








peldat lehetne elmondani, hogy eleink izlése mennyire kilonbézott a mai izléstol.
A civilizalt allamokban _egyre nagyobb szereﬂet jatszik az élelmiszerek gyartasa-
ban, elkészitésében, minoségében, hogy felhasznalhatésaga milyen kenyelmet
jelent a fogyasztd szamara, vagyis a mindséggel, a differencialt izekkel és illatok-

al szemben egyre t6bb engedményre hajlando, vagy tegylk hozza, egyre tobb
engedményre keénytelen a fogyaszto, hogy kényelmet biztositsa, hogy az élelmi-
szer kdnnyen, gyorsan, viszonylag keveés munka réaforditassal fogyaszthatd Ing n.
Az izlés, az élelmiszerek és élvezeti cikkek érzékszervi tulajdonsagainak elbiralasa
fU?g tehat magatol a kornyezett6l, annak tradiciditél, a helyi izléstél. Még ezen
belul is nehéz megtaldlni azokat a tobbé-kevéshé objektiv jellemziket, amelyek
valamely min@ség J6 vagy rossz voltat eldontik.

Ezek mellett a fenntartdsok mellett azonban kétségtelen, hogy meghataro-
zott id6ben és helyen az érzékszervi tulajdonsa?ok egyértelmiien meghatéroz-
hatok (normalizalhatdk) és jellemz8, hogy a kozizléssel, tehat az altalanos izléssel
megegyeznek fliggetlenul attél, hogy az altalanos izlest6l az egyéni izlés, tehat
egyedek véleménye eltérhet. Ez az alapgondolat az érzekszervi értékelés tudoma-
nyos biralati rendszereinek és mddszereinek kidolgozasahoz és ezen az alapon
lehet és kell eltérni a szubjektiv biralati modszertol. El kell térni a szubjektiv
madszerektdl akkor is, ha nem csak az érzékszervi tulajdonsadgok tudoményos pon-
tossagu meghatarozasarol van sz, hanem Ugynevezett preferencia vizsgalatokrol,
tehat annak a megallapitasarol, hogy valamilyen élelmiszer az adott Gsszetétel-
ben izlik-e vagy sem. Ugyanis ez utobbi vizsgalatok is nem egyedi, hanem koz-
izlést kell hogy képviseljenek.

Az élelmiszerek érzékszervi birdlatdnak szerepe és jelent6sége tehat szembe-
tind az ellen6rzés minden terlletén, kiléndsen pedig a hatosagi mindségellendr-
zéshen. Nem egy esetben eljarast kell inditani olyan élelmiszerek gyartoi, illet6-
leg forgalombahozdi ellen, amelyek érzékszervi tulajdonsagai nem felelnek meg
az elGirasoknak, a szabvanyoknak. Nyilvanvalo, hogy ennel a biralatnal a szub-
jektiv elemeket ki kell szlrni és az élelmiszerek érzekszervi biralatat objektivva
kell tenni. A biralat alkalmaval a biral6 kalibralt mlszer és igy a birdlat maga
objektiv modszer.

Ra kell mutatni azonban arra is, hogy tovabbi nehézségeket jelent a biralati
modszerek és rendszerek kidolgozasakor az érzékszervi tulajdonsagok egyértelmi
elhatarolasa és sok esetben az egyértelm(i terminoldégia hianya is. A terminolégia
nemcsak a kifejezésmodot jelenti ebben az esetben, hanem a fogalmak tartalmat
is. A korszer(i mai szakirodalom j6 része angol nyelv(i és a fogalmaknak, illet6leg
kifejezéseiknek nem egyszerlien az atlltetesét, hanem &tértékelését kell bizto-
sitani.

11 Az emberi érzékekkel észlelhet6 érzékszervi tulajdonsagok

111 iz

Az érzékszervi tulajdonsagok kozott a legfontosabb szerepet az iz
tolti be. Erre a hazai szabvanyaink is szamos példat nyujtanak. Az izek értékelé-
séhez, megfelel6 koordinata rendszer kidolgozéséhoz meghatarozott alapizekre
van szikség. Ilyen igény mar sok szaz évvel ezel6tt felmer(lt és Bravo 1592-hen,
Linné és Haller 1751-ben, Wundt 1910-ben allitottak 6ssze alapiz tablazatokat.
Ezek 7—8—9 alapizt foglaltak magukba. Ma altalaban 4 alapizt vesziink figye-
lembe: édes, savanyu, keser(, sos izeket.

Az 1 abran Henning iz-tetrahedronja lathatd, 4 sarkan a 4 alapizzel és a
kozbees6 mindségek a vonalak mentén helyezkednek el.

Anélkil, hogy anatomiai részletkérdésekkel foglalkoznank, érdemes atte-
kinteni a nyelv papillainak eloszlaséat. Az észlelés jellege szerint:
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Kdztudomasu, hogy az anya?ok ize és kémiai szerkezete kozott Gsszefliggés
van, Ennek az osszeflggésnek jelentGsege lehet az anyagok érzékszervi biralat
soran torténd identifikalasanal. Hosszas lenne ezeket az Gsszefliggéseket felsorolni,
de a molekula konfiguréacio, tehat maga a szerkezet befolyasolja az izhatést.
Példaul:

o—toluilkarbamid, iztelen

m—toluilkarbamid, keserd

p—toluilkarbamid, édeskés

Tudjuk, hog&/ a dulcitol és szorbitol stereoizomérek, azonban kiilonbozd
mértékben édesek. Steinhardt (1962) megallapitotta, hogy a d-mannoz alfa-
anomerje édes, a béta-anomer keseri. Hosszan lehetne ismertetni a kiilénb6z6
ismert Osszefliggéseket iz és kémiai szerkezet kozétt, hiszen, mint minden biold-
iai jelenség, az iz-érzet is Osszefiigg a kémiai specifitassal. Mindenkeppen nagy
igyelmet érdemel azonban ez a kérdés éppen az imént mar emlitett identifikalas
lehetdsége miatt. Szamos kozlés jelent meg az elmult esztend6kben, mibta az
érzékszervi értékelés az élelmiszer analitikal tudomany egyik agava fejlédott és
messze elkeriiltink mar attdl a gondolattdl, amely régebben uralkodé volt, hogy
»keser(i mint a méreg”. Nyilvanvalé, hogy nem minden méreg keser( és nem
minden keser(i an aP méreg. ) )

Az izlés érzékelesének folyamatara szamos tedriat dolgoztak ki, amelyet
részletesen nem ismertetiink.

Ismeretes a tobbi kozott az Un. enzim tedria, Beibler tedria és sok mas,
amelyek azt a kérdést igyekeznek tisztazni, hog¥ milyen biokémiai, kémiai,
neuro-fiziologiai folyamatok jatszodnak le az izlel§ érzékekben, idegekben az
izlelés soran.

Az izlelésr6l elmondottakat a kdvetkez6kben lehetne dsszefoglalni. Az izlelést
tisztan el kell valasztani a szaglastol, mert ezt az ingert Kizardlag a nyelv recep-
torjaival érzékeljik. Az a tény, hogy a nyelv hatsé harmada mas és az els§ két-
harmad ugyancsak méas idegekkel van behal6zva, feltétlentl figyelembe veend6
az izlelés modjanak, érzékenységének és mindségének meghatarozasanal. Tekin-
tetbe kell venni a nyelven elhelyezkedd receptorok kiillonbozéségét, kilénbdzo
tartomanyokban. Akiilénbdz6 alapizekre: édes, savanyu, sos és keser(, kiilonbdz6
r(leceptorok valaszolnak, de mint lattuk, egyes érzékel6k valaszolhatnak tdbb
alapizre.

pAz izlelés kiiszobértékei kuldénbdz6 egyéneknél igen killénbdzéek lehetnek
és jelentés mértékben befolyasoljak a betegsegek. izlelési érzékelés teljes
hianya (izvaksag, ageusia) rendkiviil ritka. A kiszobertékeket jol lehet definialni
és mérni. Kilonbozo tényezdk: kor sth. befolyasoljak az izlelés fontossagat, azon-
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Teszt neve

Egyes érzékelés

A nem A)
Paros dsszehasonlitas
Paros dsszehasonlitas
Duo-trio
Triangular
Triangular
Dual standard

Sokmintés standard

Sokmintéas parok

a) Nem homogén standard esetén alkalmazzak, a mintadkat egyszerre adjak fel. (Irodalom PERYAM 195S.)
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A differencia tesztek tipusai

Standard

felad, megjeldl,
visszaizl/elhet

szubjektiv

szubjektiv

felad, megjel6l

nem jel6l meg,

atesztben van a kritérium
nem jelél meg,

a tesztben van a kritérium
kett6t ad és megjeldl

nem jelél meg, o
atesztben van a kritérium

nem jelél meg,
a tesztben van a kritérium

Vélasz

A” vagy nem ,A” hasonlit
A”—ra vagy nem hasonlit

7-ra

,kilénbozik” vagy ,,nem ki-
16nb6zik”

melyik sésabb ?

melyik keményebb stb.?

melyik az eltéré minta ?

vagy melyik azonos ,,A”-val

melyik a péaratlan minta?

melyik édesebb ?
savanyUbb ? stb.
melyik A és melyik B?

melyik kilénbézik legjobban

melyik A és melyik B?

1. tablazat

A vélet-

lenval6-
szind-
sége

1/2
12
1/2
12
13
1/6
12
1/4
vagy
kisebb

(folytatasa kovetkezik szerk.)



Kapszaicin antibakterialis hatasara vonatkozo
vizsgalatok

GAL ILONA EMMA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1969. janudar 6.

Aflszerpaprika fitoncidhatasanak vizsgalata soran (1,2) felmeriilt a kérdés,
ho?(y atobb szerz6tél leirt és ismételten megfigyelt baktériumgatlé hatas (3, 4, 5,
6) kialakitasaban résztvesz-e a csip8s alkatrész, a kapszaicin? Rogacseva szerint
(5) az észlelt antibakterialis hatds komplex természet(i és részben a kapszaicinra

vezethet vissza. . ) B
A kapszaicin ismert szerkezeti képlete a kdvetkezé:

cHA
HO—/ /\A:H -NH-C-(CH24-CH =CH-CH

oCH3 Cra

Az utébbi években tobb kutatécsoport foglalkozott a paprikabdl kivont
kapszaicin behatébb tanulméanyozasaval, els6sorban kémiai Osszetételének kor-
szer(i modszerekkel vald felulvizsgalataval:

Kosuge és munkatarsai (7) megallapitottak, hogy a kivont, kristalyos kap-
szaicin (Op 64 C°) papirkromatografiasan két komponensre valaszthatd szét, egy
nagyobb menn%llségben jelenlevé telitetlen amidra, a tulajdonképpeni kapsza-
icinra és a megfelel0 telitett amidra, a dihidrokapszaicinra (aranyuk 7:3). Fried-
rich és Rangoonwala.(8) paprika termésébdl kivont sajat készitésii kapszaicint
valasztottak szét két komponensre, Eoliamidrétegen. Bennett és Kirby (9) vizs-
galatai szerint a termeszetes eredetli kapszaicin legalabb 5 vanillilamid keveréke,
amelyek az oldallancokban kiilonbdznek egymastdl. Ezistnitratos szilikagél
rétegen a keverék osszetétele a kdvetkezének adodott: 69% kapszaicin, 22%
dihidrokapszaicin, 7% nordihidrokapszaicin, 1% homokapszaicin és 1% homo-
dihidrokapszaicin.

Fitoncidhatas szempontjabdl a japan paprikabol kivont csip6s keveréket
Kosuge és Takeuchi (10) vizsgéltdk meg. Teszttdrzsekil kulénb6z8 mikroorga-
nizmusokat: baktériumokat, éleszt6ket és penészeket valasztottak. A készit-
ményt valamennyi teszttorzsre hatastalannak talaltak 100 //g/ml koncentréacio-
ban, beleértve két baktériumtdrzsiket, Lactobacillus casei és Bacillus subtilis is.

Alabbiakban részletezett vizsgalatainkkal ma%yar paprikabol kivont kris-
talyos kapszaicinnak és ezaltal egydttal maganak a fliszerpaprikanak baktérium-
gatlé hatasaval kapcsolatos kérdeések tisztdzasdhoz kivantam hozzajarulni.

Vizsgélati eljarasok
[ A kisérletekhez felhasznalt természetes eredet( kristalyos kapszaicin a Biogal
(Debrecen) gyogyszergyar készitménye volt.










































Az allandok kisérleti adatok alapjan allapithatok meg. Ertékiikre tobb szer-
26 kozol adatokat.

A tej siritése sordn a viszkozitas jelentdsen valtozik. Torseil, Sandberg és
Thureson (3.) szerint a s(ritett tej szarazanyagtartalma és a viszkozitasa kdzott
az alabbi Osszefiiggés allithatd fel:

nlog (T/b)- log-log-(n+0,8) -c
d log (T/b)—

ahol: Sz —a sdritett tej szarazanyagtartalma
= az abszolit hémérséklet
n = a kinematikus viszkozitas
a, b, ¢ dés/ —allandok

Cukrozott sdritett tejek vizsgalatanal Reiner, Scott- Blair és Hawley (4)
tixotrop jelenségeket is tapasztalt. ) ) )

A tejszin reolégiai sajatsagait féleg az emulzié téménysége és a diszperzitas
foka hatarozza meg. A viszkozitas killondsen nagyobb zsirtartalmu tejszineknél
nem koveti Newton torvényét. Tdményebb emulzidknal fellép a hatarfesziltség
és a szerkezeti viszkozités jelensége (pl. plasztikus tejszin).

A gylimélcslevek Iényegében a tejhez hasonldan viselkednek reoldgiai
szempontbdl. A reoldgiai sajatsdgok és a kémiai osszetétel, ill. minGség kozott itt
sem talalhatok szorosabb Gsszefilggések. Ugyanakkor azonban eg%es technoldgiai
folyamatok ellenérzése és iranyitasa soran a reoldgiai vizsgalatok szerephez jut-
nak. Példaként a gylmolcslevek enzimes deritését hozzuk fel. A folyamatot
viszkozimetrias mérésekkel ellenérzik. A 1é viszkozitdsa mar a bekeverés utan
csokkenni kezd és a pektin lebomlasanak elérehaladasaval a csokkenés aranyosan
fokozodik, mig a teljes lebontas utan a I viszkozitasa egy kis értéken megalla-
podik (5.&._ Ugyanilyen modszert hasznalnak az enzimkeszitmények hatokepes-
ségének Kifejezésére is, megadva a viszkozitasérték csokkenésének aranyat a
teljes lebomlas utan mért viszkozitashoz. Ezt a szamot lebontasi szamnak ne-
vezik. J& enzimkészitményeknél a lebontasi szam 92 és 98 kozoétt szokott lenni.
A lebontasi szam alatt az eredeti pektinoldat és a lebontott Tpektinoldat speci-
fikus viszkozitasanak viszonyszamat értjik az alabbi 0Osszefliggés szerint (6):

Vspecelebontas utan

Sz

Lebontasi szam = 100—

ahol. ilspcc- — Vel m

A s(ritmények kozil példaként a paradicsoms(ritményt valasztottuk ki
eg%részt ipari jelent6sége miatt, masrészt a miatt, hogy reoldgiai sajatsagaival
behatdan foilalkoztak. A vizsgalatok kozul a legértékesebbek azok, amelyeket
rotacios viszkoziméterekkel végeztek, tekintve, hogy ezek adjak a legtébb reold-
Elal informaciot. lgen elterjedtek a kiilonb6z6 empirikus elven m(ikods keszulé-

ek, amelyek kisebb értékiiek és els@sorban dsszehasonlité vizsgalatoknal hasz-
nalhatok fel. o

Osszegezve: a reoldgiai sajatsagokrol az allapithaté meg, hogy azok e%yrészt
a paradicsoms(iritmény kémial Gsszetételét6l, masrészt a stritmeny kolloid szer-
kezetétdl fuggenek, Megtflllapitotték, hogy a centrifugaldssal elvalaszthat szé-
rum viszkozitasabol is bizonyos kovetkeztetéseket lehet levonni a siritmény
reoldgiai sajatsagaira, azonban a meghatérozé szerepet a kolloid szerkezet jatssza.
A vizoldhat6 pektinek mellett a viszkozitas alakulasaban a nem oldddé sejtfal-
részek (féleg nem kristalyos celluldz) jatszanak fontos szerepet. Ez (jbdl ravilagit
arra, hogy a paradicsomfajta, annak sejtfelépitese jelentGsen befolyasolhatja a
kész(il§ suritmény reoldgiai viselkedését.
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A szervetlen komponensek és egyéb elektrolitok (pl. szerves savak) a vizs-
galatok szerint viszkozitascsokkentG hatastak. Eltavolitasuk sokkal viszkozu-
sabb, egyes esetekben gélszer(i anyagot eredményez. [Whittenberger, Nutting

égll megemlitjiik, hogy a kolloid részecskék diszperzitasfoka is befolyasolja
a reologiai tulajdonsagokat.

A reoldgial adatoknak fontos szerepe van itt is a kiillonbdz6 berendezések,
els@sorban besrit6k és hécserél6k méretezésénél is.

A tovabbiakban a viszkézus-plasztikus Teoldgiai viselkedés(i csokoladé-
masszat emlitjik meg.

A csokoladégyartason beliil a reoldgiai vizsgalatoknak fontos szerep jut
tobbek kozott:

a) a technologiai folyamatok ellendrzésénél, automatizalasanal,

b) a késziilékek méretezésénél és végil

¢) a min@ségellen6rzésnél.

A csokolddemasszak reoldgiai viselkedését hosszi id6 Ota tanulméanyozd
kutatd munkaban tanszékiink is bekapcsolddott. (9., 10.)

Eddi?(i munkank soran megvizsgaltuk a két fontos alapanyag, a kakadvaj
és a kakakdmassza reoldgiai viselkedését, tovabba a csokoladé és tejcsokolade
viszkozitasanak alakuldsat kilonboz6 tényezék hatésara.

A kakadvaj 38 C° feletti h6mérsékleten newtoni folyadékként viselkedik.
A viszkozitads-homérséklet dsszefiiggésre 38 —80 C° hémérséklet intervallumban
Rappoport (11.) adott empirikus Osszefliggést:

lg¥ = 2,2—0,0145-t

ahol 1] = viszkozitas
t = haméhdklet (C°)

A kakadvaj 38 C° alatti h6mérsékleten a kristalyosodas megindulsa kovet-
keztében egyre inkdbb elveszti newtoni folyadék jellegét. A viszKozitas-nyiro-
feszilltség Osszefiigges adott homérsékleten egyetlen adattal nem jellemezhetd.
A nyiréfesziiltség novelésével a viszkozitas ertéke csokken és a konzisztencia
gorbe altalanositott newtoni-folyadék konzisztenciagrbéjéhez hasonlit. (1. &bra.)

Viszkozitas
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Viszkozitas

6. abra

Az el6konsolt (allando nedvességtartalom mellett konsolt), majd hagyoma-
nyos modon tovabb finomitott csokoladéknal a kis zsirtartalom esetén nedves-
segtartalom cstkkenese k<tzoen minimum nem jelentkezik. Az eltér6 viselkedes
oka valdszinlileg a viz, a zsirban emulzi6 sajatos kialakulasara vezethet6 vissza.
Viszont megflgyelheto hogy az igy konsolt csokoladék viszkozitasa kisebb, mint
az azonos kakadvaj és nedvességtartalnui, de hagyomanyos moédon konsolt cso-
koladéké.

Konkrét példaként Heiss és Bartusch (13) rotacids viszkoziméterrel végzett
vizsgalatait emlitjlik. Leveg6ztetés nélkili konsban végzett el6konsolas soran a
viszkozitas a 7. brén lathaté modon véltozott.

Viszkozitas
(poise)

Zsirtartalome 34,2%

Konsolas héfoka50 °C

Nedvességtart: i 50 6raig: 1,4-*t3%
50 o6ratol-- 1,3-0,50 %

50 6ratdl nyitott

4- kérishan
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Viszkozitas
(poise)

Nyitott konsban tovabb finomitva a csokoladémasszat, a nedvességtartalom
csokkenésével parhuzamosan a viszkozitas csokkenése is észlelhetd (100 —120
Eoise-rél a viszkozitas végul 70 poise-ra csokkent). Abban az esetben, ha el6-
onsolas nélkil ugyanazt a csokoladémasszat nyitott konshan finomitjak, a visz-
kozitas véltozasa a 8. abran lathaté6 modon megy végbe. A konsoléas végén a visz-
kozitasérték 150 poise lesz, Iényegesen t6bb mint az el6z6 esetben.
Kozismert, hogy a csokoladegyartas soran a massza viszkozitasanak csok-
kentésére kakaovajon kiviil emulgealdszert (lecitint) is hasznalhatunk. Hatasat a
9. dbra szemlélteti. Lathatd, hogy kézel azonos nedvességtartalmi csokoladéknal

1  minta: nedv. 08 % Zsir- 33,0%
U. minta m nedv.:0,96 % Zsir- 35,5 %
JIlIminta : nedv.:0,75% Zsir: 37,8%
IV minta nedv.:0,65 % Zsir: 38,3%

Zsiriacf: 37,f% 1 Nedv. 0,95 %
Nyiréfesziliség: 50 g/cnr
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a kisebb kakadvaj-tartalm( csokoladék esetében a lecitin viszkozitascsokkentd
hatasa a legnagyobb. Megfigyelhet6 tovabba az is, hogy a legkisebb kakaGvaj-
tartalmd mintanal 0,4-0,5%-0s mennyiséget meghaladé lecitin adagolas mar
csak gelentéktelen viszkozitascsokkenést okoz. Nagy kakaovajtartalmu mintak
esetében ez a hatarérték 0,1 —0,2% lecitin. A vazolt eredmények tdmpontot ad-
nak a gazdasagos lecitin felhasznalashoz.

A tejcsokolddék reoldgiai viselkedése a héfok fliggvényében szamottev6en
eltér a kozonséges csokoladéktol. Megfigyeléseink azt mutattak, hogy 40—45 C°
feletti hémérsékleten a viszkozitascsokkenés lelassul, majd novekedni kezd és
50—60 C°-on a kezdeti, 38 C°-on mért, viszkozitasértéket meghaladja, sok eset-
ben kétszeresét is eléri. Jellegzetes h6mérséklet-viszkozitas gorbét a 10. abran
mutatunk be. 70 C°-nal magasabb hémeérsékletre melegitett tejcsokoladénal
visszah(ités utdn maradando viszkozitasnovekedés kovetkezett be.

Ezek a jelenségek egyel6re még nem teljesen tisztazottak, a kapott eredme-
nyek viszont technoldgiai szempontbdl figyelemreméltéak. Konsolas kdzben a
kritikus hémérséklethatar folé menni célszer(itlen, mind az energiaigény (keverési
teljesitmény szukséglet), mind a minéség szempontjabol.

Tapasztalataink szerint a tejcsokoladé konzisztenciagorbéjének matematikai
leirdsa az alabbi egyenlettel végezhet6 el:

S 3
Yr2= A Yé2+B

E rovid attekintés természetesen nem tdrekedett és nem torekedhetett tel-
jességre, azonban remélhetéen elegendd ahhoz, hogy a reoldgiai vizsgalatok gya-
korlati jelentGségére, néhany alkalmazasi terileten is egyes modszertani kérde-
sekkel kapcsolatban ravildgitson.
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gliikodifruktozt es kilonboz6 ismeretlen Gsszetétel(i oligoszaharidokat. A felsorolt
cukorfajtak atlagos eléfordulasi aranyat, szarazanyagra vonatkoztatva, blza- és
rozsszemben az 7. tablazat mutatja. o

7. tblazat

Erett gabonamagvak atlagos cukortartalma
(Szarazanyagra szamitva)

A cukor megnevezése Blza Rozs

Glukéz % ...
Fruktéz %
Szahar6z%
Maltéz % ...
Raffinéz % ...
Glukodifruktéz % ...
Ismeretlen szaharidok % .. 0,37 0,74

Osszes cukor % .coovvvornnnes 182 2,50

A beérett magvakban agliikoz ésfruktoz mennyisége nagyon csekély, 30-50
mg 100 g szarazanyagban. A galakt6z aranya ugyancsak kicsi és ez sem szabadon,
hanem zsirban kotott allapotban talalhato.

A blza- és rozsszemek precukortartalmanak f6tdmege szaharéz. Mennyisége
szarazanyagra szamitva 1% koril van, tehat lényegesen tébb, mint a monosza-
haridoké. A gliikofruktozanok felfedezése Gta a szaharGzt a keményitszintézis
kozbens6 termekének tekintjik.

A maltéz mennyisége a monoszaharidokéhoz hasonléan csekély, 100 g sza-
razanyagban minddssze 30-40 mg talalhato. Feltehetd, hogy ez az oligoszaharid
tulajdonkeppen nem is eredetileg Jelenlevé cukor, hanem a kemeényitG amilazos
lebontasanak eredményeként az érett gabona tarolasa alatt keletkezik. Alata-
masztja ezt a megallapitast az a megfigyelés is, hogy a csiraz6 gabonamagvakban
a maltéz mennyisége rohamosan novekedik és hamarosan eléri a 2,0-2,5%-ot.
A m?gvak csirazottsdganak éppen ezért a legfébb kritériuma a szemek maltéz-
tartalma.

A gliikofruktozanok olyan oligoszaharidok, amelyekben egy molekula gliikoz-
hoz néhéng molekula fruktéz kapcsolodik. Koézalik a gliikodifruktoz fordul el
legnagyobb mennyiségben. Mint emlitettem, a legUjabb feltételezések szerint
ezeket a vegyiileteket tekinthetjik a poliszaharid-képzés kézbensd termékeinek.
Egyes kutatok a gabonamagvakban a gliikofruktozanok mellett olyan Osszetett
szénhidratokat is kimutattak, amelyek kizérdlag fruktdzrészekbdl épilnek fel,
az inulinhoz hasonld kétéshen.

A raffindz mennyisége csekély, biologiai.rendeltetése nem ismeretes. Ugyan-
ezt mondhatjuk el a tébbi, ma még nem azonositott precukor-komponensrol is.

A precukrok eloszldsa a gabonamagvakban nem egyenletes. Az endoszperm
cukortartalma kisebb, a héj alatti rétegeké, kiléndsen pedig a csiraé nagiyobb.
Ennek az a gyakorlati kdvetkezménye, hogy a gabonamagvakbél 6rélt lisztek
precukor-tartalma nem azonos az eredeti szemek precukortartalméval. A soté-
tebb lisztek, melyek kenyérkészitésre hasznalatosak, t6bb héjrészt és csirarészt
tartalmaznak, ezért precukortartalmuk nagyobb. A fehér lisztek, amelyekb6l
fehértermékeket sltlink, nagyrészt az endoszpermbdl szarmaznak, ezért pre-
cukortartalmuk is kisebb.

A prémkor meghatarozésa

A kenyérgabonék lisztjének eredeti cukortartalma befolyasolja sut6ipari
értékliket. A precukorban levd glikéz, fruktéz, maltéz és szahardéz ugyanis a
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A sziredékben tehat mar csak oldott cukrok talalhatok, amelyeknek nagy része
azonban még nem redukald allapotban van.

A sz(irletb6l 20 mi-t 100 ml-es Erlenmeyer lombikba pipettazunk és hozza-
tesziink pontosan 5 ml 20%-os citromsavoldatot. A lombikba gumidugdval
mintegy 1,5 méteres hit6csovet teszink és az oldatot 8 percen keresztll az
oligoszaharidok hidrolizalasa céljabol gyenge forrasban tartjuk. A tavozo g6zok
nagy resze az UvegcsOben lecsapodik es visszacsepeg. Ezutan a lombikot azonnal
lehditjik és 7,5 ml 2 n NaOH-oldattal kézombdsitjik. Az Erlenmeyer lombik
tartalmat ezt kévetéen 100 ml-es mérélombikba ontjik és desztillalt vizzel fel-
toltjuk. Ennek az oldatnak lebegd részekt6l teljesen mentesnek, szintelennek,
atlatszonak kell lennie, amely mér alkalmas fotometriés vizsgalatra.

A fentiek szerint el6készitett liszt-
kivonatbdl ml-t kémcs6be pipettazunk
és hozzdadunk 2 ml3,5-dinitroszalicilsa-
vas reagenst. Az elegyet tartalmazo kém-
csovet ezutan 5 percig forré vizben tart-
juk, majd leh(tjik. Ekdzben a lugos ko-
zeg ésa melegités hatdséra lejatszodik a
dinitroszalicilsav redukcioja. A kémcsdbe
ezutan 6 ml desztillalt vizet ontink és
ezzel a szines oldattal t61tjik mega foto-
méter 1cm-es liveg kiivettajat.

A fotométerbe egyidejlileg azonos
modon kezelt vakoldatot is kell tenni,
amelyet 2 ml dinitroszalicilsavas rea-
genshdl és 2 ml desztillalt vizb8l készi-
tlnk, majd hdkezelés utan ugyancsak 6
ml vizzel kiegészitiink.

A vizsgalatokhoz Spektromom 360
tipusjelzésli spektrofotométert hasznal-
tunk. A méreést a felvett abszorpcids gor-
be alapjan, 500 nm hullamhosszon vé-
geztiik. El6zetesen kiilénb6z8 koncent-
raciéju modell-gliik6zoldatokkal megalla-
pitottuk a dinitroszalicilsavas reakci6

, altal adott extinkcid értéket. A kapott

1. abra eredményeket grafikusan abrazoltuk és

igy kalibréacids egyenest kaptunk, amely-

rél kozvetlendl leolvashato a liszt precukortartalma (1. dbra). Ennek az egyenes-
nek meghatéroztuk a regressziés fliggvényét is:

y = 3,0285x +0,3619.

A regresszios filiggveny alapjan, szamitogép segitségével, az eredményt rend-
kivil pontosan és gyorsan meg lehet kapni. A modszer pontossagara jellemzd,
hogy a fotométerrel felvett kalibracids egyenes szamitott és mért ertékei kdzott
a korrelacio r = 0,99, vagyis nagyon jo.

Felmérési eredmények

A hazai lisztek precukortartalméanak felmérése érdekében 100 tétel 1967 —68
évjaratd, BL 55 jelzésl fehér blzalisztet vizsgaltunk meg. A liszteket az orszag
kilénhozé tajain levé malmokbol kértiik be, egy-cgy malombol 1-7 minta érke-
zett. Osszesen 50 malom kiild6tt be vizsgalati anyagot.
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Az alaphigitashol a kovetkez6 meghatarozasokat végezzik el:

1 Osszes el6csiraszamolas kdzonséges agaron.

2. Coli index meghatérozés Mc. Conkey lemezen.

3. Coccusok (Staphylococcus, Micrococcus) szamanak meghatarozésa sos
taptalajon.

4. Penész- és élesztégombak szdmolésa Sabouraud taptalajon.

5. Anaerobok jelenlétének megallapitasa Thioglykolatos leveshen.

6. Termofil sporasok jelenlétének meghatarozasa kozonseges bouillonban.

7. Feltételes korokozd baktériumok jelenlétének megéallapitasa és szamanak
meghatarozasa véragaron.

A fenntebb ismertetett eljarasokat és taptalajokat a kovetkez6kkel indo-
koljuk:

Ad 1 Kétségtelen, hogy a kozonséges agar taptalaj nem a legalkalmasabb
az Osszcsiraszam meghatarozasara, de jelenleg mas lehet6ség nincs. Magyaror-
szagon erre a célra a Polonyi (1) f. tejagart hasznaljak. Kubaban jelenleg a tej
beszerzese nehézségekbe (itkozik s az allandé mindseg biztositasa Ugyszolvan
lehetetlen. Egyébkent a tejagar —feltehet6leg a standardizalas nehézsege miatt
—a nemzetkozi metodikaban nem terjedt el s Magyarorszagon kivil csak Bul-
garidban alkalmazzak. Seidel (5), tovdbba Nistea (6) véleménye szerint, ha jo-
mindségl pepton all rendelkezeésre, a tej, mint tapanyag felesleges. A fenti okok
miatt, neklnk sem all szandékunkban e taptalaj bevezetése Kubéaban, azt azon-
ban tervezziik, hogy a tapagar minGségét —ha ezt kisérleteink eredmenyei indo-
koljak —zselatin és dextrdz hozzaadasaval feljavitjuk.

Ad 2. Kubaban az apatogen bélbaktériumok tenyésztésére ezt a taptalajt
alkalmazzak, indokolt tehat, hogy az élelmiszerekbdl torténé E. coli szdm meg-
hatérozésara is ezt hasznaljuk.

Ad 3. A sotlir6 baktériumokat Magyarorszagon 7,5% konyhasot tartalmazo
agaron tenyésztik, e taptalaj ngszerusége miatt konnyen alkalmazhaté. Ezt
egyébként a hazai tapasztalatok alapjan vezettiik be Kubaban.

Ad4, 567 E taf)talajok nemzetkdzileg elfogadottak.

Ad 6. A termofil baktériumok kimutatasara ez latszott a legcélszer(ibbnek.
A termofil mikrobékkal Eurdpaban viszonylag keveset foglalkoztak, Magyar-
orszagon Vajda(7) tanulmanyozta jelent6ségiket. Atropuson feltétleniil gondolni
Iéelll rIiUUK s valoszind, hogy a mérsékelt égovon is fontosabbak, mint eddig' gon-

oltak.

Az elvégzend6 higitasok mértékét altaldban a varhatd csiraszamtol tessziik
fligg6vé. Konzervek, szaritott élelmiszerek esetében elegend6 az I-es higitas,
tej, tejtermékek esetén el kell menni a 111-as (szdzezres) higitasig, a legtobb
élelmiszer (készétel, szendvics, hentesaru stb.) szaméra elegendd a 1l-es (ezres)
higitds, mert ezek él6csiraszama ritkan haladja meg a 100 000-res nagysag-
rendet.

Az Osszes élécsiraszam meghatarozasa a Koch f. lemezontéssel torténik.
Minden higitashol, 2 -2 mennyiseget, éspedig 1,0, €s0,1 ml-t mérink steril Ures
Pctri csészékbe, igy megkapjuk a hianyzo higitasokat (1/100, 1/10 000 és
1/1 000 000) s elfolyositott és 50 fokra leh(itott agarral lemezt 6ntlink. A 2, 3, 4.
és 7-es pont alatt felsorolt vizsgalatokhoz feliileti tenyésztést alkalmazunk (0,1 ml
az egyes higitasokbol). A folyékony taptalajokba 1—1 ml-t oltunk be az I-cs
higitashol (5,6-0s pont). Amennyiben fennall a gyantja annak, hogy a termofil
Sﬁ()résok és a Clostridiumok szama a mintdban grammonként 10-nél nagyobb,
akkor a 11-es és 111-as higitasokbol is leoltunk.

Az egyes higitasokbol elvégzendd sziikséges leoltasokat schematikusan tab-
lazatban a kovetkez6képpen abrazolhatjuk (I. tdblazat).
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nedvességi gradiense - tehat az egyes
szemek nedvességtartalmanak az atla-
gostdl valo eltérése — 15,5%-nal
0,2392 alatt van. Ha nedves és h6keze-
lessel szaritott gabonat dsszekevernek,
a nedvességi gradiens ezt az értéket
meghaladja. Ennek az az oka, hogy a
nedves és a mesterségesen, hével szari-
tott gabonaszemek nedvességtartalma
még az egyensulyi allapot bekdvetkez-
te utan is jelent0s eltérést mutat, ami
a kolloidikai allapot valtozasanak ko-
vetkezménye. Mérési mddszereket és a
vizsgalati eredmények értékelését is-

merteti. )
Z. Kiss E. (Budapest)

BOURDET, A; FELILLET, P.

Foszforvegyiiletek eloszlasa kiilénboz6
tipust bulzalisztek fehérjefrakcidiban

(Distribution of phosphorous compounds
in the protein fractions of various types
of wheat flours)

Cereal chemistry, 44,5, 456. 1967.

Az Osborne-féle oldhatésagi krité-
rium alapjan elvalasztott négy buza-
fehérje-frakcidban vizsgaltak a kovet-
kez6 foszfortartalmu vegydiletek elosz-
lasat: teljes P, szervetlen P, lipid-,
fitin- és nuklein P, valamint RNS és
DNS foszfor. Megallapitottak, hogly a
foszfortartalm vegyuletek eloszlasa
jellemz6 az egges lisztfajtakra. Sike-
rilt a négy Osborne-féle protein-frak-
ciot elektroforézissel is elkuloniteni.
Ismerteti a vizsgalatokhoz alkalmazott
modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

JONES, R. W.,; ERLANDER, S. R

Buzafehérjék és dextranok kolcsdnha-
tasa

élnteraction between wheat proteins and
extrans)

Cereal chemistry, 44,5, 447. 1967.

Szerz6k vizsgaltak kiilénb6z6 poli-
szacharidoknak a buzasikérre gyako-
rolt hatdsat. Megallapitottak, hogy
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0,01 mdlos ecetsavas oldathan egyes
dextranok zavarosodast, vag?/ csapa-
dékot okoznak a sikérrel —gliadinnal
és gluteninnel. A csapadékmennyiség
allandé szénhidrat-toménység esetén a
fehérjetartalommal aranyosan névek-
szik, majd egy bizonyos kritikus fehér-
jekoncentracio felett hirtelen zérusra
csokken. Részletesen ismertetik a vizs-
galati modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

A tropus aranya
(Das Gold der Tropen)

A WOX-Kaffce-Werk kiadasa, 1967.
98 p.

A Wox-Kaffee-Werk megalapitasa-
nak 40. évforduldjara megjelent, mint-
egy 100 oldalas kbnglv modern nyom-
datechnikaval, gazdagon illusztralva
mutatja be a tropusi foldrészek ,,ara-
nyéat”. Foglalkozik a kényv a kéavé fel-
fedezésével, Eurdpaban tortént elter-
Jledé_séve_l, a kavéitalt elarusitd vendég-
atoipari létesitmények kialakulasaval
és fejlédésével. Szép, szines fényképek
mutatjak be a kavétermel6 orszagok
néEét, életét, munkajukat a kavéval.
A kavéiltetvények gondozasa és a szu-
ret utani fejezet a nyers kavé tovabbi
feldolgozésaval foglalkozik. Bemutat-
jdk az automata gépsorokat, pl. az
Ideal-Rapid gépet, amely naponta ko-
zel 1000 kg kavét porkol meg. Ismer-
tetik az Elexo tipusu elektronikus osz-
talyozo gépet és a keverdsilot. A cso-
magol6 gépek ismertetése kozben fel-
hivjdk a figyelmet a legidealisabb cso-
magolasi eljarasokra. A kavéital gyari
érzékszervi  minGsitésének targyalasa
utan, a porkolt kavé kereskedelmével
és a jubiléris cég adminisztracidjaval
foglalkozik. A konyv IapLairéI megis-
merhetjiik Németorszag kavéfogyasz-
tasanak alakuldsat, de kitérnek a leg-
tobbet fogyasztokra (Svédorszag, USA,
Hollandia, Franciaorszag) is.

Kilon fejezet foglalkozik a kavé-
extrakt nagyiizemi —el6allitasaval. A
kavé utdn ismertetést adnak a teardl
is, igaz, joval kevesebb oldalon, annak



ellenére, hogy véleményiink szerint is
a tea Ujabban egyre jobban hddit. A
kavé és a tea mellett a kakad utjat is
bemutatjak, mig az el nem jut a hézi-
asszonyig.

Az itt ismertetett konyv inkabb pro-
paganda anyag, de igen szép kiallitasa,
gondosan készitett szines felvételeivel
a szakembernek is ad Ujat, szakmai
érdekld'désre is alkalmas.

Batyai J. (Szeged)

FRESENIUS, W. és SCHNEIDER, W.:

Természetes asvanyvizek Gsszetételének
ingadozésai

(Uber Schwankungen in der Zusam-
mensetzung nattrlicher Mineralwésser)

Der Naturbrunnen 17, 356, 1967.

Asvéanyvizek ellenérzésénél jelentds
kérdés, hogy az ellenérz6 elemzés ada-
tai és az Uveg cimkéjén kdzolt elemzési
adatok kozott mutatkozo eltérések a
lehetséges természetes  ingadozasok
hatarait meghaladjak-e? A kiilénb6z6
ellen6rz6 hatdsagok kezdeményezésére
a szerz6k nagyszamu természetes,
gyogy- és asvanyviz osszetételének in-
gadozasait foglaltak 6Ossze. A forréas
osszetételeben jelentkezé ingadozasok
mértékéil egyreszt a 180°-on meghata-
rozott szarazmaradékot, mésrészt a
vizben oldott szénsav mennyiségét va-
lasztottak. A vizsgalati eredményeket
annak megfeleléen csoportositottak,
hoEy ingadozasaik milyen hatarérté-
kek kozé esnek;

0-t6l + 5%-ig
+ 10%-ig
+20 %-ig
+50 %-ig
+50% felett.

Az eredmenyekbdl Kitlinik, hogy a
vizsgalt dsvanyvizek kb. 73%-a szaraz-
maradékukra vonatkozélag +10%-0s
s az Osszes vizsgalt vizek kb. 95%-a pe-
dig +20%-0s ingadozast mutat. Az ol-
dott CO.,-tartalomra vonatkozolag az
ingadozasok talnyomorészt +5%-t6l
+20%-ig terjednek. A szerz6k véle-
ménye szerint a £20%-0t meg nem
haladd eltérést, az eredeti elemzési
adatokhoz képest még nem kell kifo-
gasolni.

id. Sarudi I. (Szeged)

ROSE, L. C; SOLLE, H.

A ha?(ypményo_s kenyérmindsitési mod-
szerek jelenlegi helyzete

(Present status of conventional bread
evaluation procedures.)

Cereal science today, 13,4, 179. 1968.

Az élelmiszeripar arra torekszik,
hO(I;y az igen altalanos érzékszervi meg-
itélésen alapuld és pontozasos minod-
sitési eljarasokat objektiv, miszeres
vizsgalatokkal helyettesitse. Organo-
leptikus  mindsitési  eljarasok csak
akkor reprodukalhatok elfogadhat6
mértékben, ha a vizsgalt értékmérdk
szama igen nagy. A mlszeres és szub-
jektiv vizsgalati mddszereket elemezve
a szerz8k azt bizonyitjak, hogy az
utobbiak az esetek nagy részében vag
egyéltalaban nem potolhatok mu-
szeres vizsgélattal, va?y pedig az
ahhoz sziikséges bonyolult és draga
felszerelés és a vizsgalat id6szilkséglete
altalanos alkalmazasukat nem teszi
lehet6vé a mindennapi életben és az
Uzemi gyakorlatban, ahol a mingsités-
nek gyakran igen rovid idén belll
kell megtorténnie.

Z. Kiss E. (Budapest)
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FIGYELO

Szeszesitalipari készitmények

A Szeszesipari Orszagos Vallalat ,,Club 99 Scotch Whisky” elnevezessel be-
mutatta Uj termékét. FO tdmegében rozsparlatot tartalmazé gabonapalinkat
eredeti koncentratummal zamatositjak, majd érlelés utan a Kintocher Whisky
Co Ltd. edinbur%hi cég engedélyével eredeti alaku és feliratl lvegekbe toltve
hozzak forgalomba. Az eredeti cimkeék, illetve feliratok mellett a kovetkez6 ki-
egészité szoveg szerepel a palackokon: Imported by Monimpex Bottled Szesz-
ipari Orszagos Vallalat. Budaﬁest. A termek vilagos barnassarga szind, érlelés
utan az eredeti ,,Club 99”-nek megfelel6 iz(i és illatd. Alkoholtartalma min.
41 tf %. Extrakttartalom 0,14 g/l A termék csomagolasa korszer(, tetszetds,
nagy élvezeti értéki, valasztékbovitd készitmeny. 3

Medoc Cordial vords likérbor, az elmilt évben elnyerte a Kivald Aruk
Féruma megkildnboztetd mindségjel hasznalatanak Iiogé\t. Januar, februar ho-
napi utéellendrzéssel kapcsolatos vizsgalatok megallapitottak, ho&;(y a termék
tovabbra is kivald mindségben készil. A tiszta, Uledékmentes, kissé barnas
arnyalatt, mélyvords szind, kellemesen fliszerezett, harmonikus likérbor alkohol-
tartalma 21,8-21,9 tf %, extrakttartalma 244-245 g¢/1 volt.

Pannonia Rubin vermouth-vords elnevezés(i készitmény mindségét vevo-
reklamécidval kapcsolatban a kereskedelmi szervek felllvizsgaltak. A termék
kémiai jellemzgi az MSZ 9683-61 ,,Urmdsbor” targyd szabvany kdvetelményeit
kielégitették. Erzékszervi tulajdonsagai azonban gyengébbek voltak a kordbban
vizsgalt Panndnia Rubin vermouth-vordsbornal. A vermouth-vordsbor tiszta,
vorods szin volt, kissé vékony, a megszokottndl gyengébben fliszerezett. A
gyarto figyelmet a tapasztaltakra felhivtak.

Meggylang elnevezéssel a Kecskeméti Konzervgyar 0,45 literes, koronadugo-
val zart palackokba toltott alkoholos megPyIé elémintajat mutatta be. A tiszta,
tledékmentes, meggypiros szin(i, alkoholos meggyiz(i és- illatl, kiérezhet6en
magzamatl termék alkoholtartalma min. 14,0 tf %, cukortartalma 78 —80 ¢/1,
Osszes savtartalma borkésavban 6,5—7,5 g/1. A j6 mindségl készitmény valasz-
tékbdvitd jellegd.

Import lengyel gyimélcsbor

0,75 1-es parafadugoval zart, palackba to1t6tt két lengyel gylimdlcsbor él6-
mintajat mutattak be. A ,Wino owocowe biale wytrawne” tiszta, Uledékmentes,
vilégossér%% szin(i, savanykas, kissé Ures, széaraz jellegl'j, ge/enge élvezeti értéka
almabor. MinGségi jellemz6i: alkoholtartalom min. 10,0 tf %, extrakttartalom
min. 20,0 ¢/1, szabad SO, tartalom max. 12 mg/1, ill6savtartalom max. 0,5 g/l
A Ch. Wino owocowe biale potstodkié tiszta, tledékmentes, vilagossarga szing,
tiszta illata és iz{, félédes 1jellegl’j, almaalapu gyimoélcshor. Mindségi jellemzéi:
alkoholtartalom min. 10,0 tf %, extrakttartalom min. 84 ¢/1, szabad SO, tartalom
max. 20 mg/l. Mindkét gyimolcsbor mindségi szintje kevéssel alacsonyabb a
kordbban importalt s belkereskedelmi forgalomba kerilt lengyel gylmélcs-

boroknal.

Alban import szeszesital
_ »Uz0” elnevezésii fehér szin(i 0,5 literes livegekbe toltott, tiszta, atlatszo,
erGsen anizs illatu és iz(i, édes szeszesital elémintajat mutattak be. A likor al-
koholtartalma min. 45 tf %, extrakttartalma 1,6%. A kis élvezeti érték, a hazai
izlestdl elterG zamatéi termek mesterséges szinezéket nem tartalmaz.
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min. 20,0%, fehérjetartalma min. 18,0%, konyhasétartalma max. 2,5%. Elvezeti
és biologiai értéke nagyobb a jelenleg forgalomban levé felvagott féléknél.
Valasztékbdvit készitmény.

,,FUstolt csaszarhis, fehérpecsenyével, haloban”. Hengeresen gongyolt, boros,
barnasvorosre fistélt csaszarszalonna, kézépen végighuzodd csontnelkiili karaj-
résszel. Vagasfelilete tetszet6s, a hlsos rész rézsaszind, a szalonnas rész hofehér,
ize és szaga pacolt, fustolt, illetve f6tt flistolt sertes husra jellemz6. Allaga
nyersen rugalmas, tomor, féve puha, megfelel6en dsszealld, jol szeletelhetd. Viz-
tartalma max. 42,0%, fehérjetartalma min. 10,0%, zsirtartalma max. 46,0%,
konyhasoétartalma max. 4,0%. A termék minéségi szintje magas, Ujszer(, nagy
élvezeti értékd.

,,FOtt fustdlt, csdszarszalonna,fehérpecsenyével,'hdléban”. Az el6bbivel azo-
nos kiképzés(, de f6tt termék. Ujszer(, nagy élvezeti értékd készitmény.

,»Sonka tojassal™. Jol lakkozott 1/5-6s fémdobozba toltdtt Uj készitmény.
A doboz tartalma 3 db, 2—3 mm vastag fistolt sonkaszelet, koztik 2 db tikor-
tojas. A termék érzékszervi tulajdonsagai a megnevezésre utalok, Tiszta sdlya
150 g, ebbdl a sonka 55 g, a tojas 95 g. Megfelel6 dsszetételli és élvezeti értékd,
vélasztékbdvité készitmény.

»,Langolt marhah(s™. A terméket az Orszdgos Husipari Kutatdintézet mu-
tatta be. Gumirozott haloba és szorosan tapadd zsugorfoliaba csomagolt, henge-
res, kett6s rétegelési marhaszegy. A termék tetszetds, kilsé felllete sotét-
vordsbarna, a vagasfeliilet vilagosabb szind, pacolt, h6kezelt marhahdsra jellem-
z6. ize tiszta, jellegzetes, kisse sos. JOl szeletelhet6, a vékony szeletek puhak,
jol vaghatok. A két hisdarab faggyumentes, gondosan dsszeillesztett, szorosan
osszefogott, csiingd részektdl mentes. Viztartalma 73-74%, zsirtartalma 2-3%,
konyhasdtartalma max. 4,0%. Tetszets, nagy élvezeti értékd, Gjszer(, valasz-
tékbdvit6 készitmény.

A ,, Tomi” elnevezésii kisérleti termék egyenletesen parozott, barnasvoros
szinl, mianyagbélbe toltétt majas készitmény. A toltelék sima, jol szeletelhetd,
a szeletek jol kenhet6k. A bemutatott minta jellemz6i: viztartalom 58,0%,
zsirtartalom 23,5%, konyhasétartalom 1,7%, feherjetartalom 15,6%, szénhidrat
nem mutathaté ki.

A j6 mindségU, megfelelé mindségi szint(i készitmény valasztékbdvitd jellegd.

Tésztakészitmények

Ismeretes, hogy a belfoldi gépi gyartasi szaraztészta a szlkségletet nem
fedezi s ezért nagyobb mennyiségll szaraztészta importja indokolt. A Jugoszla-
viabdl behozott tésztakészitmények a hazai szabvany 1 osztalyara megallapitott
készitmények a hazai szabvany . osztalyara megallapitott kovetelményeket
elégitik ki, egészségigyi szempontbol azonban a hazai kovetelményeket nem
mindenkor elegitik ki, mivel az egészsegiigyi ertékhatarok a két orszag kozott
nem azonosak. A jugoszldv import tésztakészitményekkel kapcsolatban az
Egészségugyi Minisztérium 1969. éprilis 24-én kelt 51166/1969. V/3 sz. &tirata
a kovetkezdket tartalmazza.

1 Salmonellaval fert6zott tésztakészitmények nem értékesithet6k.

2. A staé)hylococcus fertc’izbttség mértéke legfeljebb 105g.

3. Az 1969. év julius hd 31-ig beérkezd, valamint a mar beérkezett és az
Egészségiigyi Minisztérium altal eddig letiltott szaraztésztak kozil a
kozfogyasztds céljara engedélyezett készitmények (tételek) legfeljebb
11969. december 31-i|g hozhatok™ forgalomba. o

A jugoszlav gyartdkkal targyalasok folynak az egészségugyi, illetve bakte-
riolégiai alapfeltételek kozds rendezésére.

Ravasz L. (Budapest)
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Tejipar

1969. marcius 28-an nyilt meg a MEM Vaci utcai kiallitd termében a Tej-
ipari Troszt kiallitasa.

A bemutatott termékek szemléltették a tejipar valasztékbGviilését. 1960-ban
a tejb8l mint alapanyaghdl 46 féle termék készilt, ma tébb mint 100, zémében
izlésesen, higiénikusan estetszetGsen csomagolt, bioldgiailag értékes termék kozil
valogathat a fogyasztd. Ujdonsé?ként jelentkezett a 0,25 1-es miianyagpalackba
toltott un. iskolatej, melyet egyel6re a székesfehérvari tizem gyart.

Moldvai R. (Budapest)

NOVENYOLAJIPAR

Etolajok min6sége. Az elmult id6ben megvizsgaltuk az étolajokat olyan
mindségi kdvetelményeikre vonatkozoan is, amelze bar el6irottak, mégis rit-
kabban kerllnek vizsgélatra, mert jelent6ségiik kisebb. Az étolajok mégis ki-
alltdk a prébat, minden kévetelménynek minden olajminta megfelelt.

Margarinok minGsége. A vonatkozo szabvanynak van egy hianyossaga,
mégpedig a vitamintartalmat illetéen. El6irja ugyan a megKivant minimum
érteket, de nem koz6l meghatarozasi mddszert. i?y az értékeldiras illuzdrikus,
mert mas-mas médszer mas és mas eredményt szolgaltathat. Kiiléndsen lényeges
ennek az ismerete azokban az esetekben, amikor a lejarati id§ kozelében levé
mintardl van sz6, hiszen a margarintartalom az id6 multaval csokken, az el6-
allité pedig csak a szavatossagi 1d6 hataraig kotelezi magat a vitamintartalomra.
A kereskedelemben sokszor talalunk joval a szavatossagi id6n tdl lev6 marga-
rint, csokkent vitaminértékkel. E hidnyossagon segiteni kell, médja szabvanyos
vizsgalati médszer. Javasoljuk az OET1 modszerének az alkalmazésat.

Lorant B. (Budapest)

KOZMETIKA

A Camea kozmetikai szerek mindsége. Camea zsiroskrém minésége 0sszeté-
tel szempontjabol megfelel§ volt, azonban tébb minta penészes volt, vala-
mennyi 1968 marciusi gyartast, ezért a vallalatnak javasoltuk a forgalombol
val6 kivonasat. A hiba oka konzervalasi elégtelenség, feltehetéen a meg nem
feleléen alkalmazott konzervalészer miatt. A kézapolé krém tobb mintaja
apré es kemény csomokat tartalmazott, ezeket ugyan a felkenésnél el lehetett
dorzsolni, mégis kellemetlen érzést valtott ki. A ruzsok minGségét illeten is-
mételten kifogasoltuk a felileti szennyez6dést és a csomdsodasi, az utobbi a
felhasznalas kozben sérti az ajkat.

A kozmetikai termékek jellege,deaz alkalmazott igen nagy ado is indokolja,
hogy legalabb kifogastalan kilsével kapja meg Oket a vasarlo. Ezért emeltlink
kifogast tobb kolniviz minta miatt, mert a kartonok gydréttek, 6sszenyomottak
voltak, mar az eredeti gy(jtédoboz kinyitasakor, ami nyilvanvaldan gyari hibara-
utal, hiszen a gy(jt6dobozok teljesen sertetlenek voltak. Ez az ellen6rzés hibaja,
nem utolsosorban nagyfokl felel6tlenség a dolgozok részérdl. Béltartalmuk meg-
felelt az elGirdsnak.

Lérant B. (Budapest)
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Téajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az Elelmiszer-vizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikrobioldgiai, higiéniai vonat-
kozasl cikkeket, valamint olyan dolgozatokat kézol, amelyek az
élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik az élelmiszeripari miszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdsokat k6zol laboratériumi vizsgalati maod-
szerekrél, szamitasokrél vagy eszkdzokr6l stb.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kulfoldi szak-
konyvek és folyoiratok kivonatat ismerteti.

A ,Figyel8” ,rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
ipardgak szerint a min6ségvizsgalé intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerz6k felelések. A kozlemé-
nyeket tomodren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
IV2-0S sorkdzzel, 4—5 cm margdval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsokndl a szerzék vezetéknevét
és keresztnevének kezd6betlit, tovabbad a md cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyodirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltiintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvld rovid 6sszefoglaldsat négy példanyban.

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

Onall6 kozleményekb6l a szerzék kivansagara 40 db kiilon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§d cimére Kkell
kildeni: dr. Kottdsz Jézsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag
Index: 26212

Szerkeszt6: dr. Kottdsz Jozsef
Felel6s kiad6: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin kdrat 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, izemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Budapest Févéarosi Tandcs VB koltségv. szia., Budapest elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozassal a-67.115.32/50. EVIKe szamra
Ez a folyé6irat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt

69.889. Allami Nyomda, Budapest
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