemek nedvességtartalmának az átla­
gostól való eltérése — 15,5%-nál
0,2392 alatt van. Ha nedves és hőkeze­
léssel szárított gabonát összekevernek, 
a nedvességi gradiens ezt az értéket 
meghaladja. Ennek az az oka, hogy a 
nedves és a mesterségesen, hővel szárí­
tott gabonaszemek nedvességtartalma 
még az egyensúlyi állapot bekövetkez­
te után is jelentős eltérést mutat, ami 
a kolloidikai állapot változásának kö­
vetkezménye. Mérési módszereket és a 
vizsgálati eredmények értékelését is­
merteti.

Z. Kiss E. (Budapest)

BOURDET, A.; FE1LLET, P.
Foszforvegyiiletek eloszlása különböző 
típusú búzalisztek fehérjefrakcióiban
( Distribution of phosphorous compounds 
in the protein fractions of various types 
of wheat flours)
Cereal chemistry, 44,5, 456. 1967.

Az Osborne-féle oldhatósági krité­
rium alapján elválasztott négy búza- 
fehérje-frakcióban vizsgálták a követ­
kező foszfortartalmú vegyületek elosz­
lását: teljes P, szervetlen P, lipid-, 
fitin- és nuklein P, valamint RNS és 
DNS foszfor. Megállapították, hogy a 
foszfortartalmú vegyületek eloszlása 
jellemző az egyes lisztfajtákra. Sike­
rült a négy Osborne-féle protein-frak­
ciót elektroforézissel is elkülöníteni. 
Ismerteti a vizsgálatokhoz alkalmazott 
módszereket.

Z. Kiss E. ( Budapest)

JONES, R. W.; ERLANDER, S. R.
Búzafehérjék és dextránok kölcsönha­
tása
(Interaction between wheat proteins and 
dextrans )
Cereal chemistry, 44,5, 447. 1967.

Szerzők vizsgálták különböző poli- 
szacharidoknak a búzasikérre gyako­
rolt hatását. Megállapították, hogy

0,01 mólos ecetsavas oldatban egyes 
dextránok zavarosodást, vagy csapa­
dékot okoznak a sikérrel — gliadinnal 
és gluteninnel. A csapadékmennyiség 
állandó szénhidrát-töménység esetén a 
fehérjetartalommal arányosan növek­
szik, majd egy bizonyos kritikus fehér­
jekoncentráció felett hirtelen zérusra 
csökken. Részletesen ismertetik a vizs­
gálati módszereket.

Z. Kiss E. ( Budapest)

A trópus aranya
(Das Gold der Tropen)
A WOX-Kaffce-Werk kiadása, 1967. 
98 p.

A Wox-Kaffee-Werk megalapításá­
nak 40. évfordulójára megjelent, mint­
egy 100 oldalas könyv modern nyom­
datechnikával, gazdagon illusztrálva 
mutatja be a trópusi földrészek „ara­
nyát”. Foglalkozik a könyv a kávé fel­
fedezésével, Európában történt elter­
jedésével, a kávéitalt elárusító vendég­
látóipari létesítmények kialakulásával 
és fejlődésével. Szép, színes fényképek 
mutatják be a kávétermelő országok 
népét, életét, munkájukat a kávéval. 
A kávéültetvények gondozása és a szü­
ret utáni fejezet a nyers kávé további 
feldolgozásával foglalkozik. Bemutat­
ják az automata gépsorokat, pl. az 
Ideal-Rapid gépet, amely naponta kö­
zel 1000 kg kávét pörköl meg. Ismer­
tetik az Elexo típusú elektronikus osz­
tályozó gépet és a keverősilót. A cso­
magoló gépek ismertetése közben fel­
hívják a figyelmet a legideálisabb cso­
magolási eljárásokra. A kávéital gyári 
érzékszervi minősítésének tárgyalása 
után, a pörkölt kávé kereskedelmével 
és a jubiláris cég adminisztrációjával 
foglalkozik. A könyv lapjairól megis­
merhetjük Németország kávéfogyasz­
tásának alakulását, de kitérnek a leg­
többet fogyasztókra (Svédország, USA, 
Hollandia, Franciaország) is.

Külön fejezet foglalkozik a kávé- 
extrakt nagyüzemi előállításával. A 
kávé után ismertetést adnak a teáról 
is, igaz, jóval kevesebb oldalon, annak
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ellenére, hogy véleményünk szerint is 
a tea újabban egyre jobban hódít. A 
kávé és a tea mellett a kakaó útját is 
bemutatják, míg az el nem jut a házi­
asszonyig.

Az itt ismertetett könyv inkább pro­
paganda anyag, de igen szép kiállítása, 
gondosan készített színes felvételeivel 
a szakembernek is ad újat, szakmai 
érdekló'désre is alkalmas.

Bátyai J. ( Szeged)

FRESENIUS, W. és SCHNEIDER, W.:
Természetes ásványvizek összetételének 
ingadozásai
(Über Schwankungen in der Zusam­
mensetzung natürlicher Mineralwässer)
Der Naturbrunnen 17, 356, 1967.

Ásványvizek ellenőrzésénél jelentős 
kérdés, hogy az ellenőrző elemzés ada­
tai és az üveg címkéjén közölt elemzési 
adatok között mutatkozó eltérések a 
lehetséges természetes ingadozások 
határait meghaladják-e? A különböző 
ellenőrző hatóságok kezdeményezésére 
a szerzők nagyszámú természetes, 
gyógy- és ásványvíz összetételének in­
gadozásait foglalták össze. A forrás 
összetételében jelentkező ingadozások 
mértékéül egyrészt a 180°-on meghatá­
rozott szárazmaradékot, másrészt a 
vízben oldott szénsav mennyiségét vá­
lasztották. A vizsgálati eredményeket 
annak megfelelően csoportosították, 
hogy ingadozásaik milyen határérté­
kek közé esnek;

0-tól ± 5%-ig 
± 10 %-ig 
±20 %-ig 
±50 %-ig 
+ 50% felett.

Az eredményekből kitűnik, hogy a 
vizsgált ásványvizek kb. 73%-a száraz­
maradékukra vonatkozólag ±10%-os 
s az összes vizsgált vizek kb. 95%-a pe­
dig ±20%-os ingadozást mutat. Az ol­
dott СО.,-tartalomra vonatkozólag az 
ingadozások túlnyomórészt ±5%-tól 
+ 20 %-ig terjednek. A szerzők véle­
ménye szerint a ±20%-ot meg nem 
haladó eltérést, az eredeti elemzési 
adatokhoz képest még nem kell kifo­
gásolni.

id. Sarudi I. ( Szeged)

ROSE, L. C.; SOLLE, H.
A hagyományos kenyérminősítési mód­
szerek jelenlegi helyzete
(Present status of conventional bread 
evaluation procedures.)
Cereal science today, 13,4, 179. 1968.

Az élelmiszeripar arra törekszik, 
hogy az igen általános érzékszervi meg­
ítélésen alapuló és pontozásos minő­
sítési eljárásokat objektív, műszeres 
vizsgálatokkal helyettesítse. Organo- 
leptikus minősítési eljárások csak 
akkor reprodukálhatók elfogadható 
mértékben, ha a vizsgált értékmérők 
száma igen nagy. A műszeres és szub­
jektív vizsgálati módszereket elemezve 
a szerzők azt bizonyítják, hogy az 
utóbbiak az esetek nagy részében vagy 
egyáltalában nem pótolhatók mű­
szeres vizsgálattal, vagy pedig az 
ahhoz szükséges bonyolult és drága 
felszerelés és a vizsgálat időszükséglete 
általános alkalmazásukat nem teszi 
lehetővé a mindennapi életben és az 
üzemi gyakorlatban, ahol a minősítés­
nek gyakran igen rövid időn belül 
kell megtörténnie.

Z. Kiss E. ( Budapest)
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F I G Y E L Ő

Szeszesitalipari készítmények
A Szeszesipari Országos Vállalat „Club 99 Scotch Whisky” elnevezéssel be­

mutatta új termékét. Fő tömegében rozspárlatot tartalmazó gabonapálinkát 
eredeti koncentrátummal zamatosítják, majd érlelés után a Kintocher Whisky 
Co Ltd. edinburghi cég engedélyével eredeti alakú és feliratú üvegekbe töltve 
hozzák forgalomba. Az eredeti címkék, illetve feliratok mellett a következő ki­
egészítő szöveg szerepel a palackokon: Imported by Monimpex Bottled Szesz­
ipari Országos Vállalat. Budapest. A termék világos barnássárga színű, érlelés 
után az eredeti „Club 99”-nek megfelelő ízű és illatú. Alkoholtartalma min. 
41 tf %. Extrakttartalom 0,14 g/1. A termék csomagolása korszerű, tetszetős, 
nagy élvezeti értékű, választékbővítő készítmény.

Medoc Cordial vörös likőrbor, az elmúlt évben elnyerte a Kiváló Áruk 
Fóruma megkülönböztető minőségjel használatának jogát. Január, február hó­
napi utóellenőrzéssel kapcsolatos vizsgálatok megállapították, hogy a termék 
továbbra is kiváló minőségben készül. A tiszta, üledékmentes, kissé barnás 
árnyalatú, mélyvörös színű, kellemesen fűszerezett, harmonikus likőrbor alkohol- 
tartalma 21,8-21,9 tf %, extrakttartalma 244-245 g/1 volt.

Pannónia Rubin vermouth-vörös elnevezésű készítmény minőségét vevő­
reklamációval kapcsolatban a kereskedelmi szervek felülvizsgálták. Á termék 
kémiai jellemzői az MSZ 9683-61 „Ürmösbor” tárgyú szabvány követelményeit 
kielégítették. Érzékszervi tulajdonságai azonban gyengébbek voltak a korábban 
vizsgált Pannónia Rubin vermouth-vörösbornál. A vermouth-vörösbor tiszta, 
vörös színű volt, kissé vékony, a megszokottnál gyengébben fűszerezett. A 
gyártó figyelmet a tapasztaltakra felhívták.

Meggyláng elnevezéssel a Kecskeméti Konzervgyár 0,45 literes, koronadugó- 
val zárt palackokba töltött alkoholos meggylé előmintáját mutatta be. A tiszta, 
üledékmentes, meggypiros színű, alkoholos meggyízű és- illatú, kiérezhetően 
magzamatú termék alkoholtartalma min. 14,0 tf %, cukortartalma 78 — 80 g/1, 
összes savtartalma borkősavban 6,5 —7,5 g/1. A jó minőségű készítmény válasz­
tékbővítő jellegű.

Import lengyel gyümölcsbor
0,75 1-es parafadugóval zárt, palackba töltött két lengyel gyümölcsbor élő- 

mintáját mutatták be. A „Wino owocowe biale wytrawne” tiszta, üledékmentes, 
világossárga színű, savanykás, kissé üres, száraz jellegű, gyenge élvezeti értékű 
almabor. Minőségi jellemzői: alkoholtartalom min. 10,0 tf %, extrakttartalom 
min. 20,0 g/1, szabad SO, tartalom max. 12 mg/1, illósavtartalom max. 0,5 g/1. 
A Ch. Wino owocowe biale potstodkié tiszta, üledékmentes, világossárga színű, 
tiszta illatú és ízű, félédes jellegű, almaalapú gyümölcsbor. Minőségi jellemzői: 
alkoholtartalom min. 10,0 tf %, extrakttartalom min. 84 g/1, szabad SO, tartalom 
max. 20 mg/1. Mindkét gyümölcsbor minőségi szintje kevéssel alacsonyabb a 
korábban importált s belkereskedelmi forgalomba került lengyel gyümölcs­
boroknál.

Albán import szeszesital
„Uzo” elnevezésű fehér színű 0,5 literes üvegekbe töltött, tiszta, átlátszó, 

erősen ánizs illatú és ízű, édes szeszesital előmintáját mutatták be. A likőr al­
koholtartalma min. 45 tf %, extrakttartalma 1,6%. A kis élvezeti értékű, a hazai 
ízléstől eltérő zamatéi termék mesterséges színezéket nem tartalmaz.
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min. 20,0%, fehérjetartalma min. 18,0%, konyhasótartalma max. 2,5%. Élvezeti 
és biológiai értéke nagyobb a jelenleg forgalomban levő felvágott féléknél. 
Választékbővítő készítmény.

,,Füstölt császárhús, fehérpecsenyével, hálóban”. Hengeresen göngyölt, bőrös, 
barnásvörösre füstölt császárszalonna, középen végighúzódó csontnélküli karaj­
résszel. Vágásfelülete tetszetős, a húsos rész rózsaszínű, a szalonnás rész hófehér, 
íze és szaga pácolt, füstölt, illetve főtt füstölt sertés húsra jellemző. Állaga 
nyersen rugalmas, tömör, főve puha, megfelelően összeálló, jól szeletelhető. Víz­
tartalma max. 42,0%, fehérjetartalma min. 10,0%, zsírtartalma max. 46,0%, 
konyhasótartalma max. 4,0%. A termék minőségi szintje magas, újszerű, nagy 
élvezeti értékű.

„Főtt füstölt, császárszalonna,fehérpecsenyével,'hálóban”. Az előbbivel azo­
nos kiképzésű, de főtt termék. Újszerű, nagy élvezeti értékű készítmény.

„Sonka tojással”. Jól lakkozott 1 /5-ös fémdobozba töltött új készítmény. 
A doboz tartalma 3 db, 2 — 3 mm vastag füstölt sonkaszelet, köztük 2 db tükör­
tojás. A termék érzékszervi tulajdonságai a megnevezésre utalók. Tiszta súlya 
150 g, ebből a sonka 55 g, a tojás 95 g. Megfelelő összetételű és élvezeti értékű, 
választékbővítő készítmény.

,,Lángolt marhahús”. A terméket az Országos Húsipari Kutatóintézet mu­
tatta be. Gumírozott hálóba és szorosan tapadó zsugorfóliába csomagolt, henge­
res, kettős rétegelésű marhaszegy. A termék tetszetős, külső felülete sötét- 
vörösbarna, a vágásfelület világosabb színű, pácolt, hőkezelt marhahúsra jellem­
ző. íze tiszta, jellegzetes, kissé sós. Jól szeletelhető, a vékony szeletek puhák, 
jól vághatok. Ä két húsdarab faggyúmentes, gondosan összeillesztett, szorosan 
összefogott, csüngő részektől mentes. Víztartalma 73-74% , zsírtartalma 2 -3% , 
konyhasótartalma max. 4,0%. Tetszetős, nagy élvezeti értékű, újszerű, válasz­
tékbővítő készítmény.

A ,,Tomi” elnevezésű kísérleti termék egyenletesen pározott, barnásvörös 
színű, műanyagbélbe töltött májas készítmény. A töltelék sima, jól szeletelhető, 
a szeletek jól kenhetők. A bemutatott minta jellemzői: víztartalom 58,0%, 
zsírtartalom 23,5%, konyhasótartalom 1,7%, fehérjetartalom 15,6%, szénhidrát 
nem mutatható ki.

A jó minőségű, megfelelő minőségi szintű készítmény választékbővítő jellegű.

T észtakészítmények
Ismeretes, hogy a belföldi gépi gyártású száraztészta a szükségletet nem 

fedezi s ezért nagyobb mennyiségű száraztészta importja indokolt. A Jugoszlá­
viából behozott tésztakészítmények a hazai szabvány 1. osztályára megállapított 
készítmények a hazai szabvány I. osztályára megállapított követelményeket 
elégítik ki, egészségügyi szempontból azonban a hazai követelményeket nem 
mindenkor elégítik ki, mivel az egészségügyi értékhatárok a két ország között 
nem azonosak. A jugoszláv import tésztakészítményekkel kapcsolatban az 
Egészségügyi Minisztérium 1969. április 24-én kelt 51166/1969. V/3 sz. átirata 
a következőket tartalmazza.

1. Salmonellával fertőzött tésztakészítmények nem értékesíthetők.
2. A staphylococcus fertőzöttség mértéke legfeljebb 105/g.
3. Az 1969. év július hó 31-ig beérkező, valamint a már beérkezett és az 

Egészségügyi Minisztérium által eddig letiltott száraztészták közül a 
közfogyasztás céljára engedélyezett készítmények (tételek) legfeljebb 
1969. december 31-ig hozhatók forgalomba.

A jugoszláv gyártókkal tárgyalások folynak az egészségügyi, illetve bakte­
riológiai alapfeltételek közös rendezésére.

Ravasz L. (Budapest)
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Tejipar

1969. március 28-án nyílt meg a MÉM Váci utcai kiállító termében a Tej­
ipari Tröszt kiállítása.

A bemutatott termékek szemléltették a tejipar választékbővülését. 1960-ban 
a tejből mint alapanyagból 46 féle termék készült, ma több mint 100, zömében 
ízlésesen, higiénikusan és tetszetősen csomagolt, biológiailag értékes termék közül 
válogathat a fogyasztó. Újdonságként jelentkezett a 0,25 1-es műanyagpalackba 
töltött ún. iskolatej, melyet egyelőre a székesfehérvári üzem gyárt.

Moldvai R. (Budapest)

NÖVÉNYOLAJIPAR
Étolajok minősége. Az elmúlt időben megvizsgáltuk az étolajokat olyan 

minőségi követelményeikre vonatkozóan is, amelyek bár előírottak, mégis rit­
kábban kerülnek vizsgálatra, mert jelentőségük kisebb. Az étolajok mégis ki­
állták a próbát, minden követelménynek minden olajminta megfelelt.

Margarinok minősége. A vonatkozó szabványnak van egy hiányossága, 
mégpedig a vitamintartalmat illetően. Előírja ugyan a megkívánt minimum 
értéket, de nem közöl meghatározási módszert. így az értékelőírás illuzórikus, 
mert más-más módszer más és más eredményt szolgáltathat. Különösen lényeges 
ennek az ismerete azokban az esetekben, amikor a lejárati idő közelében levő 
mintáról van szó, hiszen a margarintartalom az idő múltával csökken, az elő­
állító pedig csak a szavatossági idő határáig kötelezi magát a vitamintartalomra. 
A kereskedelemben sokszor találunk jóval a szavatossági időn túl levő marga­
rint, csökkent vitaminértékkel. E hiányosságon segíteni kell, módja szabványos 
vizsgálati módszer. Javasoljuk az OÉT1 módszerének az alkalmazását.

Lóránt B. (Budapest)

KOZMETIKA
A Camea kozmetikai szerek minősége. Camea zsíroskrém minősége összeté­

tel szempontjából megfelelő volt, azonban több minta penészes volt, vala­
mennyi 1968 márciusi gyártású, ezért a vállalatnak javasoltuk a forgalomból 
való kivonását. A hiba oka konzerválási elégtelenség, feltehetően a meg nem 
felelően alkalmazott konzerválószer miatt. A kézápoló krém több mintája 
apró és kemény csomókat tartalmazott, ezeket ugyan a felkenésnél el lehetett 
dörzsölni, mégis kellemetlen érzést váltott ki. A rúzsok minőségét illetően is­
mételten kifogásoltuk a felületi szennyeződést és a csomósodási, az utóbbi a 
felhasználás közben sérti az ajkat.

A kozmetikai termékek jellege,deaz alkalmazott igen nagy adó is indokolja, 
hogy legalább kifogástalan külsővel kapja meg őket a vásárló. Ezért emeltünk 
kifogást több kölnivíz minta miatt, mert a kartonok gyűröttek, összenyomottak 
voltak, már az eredeti gyűjtődoboz kinyitásakor, ami nyilvánvalóan gyári hibára- 
utal, hiszen a gyűjtődobozok teljesen sértetlenek voltak. Ez az ellenőrzés hibája, 
nem utolsósorban nagyfokú felelőtlenség a dolgozók részéről. Béltartalmuk meg­
felelt az előírásnak.

Lóránt B. (Budapest)
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Tájékoztató Olvasóinkhoz és M unkatársainkhoz!

Az „É le lm iszer-v izsgála ti K ö z le m é n y e k ” 6 fü z e tb e n  je le n ik  
m eg, é v e n k é n t eg y  k ö te tb e n .

A fo ly ó ira t é le lm isz e rk ém ia i, m ik ro b io ló g ia i, h ig ién ia i v o n a t­
kozású  c ik k e k e t, v a la m in t o ly an  d o lg o za to k a t közöl, a m e ly e k  az 
é le lm isz e rk é m iá v a l és é le lm isz e rv iz sg á la to k k a l k a p c so la to sak  
(pl. a n a lit ik a i kém ia).

F o g la lk o z ik  az é le lm isz e r ip a ri m ű szak i fe la d a to k k a l, re n d e le ­
te k k e l, s z a b v á n y o k k a l, re n d é sz e tte l , ta p a sz ta la to k k a l, v ag y  h í­
re k k e l  is, és  rö v id  le írá s o k a t  közöl la b o ra tó r iu m i v iz sg á la ti m ó d ­
sze re k rő l, sz á m ítá so k ró l v a g y  eszközök rő l s tb .

A  k ö n y v - és la p szem le  k e re té b e n  m a g y a r  és k ü lfö ld i sz a k ­
k ö n y v e k  és fo ly ó ira to k  k iv o n a tá t  ism e rte ti.

A „ F ig y e lő ” ,ro v a tb a n  p ed ig  ism e r te ti  az eg y es é le lm isz e r­
ip a rá g a k  s z e r in t  a  m in őségv izsgá ló  in té z e te k  é sz re v é te le it.

A közlem ények tartalmáért a szerzők felelősek. A k ö zlem é­
n y e k e t tö m ö re n  k e ll m eg fo g a lm azn i. A k é z ira to k a t  gép írássa l 
IV 2 - 0 S so rközzel, 4— 5 cm  m arg ó v a l, a la p n a k  csak  e g y ik  o ld a lá ra  
írv a  k e ll b e k ü ld e n i. A sz a k k ife je zé se k e t, v e g y ü le tn e v e k e t fo n e ­
tik u sa n  k e ll írn i. Az iro d a lm i u ta lá so k n á l a sze rző k  v e z e té k n ev é t 
és  k e re sz tn e v é n e k  k e z d ő b e tű it, to v á b b á  a m ű  c ím ét, k ia d á sá n a k  
h e ly é t és id e jé t, i lle tv e  a fo ly ó ira t k ö te t- , o ld a l-  és év szám á t 
k e ll f e l tü n te tn i  a d o lgozat végén . A k é z ira th o z  csa to ln i k e ll a 
m u n k a  m a g y a r  n y e lv ű  rö v id  ö ssze fo g la lásá t n ég y  p é ld á n y b a n .

K é z ira to k a t a sze rk esz tő ség  n em  ad  vissza. A  k e fe le v o n a to ­
k a t a m arg ó n  k ija v ítv a  az o n n a l v issza k e ll k ü ld e n i. Az ese tleg es  
á b rá k  le v o n a tá t a k e fe le v o n a t szé lé re  k e ll ra g a sz ta n i a m eg fe le lő  
h e ly e n  és e lle n ő riz n i k e ll azok szám ozásá t és a lá írá sá t.

Ö nálló  k ö z lem én y ek b ő l a sze rző k  k ív á n sá g á ra  40 db k ü lö n - 
le n y o m a to t a d u n k .

K é z ira to k a t és k e fe le v o n a to k a t a sze rk esz tő  c ím é re  k e ll 
k ü ld e n i: d r. K o ttá sz  Józse f, B u d a p e s t V., V á ro sh áz  u. 9— 11.

A szerkesztő bizottság
Index: 26212

S z e rk e sz tő : d r. K o ttá sz  Jó zse f 
F e le lős k iad ó : S a la  S á n d o r — K ia d ja : a L a p k iad ó  V á lla la t 

B u d ap e s t VII., L en in  k ö rú t  9—11.
E lő fizeté s i á r :  egy  év re  in té z e te k n e k , ü z em ek n e k  100 F t, e g y én i e lő fiz e tő k n ek  25 F t 

B u d ap e s t F ő v á ro s i T an á c s  VB kö ltségv . szia., B u d ap e s t e lnevezésű
2.830 000—70. sz. c se k k szá m lá ra  h iv a tk o z ássa l a - 67.115.32/50. EV IK e  s zám ra  

Ez a fo ly ó ira t az MSZ 34045 és 5605/A s z e r in t  k é szü lt

69.889. Á llam i N yom da, B u d ap es t
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