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Az élelmiszerek érzékszervi biralatanak elméleti
és gyakorlati kérdései*

VAJDA ODON

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete.
Erkezett: 1969. marcius 9

Az élelmiszerek mindségének meghatarozasdhoz elengedhetetlen érzékszervi
tulajdonsagaik értekelése. Az elelmiszerek mindségének fogalmat nem egyszer(i
meghatéarozni, komplex fogalom, rokon- és szoros kapcsolatban all bioldgiai érték-
kel, de azzal nem azonos. Mindenképpen a mindség meghatarozasanak korszer(
fogalma kell hogy kdzelitsen a biol6giai érték meghatarozasahoz és ezért ésszer(i
a bioldgiai értéket alapul venni. Ez Tarjan szerint a kdvetkezd tényez6kbdl all:

a) az élelmiszerek kémiai dsszetétele, tapértéke,

b) a metabolitok aranya, azok szinergetikus volta,

c) a vitaminok,

d) az érzékszervi tulajdonsagok, a taplalék, élelmiszer élvezeti értéke.

Természetesen az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagaival mint minden
egyéb kérdéssel, csak dialektikusan, tehat az élelmiszerek egyéb tulajdonsagaival,
mindségével dsszefliggéshen lehet foglalkozni. Az alabbiakban elsésorban az élel-
miszerek min@ségének meghatarozasaban oly fontos szerepet jatszo6, a bioldgiai
érték definicigjaban nagy ielent(iség(j érzékszervi tulajdonsagokkal foglalkozunk.
Tekintettel arra, hogy ezek az élelmiszer mindségének a meghatarozasaban donté
jelent6ségliek, ezek objektiv modon, tudoményos alapon, mennyiségileg 1kvan-
titative) torténé mérése napjaink egyik legfontosabb feladata. Nem véletlen,
hogy az utobbi évek szakirodalma igen széles korben és ugyanakkor nagy mély-
ségben foglalkozik az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak definialasaval és
meghatarozasanak metodikajaval.

1 Elelmiszerek érzékszervi tulajdonsagai

A bioldgiai érték fogalmabol kovetkezik, hogy az érzékszervi tulajdonsagok-
nak és ilyen modon az élvezeti értéknek az €lelmiszer hasznositasaban nagy sze-
repe van. Az izlés térben és id6ben valtozik, mas az izlés Magyarorszagon €s mas
Japanban. Mas jellegl élelmiszereket kedveltek ezer évvel ezel6tt és masokat
most. Csak néhénK példat emlitiink: a f6tt rizst akkor kedvelik Japanban és a
Filippi szigeteken, ha ragacsos, Eurépaban és Amerikaban pedig ha minden szem
kilon all. Japanban kedvelik, ha a tej f6tt izl, mig nalunk Magyarorszagon koz-
tudomasu, hogy a haziasszony, ha lehet, elkerili a tej felforralasat. Indonéziaban
a tulporkolt kavét szeretik, ugyanakkor a szomszédos Ausztralidban a mi véle-
ménylink szerint is kissé alulporkélt kavét. A kiilonbz6 példaknak hosszd sorat
lehetne felhozni a vilag kilonb6z6 részeinek kiillonbozd izléseir6l. Hasonldan sok

* El6adas a MEM Mérnoktovabbképzd Intézetében 1969. mércius 7-én.
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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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édes, savanyu, keser( 60 papilla

édes és savanyu 12 papilla
savanyu és keserd 7 papilla
édes és keser( 4 papilla
édes 3 papilla
savanyU 12 papilla
keser( 0 papilla
izlés nélkl 27 papilla

Osszesen: 125 papilla.

Az izlést killonboz6 tényezOk jelentds mértékben befolyasoljak. igy a fel-
sorolas teljességére vald torekvés nélkil:

a kor (gondoljunk pl. a csecsemd hianyos izlelési képességére),

a nem (Tilgner szerint a férfi édesre és sosra érzékenyebb, a keser(i érzékelé-
sében nincs kiilonbség),

betegsegek,

hémerseklet.

A hémérséklet befolyasat az izlelési kiiszdbre a 2. dbra mutatja.

Az izlelést az alvas hidnya kissé befolyasolja. Fuerchtgott Willinghaem szerint
a sos és édes iz érzékelésére 72 ora nem alvas nincs befolyassal, de a savanyui- iz
érzékelésének a kiiszobe emelkedik.

Természetesen befalyasolja az éhségérzet az izlelés érzékelését. Jensen szerint
a legnagyobb az érzékenE(/ség normalis étkezés mellett délelétt 11,30 drakor,
étkezés utan az érzékelési kiiszob emelkedik.

Tobb kutatd egybehangzoan allapitja meg, hogy a dohanyzas nem befolya-
solja az izlelés érzékenységeét, kiiszob ertekeét.

Nagy jelentésége van az izlelési kiiszobnek a biralé bizottsagok tagjainak
kivalogatasakor eredmények értékelése miatt. (Megjegyezzilk, hogy lehet ennek
is egy periférias aspektusa, ugyanis bizonyos betegségek a szervezet metaboliz-
musanak egyes abnormitdsai Henkin szerint jelentds mértékben valtoztatjak
meg az e%yes izlelési értékelési kiiszobot. Gyogyszeres kezelés a kiiszobot ismét
normalis helyre teszi. llyen mddon az érzékelésben beallott valtozassal, az izlelési
kiszob eltolodéasaval bizonyos betegségek felismeréséhez illetéleg a gyogykezelés
hatasossaganak méréséhez el lehet jutni.)



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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ban éhség és dohanyzas kevéssé fontosnak tlinik. A hémérséklet emelése ndveli
az édes iz iranti érzékenysé(];et és csokkenti a sos, keser(i észlelés érzékenlységét,
a savanyu érzetet nem befolyasolja. Eddigi tapasztalatok szerint a viz a legjobb
kozeg az érzékenységi tesztek elkészitéséhez. Az emberi izlelés valaszok szamos
szerves vegyilete nagymértékben specifikusak, egyes édes iz(i cukrok anomerjei
keser(iek, A sztereoizoméreknek igen kiilonb6z6 ize lehet.

Az lIzlelési mechanizmusnak egyik legjobb magyarazata lehet, hogy az iz
anyag adszorbealodik, feltehet6en a receptor felliletén elhel?/ezkedé’ fehérjében.
Ez a receptor feliiletének gyors depolarizaciojaval jart, amely az ideget izgatja.
Nilncs teljesen egyértelmiien kidolgozott tedria az inger természetére vonatko-
z6lag.

A savanyl érzetet kétsegteleniil befolyasolja a hidrogénion koncentrécid, a
disszociacio mértéke, a puffer hatas és az anion maga. A sos érzetet a sokkal, az
edes és keser(i erzetet pedig szerves vegyuletekkel kell osszefiggésbe hozni. Ez
utébbiaknak a skalaja rendkiviil széles. Mint a bevezet6ben emlitettiik, az izlelés
rendkivil nagy fontossagl az €lelmiszeripar szamara. Az élelmiszerek értékelésé-
ben ériasi &elentc’isége van annak, hogy megfelel6en begyakorlott, bemért” izlel6k
mondjanak biralatot és értékeljek az élelmiszereket.

112, lllat, szag

A szaglas érzete primitivebb mint a latas, de komplexebb mint az izlelés.
Kétségtelen, hogy a torténelem el6tti ember sokkal nagyobb mértékben tdmasz-
kodott a szaglasra az izlelés és az érintés mellett, mint kés6bb a fejlettebb ember,
amely a fejlodés soran nagyobb jelent6séget tulajdonitott a latasnak és a hang-
nak, és a szaglas masodrend(ivé valt. (Proetz 1953

Nehezebb a definicidja az illatérzeieknek, mint pl. a hang vagy a szin meg-
hatdrozasanak, amelyek hullamhosszban megadhatok. Ugyanakkor nem lehet
eléggé hangsulyozni az élelmiszeripar szempontjabdl az élelmiszerek szaganak,
illatanak fontossagat, ezek a szagok, illatok nagymértékben vonzzak, vagy taszit-
jak a fogyaszt6t. Eppen az elébb mondottak alapjan nincs eldontve, hogy az
illatot, szagot még fizikai, vagy fenomenoldgiai jelenségkent kell-e definialni.
Sagarin fenomenologiai definiciot javasolt, mondvan, hogy a szag az anyagnak,
vagy an?/agoknak olyan érzékelt tulajdonsaga, amelyet az orr-vagy szajiiregen
keresztill torténd belégzéssel érzékel es a test szaglo terliletén kelt impressziot.

A szagok osztalyozasa ugyancsak régi multra tekinthet vissza, Linné 1752-
ben, Haller 1763-ban, Henning 1916-ban allitott fel szag, illat rendszert. A 3.
abran Henning illatprizmajat mutatjuk be, amely a 6 alapillatot jelzi és a kdzbe-
es6 min6ségek az 0sszekdto vonalakon, illetéleg a fellleten helyezkednek el. Ez
a 3. &bran bemutatott illatprizma a legegyszeriibb rendszerek kozé tartozik,
Fostermk pl. ennél sokkal bonyolultabb, de az izlelés, h6mérséklet és érintés
okozta érzeteket is magaban foglalé illatosztalyozési szisztémaja van (4. abra).

Az illat és a kémiai szerkezet koz6tt ugyanugy, mint ezt az izlelésnel is meg-
allapitottuk, van ('jsszeﬁ]g?és. Henning szerint ugyanis a gytir(s vegyiiletek para
helyzet(i elagazésa esetén fliszeres, meta helyzet esetén viragillatd, gydrin belili
elagazas esetén gyanta illatl, a sima gy(rd égett illatd, a villas elagazasi! hidro-
génszubsztitucio esetén ??/Umblcsillatuak. Ugy veéli, hogy a para és méta helyzet
kombinécidja atmeneti illatot ad a fliszeres €s viragillat kézétt. Henningnek ez a
tedridja azonban tulsdgosan leegyszer(siti az dsszefiiggest az illat és a kémiai
szerkezet kozott, az dsszefiiggés ennél sokkal bonyolultabb. Kiléndsen ha tekin-
tetbe vesszik azt, ho?y a molekulak gyakran nem merev szerkezetek, illetve a
szagok megnevezese: fuszeres, viragillatt, gyimélcsillatd stb. nem teljesen eg?/-
értelm(. Altaldban azt lehet mondani, hogy egy vegyidet jellemz§ szaga, amely
specifikus az illetd vegyiiletre, csokken a molekulasullyal egy homolég sor ese-
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tében. A szag jellegzetességét nem szabad azonban Gsszetéveszteni a szag inten-
zitassal, amely a novekv6 molekulasullyal e?P/Utt novekszik. A molekula polari-
tasa és formaja ugyancsak befolyasolja az illatot. Az alifas vegyiiletek kevéshé
merev szerkezettel, kevésbé illatosak, mint a velik korrespondalo ciklikus, va
Eoliciklikus vegyiiletek. A szag min6ségét és intenzitasat befolyasolja a kettds
Otés helyzete a molekulaban, az elektronok eloszlasa, a molekula rezonanc’ja,
altalanossagban a nagyobb abszorpciés kapacitassal rendelkez6 molekuldk na-
gyobb illatnak.

Nem térunk ki a szaglads mechanizmuséanak ismertetésére, annak fiziol4giés,
illet6leg neurofiziologias magyardzatara. Ez tovabbi részlet tanulmanyok témaja
kell hogy legyen. Erdekességként emlitjiik, hogy Martin szerint elképzelheté
egy enzimkoenzim viszony az érzékel§ ideg, illetdleg az ingerhatast kelté szag
anyag molekulaja k6zott. Masképpen nem lehetne megmagyarazni, allitja Martin,
hogy a szagnak rendkiviil Kis anyagmenn?/isége képes szaglasi ingert, illetGle
érzékelést kivaltani. A szaglasra vald nagyfokl érzékenység jellemzo és rendkivii
ritka a teljes vagy reszleges anosmia (szaglas hiany). Kétségtelen, hogy beteg-
ségek és kuldnboz6 drogok jelentdsen befolyasolhatjak a szaglas érzékenységét.
Az él6lényeket makrozmatikus vagy mikrozmatikus tulaj onsé?ai csoportra
lehet osztani, az ember az utdbbihoz tartozik. Az emberi szervezet illat megkiilén-
boztetése is —tehat nemcsak a kiisz6b, hanem a diszkriminacio is - rendkivil
jo. Ismeretlen az illatreceptorok szama és a kozottiik levd kiilldnbség a szaglas
mechanizmusa, mint mar_emlitettlik, elég kevéssé ismert. Osszefoglalva, meglehet
allapitani, hogy az illat, illetve a molekulasuly, az illékonysag és a kémial szer-
kezet kozott Osszefliggés létezik, azonban pontos tdrvények nincsenek. Amoore
$Iz|erint a molekula nagysaga, alakja és elektromos allapota van befolyéssal az
illatra.

Asza%?k, illatok tanulméanyozaséra kulonbdz6 modszereket és szerkezeteket
dolgoztak ki: az un. olfaktométerek szolgaljak ezt a célt. A szaglasi technikanak a
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modszerei kozé tartozik az Eisberg technika és mas olfaktométer-rendszerek. Von
Sidow olfaktométerében érzékeld szervként a béka epitéliumat alkalmazta és
ezzel ért el a szag intenzitas méréseben kivalo eredményeket. Mindezek az olfakto-
méterek igen jol alkalmazhatdk az illatkiiszobdk meghatérozéséra, illetSleg az
illatok intenzitasanak, mindségének meérésére, tovabba azoknak a tényezGknek
vizsgalatara, amelyek ezeket az emlitett jellemzOket befolydsolhatjak. Nincs
azonban jelenleg egységes elmélet, amely valamennyi fontos, az illat, szag érzé-
keléssel kapcsolatos kerdést rendezné. Eppen ezért fokozott a jelentbsége az
érzékszervi értékelésnek az illatbiralatnak és azoknak a kortlhatarolasoknak,
amelyet jelenleg is az élelmiszerek illatanak elbirdldsaban alkalmaznak. Kilénds
jelent6sége van a jol kivalogatott birdléknak, a rendszeres begyakorlasnak, az
elelmiszerek szaganak, illatanak, fontos, tudomanyos alapon torténd elbiralasaban,
Kétségtelen, hogy a kémiai, illetleg fizikai-kémiai biralati modszerek korszer(
mdszerek jelent0s segitséget nydjtanak az illatok és szagok identifikalasanak,
illetve érzekszervi értékeles eredményeinek ellenérzéséhez. A mar emlitett olfak-
tométerek mellett egyre nagyobb jelent6ségre tesz szert az utébbi években a gaz-
kromatografia alkalmazasa, termeszetesen nemcsak az illatanyagok, hanem iz,
zamat anya%ok identifikalasaban, meghatarozasaban, diszkriminalasaban. Erre
a kés6bbiekben még visszatériink.

1.13. Szin, fonna, kils6 megjelenés, tehat a lathat6 tulajdonsagok.

A szin aranylag jol definialhatd, meghatarozhat6 fenyhullamhosszal és Kii-
16nb6z6 szinskalakkal. Nagyon lényeges, hogy a szin meghatarozadsahoz, érzék-
szervi megitéléséhez allandositott segédeszkozoket lehet alkalmazni és nem kell
a biralénak —az érzékelének — a memoariajara tamaszkodni, illet6leg a me-
moridban tarolt normakra. A kiilonbéz6 szinskalak jol ismertek: Munsell, Lovi-
bond, C. I. E. sth.

A szin nagymertékben befolyasolja az élelmiszer fogyaszthatosagat, élvez-
het6ségét. A szin olyan benyomast tehet a fogyasztdra, amely voltaképpen komp-
lex érzekletet és fogalmakat idéz eld.

Az érzekelt és elbiralt szinek dltalaban a lathato tartomanyban helyezkednek
el 400 —700 nanométer kozott. A szin érzékelését kilonbdzd tényez6k jelentds
mértékben befolyasoljak. A szem érzékenysége fligg a hullamhossztol is. A szemre
legérzékenyebb hulldmhossz a napszaktol is fligg, nappal 556 nanométer, este 510
nanométer az a hulldmhosszlsag, amelyre a szem a legérzékenyebb. A megvila-
gitas erdssége ugyancsak nagymertékben befolyasolja az érzékelés élességét. Erds
megvilagitasnal mas a szin &/)hotopic = nappali latas), mint a gyenge megvila-
gitasnal (scotopic = alkonyati latas). A megvilagitas er6sségének befolyasara
Jellemz6, hog?/ az el6bbinél 500, az utébbinal 30 fokozat a még észlelhetd kilonb-
ség. (Az angol nyelv( szakirodalomban ezt ,,ljnd" = just noticeable difference =
még eszlelhet6 kilonbség megjeldléssel fordul eld.)

A szin, mint emlitettiik, a legkénnyebben mérhetd érzékszervi jellemzdék
kdzé tartozik és szamos segédeszkdz all rendelkezésre, a szinek viszonylag kony-
nyen normalizdlhatdk és a biralé bizottsagoknak rendelkezésre bocsatott képek-
kel, szinskaldkkal a szinészlelés objektivitasa na?]ymértékben fokozhatd. Azon-
ban nem csupén a szin tartozik a szemmel észlelhet6 érzékszervi tulajdonsagok
kozé, hanem egyeb jellemzOk is. llyen példaul a fellilet fenye, illetGleg a felulet
megjelenési formaja, (metszéslap) jellege, a fellilet fényes, erdes, ragyogo, matt,
vagy egyéb volta ameIYnek, vaIamiI?/en normaval, el6irassal egybe kell vagnia.
Tu ajdonképPen ide kell sorolni az élelmiszer formajat és alakliét is.

Nem véletlen, hogy a kiilsé megjelenéssel az érzékszervi elbiralas soralt sokat
és behatdan foglalkoznak, mert igaz ugyan, ho%y els6sorban az iz és utana a szag
bir a legnagyobb jelent6séggel az élelmiszer elbiralasakor, azonban a vésarlot, a
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fogyasztot a vésarlaskor és a fogyasztaskor donté mértékben befolyésolja az élel-
miszer kiilsé meg{(elenése, szine, fénye, formaja, alakja. Kiterjedt tanulmanyok
foglalkoznak ezekkel a tényez6kkel, illet6leg ezeknek a tényezoknek a befolyasa-
val a vasarlasi kedvre, a fogyasztasra, az élvezeti érték ndvelésére, vagy csokken-
tésére, amely a bevezet6ben elmondottakkal egybevagdan az élelmiszer taplal-
kozasélettani szemponthol torténd hasznositasat nagymértékben befolyasolja.
Hiszen koztudomasu, hogy nemcsak a megvilagitas eréssége, hanem a fény
mindsége is nagy hatassal lehet az élelmiszer szinének megvaltoztatasan keresztil
a fogyasztéra. Csak példaként emlitjiik meg, hogy erés uItraiboIYa fényben a
his olyan szint kap, amely ugyszolvan teljesen kizérja annak elfogyasztasat,
undort kelt6 hatdsa miatt.

A szin emberi érzékkel tortén6 meghatarozasa viszonylag a legkonnyebben
kontrollalhat6 mdszerekkel. A szin mindségének és intenzitasanak meresere sza-
mos kilénbozd elvi mszer &l rendelkezésre, s a mar emlitett szinskalak jol
hasinélga)t()k, akar raes6, akar atesd fény alkalmazéasaval. (Lovibond, fotomé-
terek sth.

1.14. Allag, konzisztencia

Az élelmiszerek érzékszervi birdlatdnak fontos része az allag mindsitése
(konzisztencia, szOvetszerkezet). Nincs egyértelm(i teéria arra nézve, hogy a kon-
zisztencia és a szOvetszerkezet teljesen azonos fogalmat takar-e, a szakirodalom-
ban szamos vitacikket lehet talalni ennek a kérdésnek eldontésére.

Az allag —és itt tekintsiink cl a felvetett probléma tisztazasat6l —igen
fontos érzékszervi tulajdonsag és kiilonbdz6 szempontok szerint lehet csoporto-
sitani, kulonboz6 skalak vannak ennek meghatarozasara. igy példaul a kemény-
ség meghatarozasara Szczesniak egy 9 pontbol allo skalat allitott dssze: krémsajt,
tojasfehérje, virsli sth. oliva bogyo, mogyord, sargarépa, grillas, kemény curkor-
ka. Termeszetesen ezeket a keménységi fokokat meghatarozott gyartmanyokra
és megadott korilményekre redukalta, hogy ilyen médon normaként legyen
hasznalhat6 skalaja.

A val6sagban azonban ennél sokkal Osszetettebb érzetet kelt az allag. Az
érzékelés Osszetettségére jellemzd Brandt dsszeallitdsa, aki szerint az élelmiszer
allag tulajdonsé%ai 3 fokozatban érzékelhet6k a fogyasztas soran:

a) Az els6 harapas érzete, ennek mechanikai és geometriai jellegzetességei
vannak, ezek kozill a mechanikai jellemzdk: keménység, viszkozitas, ridegsé?(.

) A ragas érzete, amikor ugyancsak mechanikal é geometriai érzékelesekrél
IehetoI sz0 és ezek kozil a mechanikai érzékelés lehet gumiszer(i, ragos, vagy
tapadas.

P c) A ragas kozben bekovetkez6 valtozasok: a fogyasi (levalasi) arany, a levalas,
(elvalas) t(l’jpusa, a nedvfelvétel és a szaj bevonasa.

Brandt Gsszeallitasa kétségtelenill jellemzi az érzékelés Gsszetettségét és jol
megkozeliti azokat a korlilményeket és jelenségeket, amelyre az allag meghataro-
zasakor figyelemmel kell lenni. Az irodalomban talalkozunk a Kinesthesis kifeje-
zéssel, tehat az izomerd kifejtésének a mérésével, azonban az allagmindsitéshez
nem feltétlentl szilkséges izomerd kifejtése. Az éllag és ragas kézben keletkezett
érzet tanulmanyozéséra végeztek Un. masztikacios vizsgalatokat, amelyek a ragas
kdzben kifejtett izomer6t elektromos Uton mérik. Egy masik jellegli, de hasonlé
iranyu kutatas, amelyet Drake folytatott Svédorszagban: a ragas kozben kelet-
kez0 hangok tanulmanyozasa szajban elhelyezett érzékelok segitségével.

Az allag érzékszervi értékelésének eredményeit reologiai méresekkel lehet
kontrollalni, de ez sok esetben nagy nehézségekbe Utkdzik, killdndsen nem egyen-
letes szdvetszerkezet(i élelmiszerek esetében, ahol a penetrométeres vizsgalatok-
hoz sziikséges probatest kiképzése nehézségeket okoz.
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Az emlitetteken kiviil még egyéb észleleteket is ismeriink, mint a fajdalom-
érzet, h6érzet stb., azonban ezeknek a szerepe az egyéb érzékszervi tulajdonsa-
gokhoz képest alarendelt.

12. Az eddigi attekintéshdl is vilagosan lathatd, hogy az élelmiszerek ,,ér-
zékszervi tulajdonsagai” kifejezés komplex, sokagu, egymastol elkilonithetd,
de egymassal szoros 0sszefuiggésben all6 tényez6kbdl tevBdik dssze. Az érzékszervi
tulajdonsagokbol szarmazo ingereket, észleléseket, tehat az érzékszervi tulajdon-
sagok felismerését és értékelését kildnféle fiziologiai és pszichologiai tényez6k
alkotjék:

a) az in?er, illet6leg érzékelés (az inger kiiszobe),

b) az észlelés felfogés (perception).

A kett6 természetesen egymassal szorosan osszefiigg €s az észlel§ érzekeny-
séget befolyasolja a ketté kozott eltelt id6. Nyilvanvaloan minél érzékenyebb és
gyakorlottabb a biralé, annal jobban egybe esik ez a két szakasz id&ben.

cB)Az adaptacio és az adaptalas ideje. Ennek mértéke befolyasolhatja a
klisz6bot.
d) A felismerés (recognition),
e) a megkulénboztetes (discrimination), és végul

f) a sorolés.

Az inger és az érzékelés, illetbleg észrevétel, észlelés kdzott torvényszerdi
0Osszefliggés van a Weber és Fechner térvény szerint:

AS AS
——- konstans — = KAR
S S

R 1
as_ 1

R = alog S +b, ahol S = az inger
R = az érzékelési valasz.

Ez az dsszefliggés egy pszichofizikai O'sszefu?( és ésaR tulajdonképf)en pszi-
choldgiai egység, amelyet olyan médon nyertiink, hogy minden zIS valtozashoz
(az inger mennyiségenek valtozasarol van szo) AR (valaszbeli valtozas) tartozik.
A ‘pszwhofmkal €s pszichologiai Osszefiiggések targyalasa igen nagy teriiletet
olel fel. Azonban az érzékszervi tulajdonsagok érzekelésekor soha nem szabad
szem elél téveszteni azt a kdriilményt, hogY nem pusztan fizikai-kémiai, fiziolo-
giai tényezOkkel kell szamolnunk, hanem jelentds mértékben pszicholdgiai ténye-
z6kkel 1s és mindezek egymassal dialektikus kdlcsonhatasban vannak. Végered-
ményben az élelmiszer érzékszervi biralatdban, értékelésében az dsszhatas dontd
és itt figyelembe kell venni a szinergizmust is.

Az érzékszervi tulajdonsagok elbirdlasakor voltaképpen legaldbb is részben,
elelmiszer élvezeti értékeét is meghatarozzuk ésaz elvezeti érték éppen pszichologiai
hatdsokon keresztil nagymértékben befolyasolja az élelmiszer hasznositasat a
szervezetben.

Ezzel voltaképpen utalunk a bevezet6ben mondottakra, ahol az élelmiszer
minGségét a biologiai értéken keresztiil kivantuk megkozeliteni, A pszichikai
tenyezOk nagy szerepet toltenek be a fiziologiai folyamatokban és ilyen modon
a taplalék hasznositasaban. Az egyik oldala a szemléletnek ez, a masik az, hogy
az értékelésben ugyancsak pszichologiai tényez6k dont6 szerepet jatszanak.

Foster (1956) szerint 5 funkciot kell figyelembe venni ahhoz, hogy az emberi
reakciokat megérthessik, pl. az élelmiszerek szinével kapcsolatban:
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1 Az észlelés (percepcio), amely az élelmiszer kivalasztasaban dontd szere-
pet t6lt be: az élelmiszer kiilseje altal keltett impressziot.

2. A motivacié, amely a megkivanast jelenti voltaképpen, tehat keltett ét-
vagyat.

gyS. Az embécié tehat egy olyjm pszicholdgiai folyamat, amely szerepet t6lt
be abban, hogy az élelmiszert, amelyet lat a vasarl6, megkedvelje.

4. Az Un. tanult valaszok, ami azt jelenti, hogy bizonyos mértékig kondi-
cionalva vagyunk meghatarozott, vagy ismert szinek és formak alapjan, a ming-
ség feltételezesére.

5. A meggondolasok, tehat kilonbéz6 magyarazatok befolyasa a kivalasz-
tasra, amikor a véasarlok felvilagositast kapnak arra nézve, hogy valamilyen élel-
miszernek miért ilyen a szine, formaja, tehat a megjelenése, miért mas mint a
megszokott.

A fenti Eélda is bizonyitd er6vel hat és mutatja az érzékszervi értékelés fel-
adatanak sokrétiséget. Feltétlentl ra kell mutatni azokra a tényezdkre, azokra
a pszichikai tényezokre, amelyek az értékelésben hibat okozhatnak. Annal is
inkabb ésszer(i ezeket szamba venni, hogy megfelel6 kérilmények biztositasaval
a biralat soran, a lehet6séghez képest, ezeket a hibakat ki lehessen kiiszobdlni.

a) ,Erzékelési” hiba, amelyet els6sorban akkor kévetiink el, ha a minta
kulsege eredend6leg befolyasolja értékitéletiinket.

) Az (n. ,varakozasi” hiba, amely abbol szarmazhatik, hogy a biral6 vala-
mit var, valamilyen altala elképzelt tulajldonségot, mindséget.

c) Az Un. ,,logikai” hiba, és ez abbdl szdrmazhat, hogy az agyban lejatsz6do
asszociacios, gondolattéarsitd folyamattal két voltaképpen kulonbozd élelmiszert
azonosit a biralé.

d) ,,EInézés” hibaja, amely abbdl eredhet elsésorban, hogy a birdlé azt az
élelmiszert kedveli, kt')vetkezéskép[;()en minBségi hibajaval szemben elnéz6bb.
Konnyen lehet, hogy olyan biralé, aki killondsen kedveli a kavét, vagy csokoladét
sth., ilyen élelmiszereket biralé bizottsagnak tagb'a nem lehet, mert kedvezések
folytan elnéz6 ezeknek érzékszervi hibaival szemben.

e) Hibat okozhat a mintdk sorrendje, tehat ha a birald tudja, hogy egy
meghatérozott sorrendben adték fel a kiilonbdz6 mindségl mintékat.

f) A ,kontraszt” tévedés, ezt az egymas szomszédsagaban levd két minta
talzott, vagy minimalis kiilonbdz0sege okozhatja.

g) Az un. id6hiba, tehat egy olyan hiba, amelyet két minta kdzott eltelt
tal hosszu, vagy tal révid id§ okozza.

Az (n. asszociacids hiba, amely kissé hasonlit a cJ-ben emlitett] logikai
hibara, ami tulajdonképpen nem mas, mint a kondicionalt valasz, tehat kondi-
cionalva, befolyasolva van a biral6 egy bizonyos valaszra. Ez a mintak elrende-
zésébdl is szarmazhatik és a tapasztalatok azt mutatjak, hogy pl. triangulat teszt
esetén két egyforma és egy eltér6 minta f'(obb megkulonboztetést ad, mintha ket
eltér és egy norma szerinti mintat adnak a biralonak.

A felsorolas korantsem teljes. Nagyon sok egyéb tényez6 is szerepet jatszik
és befolyasolja a biralat értéket. Nem véletlen, hoEy az el6bbiekben tdbb izben
mutattunk ra annak sziikségességere, hogy az érzékszervi biralati eredményeket
eg&/éb kémiai, fizikai, mlszeres vizsgalati modszerekkel ellendrizzik, kontrollal-
juk, egybevessiik.

13. Célszer(i tehat megkeresni azokat a mddszereket, amelyek alkalmasak
arra, hogy korrelaciot bizonyitsanak érzékszervi tulajdonsagok elbiralasa, bira-
lata, és az el6bb emlitett laboratoriumi vizsgalati eredmények kozott. Minden-
képpen el akarjuk azonban keriilni a ,,szubjektiv’ —,objektiv” megjel6lést, mert
éppen az a célja az érzékszervi biralat tudomanyos alap&ai kidolgozasanak, hogy
az értékelés szubjektiv tényezdjét kikliszobolje, az érzékszervi analizist objektiv
modszerré tegye. A teljességre vald térekvés nélkil emlitjuk meg, hogy az iz
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érzékszervi értékelésének ellen6rzésére alkalmas lehet a gazkromatogréfia, so-
meghatarozas, savtitralas, cukortartalom mérése, koffein meghatarozasa stb.,
tehat egy-egy jellemz6 izanyagnak a meghatarozasa kémiai vagy fizikai uton.
Ezzel azonban - és ezt szilkségesnek latjuk tisztazni —a zamat (flavour) meg-
hatarozadsa még nem megoldott és valtozatlanul az emberi érzékekre kell hogy
tdmaszkodjék. Illat, iIIetéleg illatanyagok meghatarozasara alkalmas lehet a
gézkromatogréfia, illésavak kvantitativ és kvalitativ meghatarozésa stb., azon-
an a komplex illat-, szaghatéast valtozatlanul a megfelel6en kalibralt emberi
érzékekre kell bizni. Hasonl6 médon lehet alkalmazni m(iszereket a szinmérésre,
reoldgiai vizsgalatokkal ellendrizni az allagot, azonban ezeknél is dont6ek a meg-
felelen begyakorlott €s igy objektivnek tekinthetd, tulajdonképpen miszernek
tekinthetd érzékszervi biralatot végzd szakemberek. Az érzékszervi biralat az
élelmiszer érzékszervi tulajdonsaganak megihatérozésa tudomany, tudomanyos
eszkozoket, tudomanyos maddszereket alkalmaz.

2. Az érzékszervi értékelés modszerei
2.1. Analitikai mddszerek

2.11. Differencia modszerek.
ag Egyszerd,

b) iranyitott,

c) preferencialis'modszer.

2.12. Rangsorolasos moédszer (ranking)
2.13. Pontozéasos mddszer (scoering)
2.14. Leir6 vizsgalatok.

2.2. Preferencia vizsgalatok

Fentiekben megkiséreltiik 6sszefoglalni a jelenleg legelterjedtebben alkal-
mazott modszereket azzal a megjegyzéssel, hog?/ a szakirodalomban ezen kivil
tobb mas megjeldlési, elnevezésti mddszert is fel lehet lelni, azonban azok leg-
tobbje beilleszthet a fenti modszer-csoportok valamelyikébe.

2.11. Differencia modszerek

A differencia modszer roppant érzékeny €s nagy precizitast kovetel meg a
teszt kijelolésében, kezelésében és igy tovabb. Az eredmények statisztikusan
értékelhet6k, mégpedig a Ghipotézis alapjan. Meghatarozott valdszinlségi szinten
meghatarozhatd az eredmény szignifikanciaja, tehat az, hogy az eltérés vélet-
lenbdl szarmazik-e vagy valdsagos eltérést jelez. Vagyis hogy a Chipotézis nem
teljesitése véletlenbdl szarmazik-e, vagy sem. A valoszindségben két kockazat jat-
szik szerepet: az els6rendd, illetdleg a masodrend(i hiba.

Az els6rend(i hiba abbdl eredhet, hogy nincs a valésagban kiilonbség a két
minta kozoétt, holott a birdlé azt talalja, hogy van.

A masodrend( hiba abhol szarmazik, ha a biralo azt allitja, hogy nincs elte-
rés a két minta kozott, holott a valésdgban van. Ezek a hibak sulyos kdvetkez-
ményekkel jarhatnak, kilonosen a minéségellen6rzésben végzett érzékszervi
biralatkor. A masodrend( hibat minimalisra lehet csokkenteni, ha nagyon pontos
felel6s biralokat alkalmazunk és azoknak a megfigyeléseknek a szamat, amelyre
a biralat alapozva van, noveljik. Az I. rendd hibat csokkenteni lehet, ha viszony-
lag alacsonyabb szignifikancia képet valasztunk. A kisérletet va%y birdlatot ira-
nyitonak el kell hataroznia, hogy milyen hibakockazatot tud vallalni, vag?/ tole-
ralni egy el6re meghatérozott szignifikancia szintjét és ennek alapjan kell meg-
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hatarozni a figyelmeztetéseknek azt a szamat, amely a meghatarozott kockazat
tartomanyban szikséges. Erre nézve szamos tablazat all rendelkezésre, amelyet
az els6- és masodrendd hiba és a mintaszdam kozotti dsszefliggést mutatjak egy,
vagy tobb meghatarozott szignifikancia szerint. A megfigyelesek szama és a he-
lyes valaszok szazalékos aranya kozoétt fennallo dsszefliggés 1/3 és 1/2 valdszind-
ségli szinten megmutatja az 5. abra.

Megfigyelések szama

5. abra

Jol lathat6, hogy az 6sszefiiggés nem linedris. A differencia tesztben a dolog
természetébdl folyoan csak egyetlen helyes valasz van, azonban a lehetséges
valaszok szama valtozik az ingerek szdmaval. A birdlénak —az el6bbiekb6l k-
vetkez6en —egyetlen (helyes? valaszhoz kell elérnie.

A differencia médszer tulajdonképpen azt jelenti, hogy 6sszehasonlitast kell
tenni két vaghy tobb észlelet kozott és killénbseget kell meghatarozni, pontosan
azt kell meghatarozni, hogy van-e kilonbség. Szimmetrikus és aszimmetrikus
differencia tesztek vannak (AB, AABB, illetdleg ABB, AABBB sth.). Az egy-
ségek szamat korlatozzak a korulmenyek: a faradtsag, az emlékezGképesség (me-
moria rogzités) stb. A modszerek kivalasztasanal azok érzékenységét szoktuk
figyelembe venni. A differencia modszerek érzékenységének definialasaban egyes
kutatok kozott ellentét van. Peryani szerint akkor érzékenyebb a kivalasztott
differencia modszer, ha kisebb kiilénbséget mutat ki, Lockhart inkébb a statisz-
tikus és %akorlati hatékonysagat tekinti az érzékenység alapjaul, tehat azt,
hogy kisebb legyen a véletlen valésziniisége. A differencia teszteket nagy vona-
lakban a kovetkez6 mddszerekre lehet felbontani.

2 mintas médszer

Akét mintas differencia teszt voltaképpen paros észlelés és paros dsszehason-
litas annak eldontésére, hogy van-c kiilonbség a paron beldl. A mintakat lehet
egyutt, de egymas utan is a biralonak feladni. Elonye, hogy kisebb mennyiségi
minta esetén Is jol alkalmazhat6 a mddszer, kisebb az elfaradas veszélye, minden
esetben csak egy értékelést, ingert kell értékelni, tehat egyszer(i teszt. A véletlen
val6szinlsége 1/2, ami nem klelé?it()’ statisztikai szempontbdl, azonban figyel-
men kivil lehet hagyni az egyéb el6nyok mellett.
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AA, AB, BA, BB formaban paros dsszehasonlitasi préba, ha egyszerre adjak
fel a mintakat és ebben az esetben a valasz lehet ,,van kilénbség” vagy ,,nincs
kilonbség”.

Az egyszer(i differencia tesztnek az egyik valtozata az iranyitott differencia
teszt (directional difference test), amely valamilyen meghatarozott tulajdonsagra
iranyitott differencia vizsgalat. Nem elégiti ki teljesen a valddi differencia maod-
szer kritériumait, tekintettel arra, hogy szubjektiv elemeket is tartalmaz, hiszen
valamely tulajdonségra fel kell hivni a biralénak a figyelmét.

3 mintds modszerek

A mindennapi gyakorlatban leginkabb alkalmazott differencia mddszerek a
3 mintas modszerek. Ezek kézil négyet emeliink ki:

a) két kalonbdz6 mintat kovet egy harmadik és azt kell megéllapitani, hogy
melyikkel egyezik,

b) egy standard mintat kévet két ett6l kulonbozd, azt kell megéllapitani,
hogy melyik egyezik (klasszikus duo-trié préba),

¢) hdrom mintéat adunk egyszerre, ezek kozill kett§ azonos, meg kell alla-
pitani, hogy melyik az eltér6 (trianguldr modszer, haromszog proba), és végll

d) harom mintat adunk egyszerre,' a kévetkezd kérdésekkel:

mind azonos?
kett azonos?
harom kiildnb6z6?
A felsorolt négy kozll kilondsen az elsé hdrmat hasznéljak, ezek kozil a)
és b)-nek a véletlen valoszinlisége 1/2, ¢)-nek 1/3.

Du6-trié préba

A du6-tri6 probaban a biralo el6szér a standardot kapja, tehat a mintak
eloszlasa a kovetkez0 lesz:

A AB
BA  sth.

A A-t AB, BA sth. feladasakor eltavolitjak, kovetkezésképpen visszaizlelési
Iehet()’sé%(nincs. Mint emlitettiik, a véletlen valdszinlisége 1/2. Afaradtsag veszé-
lye csokkenthetd, illetéleg szabalyozhaté a péarok utdnadagolasanak ttemével.
Dawson szerint jobb a megkulonboztetés, ha a szokatlanabb zamat, tehat észlelés
a paratlan mintaban van. Nem alkalmazzak ezt a modszert olyan széles kérben,
mint triangulér prébat, vagy az el6bbiekben emlitett kétmintas differencia tesz-
tet, ugyanis nem olyan diszkriminans, tehat nem olyan alkalmas a diszkriminacio-
ra, megkilénboztetésre, mint ezek a médszerek.

Itt megjegyezzik, hogy ismeretes az iranyitott duo-tri6 teszt is, azonban
erre vonatkozoélag igen keves irodalmi adat all rendelkezésre.

Trianguldr proba, haromszdg préba

Leginkdbb a trianguldr tesztet alkalmazzdk a differencia probak kozil.
3 mintat adnak fel egyszerre és a harom minta kozul ketté azonos. 6 kilénbdzd
oOsszedllitas lehetséges:

AAB, ABA, BAA, BBA, BAB, ABB. A véletlen val6szin(isege fentiekh6l
kitinGen: 1/3. Altaldban ezt alkalmazzdk birdlok kivalasztasara valamely tulaj-
donsag érzékszervi jellemz6k kiiszobértékének a meghatarozasara, illet6leg a
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,»van kilénbség”, ,,nincs kilénbség” kérdés elddntésére. Eg?/es biralok véleménye
szerint jobban lehet megkilonbdztetést tenni, ha a paratlan minta a nagyobb
intenzitasd és a paros a kisebb. Szdmos kutatd ramutatott arra is, hogy a jnd,
tehdat az eszlelhet6 kildnbség szignifikansan nagyobb trianguldr teszt esetén,
mint a két mintéas differencia tesztnél, ha egyszeru keser(, vagy édes meghatéro-
zasrol van szo.

A trianguldr teszt is alkalmazhatd irdnyitott tesztként (directional test),
amikor azt kell megallapitani, hogy egy kijelolt tulajdonsidg melyik mintaban
intenzivebb. Osszehasonlitva az iranyitott haromszdg tesztet az iranyitott két
mintas teszttel, az adatok arra engednek kdvetkeztetni, hor a két mintas teszt
diszkriminacios foka jobb, mert csak egy dsszehasonlitast kivan meg a megfigye-
16t6l. A torzitas faktora a haromszog probanal nagyobb. A diszkriminacié merté-
két novelni lehet kilondsen akkor, ha az adatok analizise binomialis vagy X2
eloszlasra van alapozva.

Sokmintas teszt

Ez lehet szimmetrikus és aszimmetrikus. Az adatok analizise alakulhat bino-
mialis vagy X2 eloszlason. A mintak szdmanak novekedésével természetesen
fi%yelembe kell venni azt, hogz az elfaradas is novekedik. A mddszer alkalmas
lehet biralo testiilet tagjainak kivalasztasara. Reryam es Schwartz illat biralatra
tartja alkalmasnak. Elég sok tényez6 sz6laz alkalmazasa ellen: nagyon sok minta,
nagyon sok észlelet, fokozott faradtsag. Legalkalmasabbnak vizualis biralatokhoz
latszik, ahol a biralénak nem kell a memérigjara tdmaszkodnia és a faradas mér-
téke is csekélﬁ/ebb. Az az el6ny, ami a nagyobb szanni adat statisztikai elbiralasa-
bél szarmazik, hattérbe szorul az el6bb méar emlitett pszicholdgiai és bioldgiai
hatranyok mellett.

Dual teszt

Elsdsorban illat meghatarozasara alkalmaztak két szimultan adott standard
minta érzékelésére és utana a biral6 egy kritériumot, vagy killdnbséget észlelt,
hataroz meg a kett6 kozt, ez utan egy masodik part adnak fel, amelyeknek iden-
tifikalatlan tulajdonsagaik vannak. Ezeknek az dsszehasonlitasaban kell a bira-
I6nak dontést hoznia. A véletlen valdszinlisége 1/2 (mind a négy &sszehasonlit-
hatd, hiszen szimultan vannak jelen.)

Még meg kell emliteni a sokszoros, vagy sokmintas standard differencia tesztet,
amikor a kérdéses standardokat, amelyek nem _eEységesek_és az ismeretlen anya-
Eot hasonlitjak szimultan 6ssze, sabiraldnak ki kell jel6Inie azt, amelyik a legin-

abb kilonbdzik. A differencia tesztek dsszehasonlitasat mutatja az 1 tablazat.

Peyam szerint a kiilonboz6 differencia tesztek hasznalhatésaganak sorrendje
—komplexitasukat tekintve - a kovetkez8: paros, egyszer( érzékelés, dual-
standard, du6-trid, haromszdg, sokszoros standard és sokszoros paros, amikor a
biralo a mintakat Ggy sorolja, hogy ,A” és ,nem A”. A paros Gsszehasonlitd
tesztet nem célszer(i irdnyitott tesztkent hasznalni. A sokszoros standard teszt
ritkan kerll hasznalatra. Ugyanazoknal a p értékeknél (ami a véletlen valészin(-
ségét jelenti a Ohipotézis a apjén? a haromszdg tesztnek statisztikus elénye van
a duo-tri6 vagy a paros probaval szemben. Mas tényezdk is fontosak lehetnek
egy-egy modszer kivalasztasanal, befolyasolhatja a modszer kivalasztasat a biralé
testlilet tagjainak osszegydjtése, instrualasa, visszatérési lehetéségik normal
elfoglaltsagukhoz és igy tovabb. Nem mell6zend6 szempont a gazdasagi, tehat
anyagi és munkaidd igenyesség szempontja sem.

78



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.)

A feladas modja

»A”vagy ,B”
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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.



Baktériumtorzsek: Bacillus cereus (V 1202.1.3.1.1, P 715.1.1 és var. mycoides
ATCC 9634), Bacillus subtilis (P 1484), Sarcina lutea (ATCC 9341), Agrobacterium
tumefaciens (397), Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides (ATCC
9014), Staphglococcus aureus (SG 511), Escherichia coli (ATCC 9637),] Serratia
marcescens (56501—3).

It Eéptalajok az MSZ 3644 szerint késziilt husleves, illetve hasléalapy tapagar
voltak.

Vizsgalati modszerek: turbidimetria és agardiffizio.

1 Aturbidimetrids méréseket Pulfrich fotométeren végeztik Vas-féle kém-
csGadapter segitségével. El6készités, vizsgalat, értékelés ﬁll) szerint. A kapszaicin
kiilonboz6 koncentracioji (96%-os) alkoholos oldataibél 0,1 mi-t adagoltunk a
beoltott tdpoldatok 10 ml-éhez.

2. Az agardiffuziés probakhoz a — feliiletileg oltott — tapagarlemezekre
szlir6papirkorongokra szivatva, vagy lyukakba toltve vittik fel a vizsgalandd
oldatokat, majd a lemezeket éjjelen at hiit6szekrényben tartottuk 4 C°-on, hogy
a diffazidnak elényt biztositsunk a baktériumndvekedéssel szemben. Mindenkor
a torzs hémérsékleti optimuman (27 vagy 37 C°-on) inkubaltunk. A gatlasi z6-
nakat kialakulasuk utan (altalaban 16—20 6ra) olvastuk le.

Vizsgalati eredmények és azokbdl levonhaté kovetkeztetések

7. Turbidimetrids mérések

El6kisérletekkel megéallapitottuk, hogy a mérésekre még alkalmas koncent-
racio felsg hatara 100 ,ug/ml kapszaicin, ennél nagyobb téménységben - a hato-
anyag rossz vizoldékonysaga kovetkeztében - mar maga az oldat is opalizal.
Ennél a higitasnal (1:10 000) a kapszaicin néhany teszttdrzs fejl6dését teljes mér-
tékben gatolta (mindharom B. cereus torzsét és a B. subtilis-ét), egyesekét (L.
plantarum, L. mesenteroides, S. lutea, A. tumefaciens) csak kisebb-nagyobb mér-
tékben befolyasolta, lassitotta, tobb tdrzsre pedig hatéstalannak bizonyult
(S. aureus, E. coli és S. marcescens).

1. Aabra. Elscsiraszam valtozasa
kulénb6z6 kapszaicin-koncentra-
ciéju tapoldatokban j (univerzal
hasleves, pH 7,2). Higitasok:
1. 1:10 000; 2. 1:20 000; 3.
1:50 000; 4. 1:100 000; V. Vak-
préba (kapszaicin nélkal).
Hidnyz6 gorbék: L. prantarum-
nal 1. (Gyors tledékképzgdés,
turbiditas nem alakult ki.) a.
tumefaciens-nal 1. és 2. (Gyors
Pe)helyképzédés, nem olvashaté
e.
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2. Aabra. Osszes csiraszam kiulonbozé kap-
szaicin-koncentracioju tapoldatokban

(univerzal hasleves, pH 7,2). Higitasok:

1. 1:10 000; 2. 1:20 000; 3. 1:50 000; 4.

1:100 000; V. Vakproéba (kapszaicin nél-

kul). Hianyz6é gorbék: A. tumofaciens-

nél 1. és 2. (Nem szuszpendalhatd

tledék.)

Az els6 é masodik csoportbol két-két fakultativan anaerob teszttrzset
valasztottunk (B. ccrens V 1202.1.3.1.1, B. subtilis, L. plantarum és A. tume-
facicns) és a kapszaicin hatasat ezekre, a hatéanyag négy koncentracidjaban
részletesebben tanulméanyoztuk. Minden esetben kapszaicin nélkiili vakprobakat
is vizsgaltunk. . L . A

A'novekedési gorbék alakjat az 1 abra szemlélteti.

Az oldatok kitisztuldsa utan mikroszképosan megallapitott dsszes csirasza-

mok a 2. dbrdban vannak feltiintetve.
2. Agardiffaziés mérések
A papirkorongos valtozattal kapott eredmények az 1 tablazatban tekint-
het6k at.

7. tablazat

mg/ml és 0,1 m?/nll) etanolos oldataib6l 0,01 ml sz(ir6papirkorongokra (&tmér6 9 mm) szivatva
és az oldészer elparolgédsa utan oltott tapagarlemezekre (univerzalagar, pH 7,2) helyezve.

Teszttorzs Gatlasi zéna atmérdje, ha a felvitt mennyiség
100 ,*g 10 »g |
B. SND IS oo 23 mm 16 mm 0
B. cereus 20 mm 14 mm 0
S, utea™ 20 mm 14 mm 0
A. tumefaciens* 21 mm 15 mm 0
S.aureus 0 0 0
K. coli 0 0 0
S. marcescens 0 0 0
* Az aktivitds — ismeretlen okokb6l — nem mindig reprodukélhaté.
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3. abra. Kapszaicin dupla gatlast zénéaja. Oldé-
szer 0,1 n NaOH. Teszttdrzs B.subtilis. Univer-
zal tapagar, pH 7,2

A B. subtilis é B. cejeus teszttorzsek érzékenységét lyuklemezmodszerrel
is vizsgaltuk, olddszeril 0,1 n NaOH-t alkalmaztunk, amely onmagaban még nem
adott gatlasi zonat az oltott lemezeken. A lyukakba t61t6tt - a papirkorongmdd-
szerhez kegf)est tizszeres-térfogatok (0,1 ml) ellenére a IegnaEyobb higitast! kap-
szaicin-oldatok (0,1 mg/ml) itt is hatastalannak mutatkoztak.

Néhany esetben a gatlasi zonék kulonds alakiak voltak, ,,dupla” zondk
képzbdtek, vagyis a baktériummentes dvezetet gydirii alak( baktériumndvekedési
Ovezet szakitotta meg. (3. abra)

Elképzelhetd, hogy a jelenséget a kapszaicin ket (f6) komponensenek Kil-
I16nb6z6 difflizidsebessége valthatta ki, amelyek a tapagarlemezen mintegy ,,kro-
matografalédtak”.

A hatés jellegét B. cereus és B. subtilis torzseken tanulményoztuk. Mindkét
esetben 1:10 000 higitast kapszaicin két hétig tarté behatasat kovet6 atoltas
utan még ndvekedésnek indultak a torzsek, vagyis a leirt koérilmények kozott
a kapszaicin bakteriosztatikus - nem pedig baktericid - hatéast fejtett ki.

Vizsgalati eredményeinket Gsszefoglalva megallapithatjuk, hogy magyar
paprikéabol elGallitott kristalyos kapszaicin tébb baktériumtdrzsre - bakterio-
sztatikus jellegi -gatlé hatést gyakorolt. A hatasra legérzékenyebbnek”, subtilis
és B. cereus torzsek mutatkoztak, ezeknél a hatoéanyag tapoldatban 100 “tg/mi
koncentracioban teljes mértékben %étolta a fejlédést, agardiffiziés probanal
pedig 10 /tg adott jOI mérhet6 gatlasi zonat. A baktériumok egy masik cso-
portjaban (pl. A. tumefaciens, S. lutea) kisebb mérték(, az agardiffuzio kdrilmé-
nyei k6zott nem mindig jol reprodukalhaté géatléhatas jelentkezett. S. aureus,
E. coli és S. marcescens mindkét kisérleti kérulmény kozott érzéketlenek voltak
a kapszaicinhatasra.

Ezek a megéllapitdsok nem egyeznek meg Kosuge és Takeuchi idézett nega-
tiv eredményeivel (10). Az eltérésnek tébbféle oka lehet, pl.:

—A teszttorzsek kapszaicinhatasra kiilonb6z8 érzékenységnek voltak.

—A felhasznalt kapszaicinkészitményeknek eltéré lehetett az Osszetétele
(pl. paprikafajta, talajviszonyok eltérése miatt stb.), azaz més lehetett a kompo-
nensek aranya, aminek akkor van jelent6sége, ha az egyes komponensek anti-
bakterialis aktivitasa is eltérd.
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—Lehet, hogy az el6allitas modjaban voltak kiillonbségek, s ajapan kivonasi
eljaras soran készitményik inaktivalédott.

E kérdések tisztazdsahoz tovabbi kisérletek sziikségesek.

A fiiszerpaprika fitoncidhatasaval kapcsolatban vizsgalati eredményeink
alapjan az a kovetkeztetés vonhato le, hog?]/ a —bizonyos korilmények kdzott —
baktériumgatld kapszaicin elvileg résztvehet a paprika - tobb kutat6tél meg-
figyelt —antibakteriélis hatasanak kialakitasaban.
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WCCNELOBAHWNA AHTUBAKTEPUA/IBHOIO AENCTBUA
KAMNCAVLIMIHA

. 3. Tan

ABTOp YCTaHOBWS, YTO M3 Mepua MOMYYeHHbI HaTypanbHbIA KpucTaniu-
YECKMIA KamncavumMH —B OT/IMYME OT NIMTEpaTYpHbIX aHHbIX — OKa3blBaeT Gak-
TepuocTaTMyeckoe TOPMO3silLee AeMCTBME Ha HEKOTOpble LUTaMMbl U3 BaKTepuid.
CaMbIM1 YyBCTBMTENBHLIMM LUTaMMaMKM OKasblBasMChb B. cereus 1 B. subtilis. Mpu
3TWX areHT B MMTaTeNbHOM cpeae B KoHueHTpauwmeld 100 //g/mn okasan monHoe
TOpMO3siLLee AECTBME Ha UX pa3BUTMeE, a B arapandy3noHHbIX Npobax B KOAU-
yectee 10 /(g nokasan XOpOLLO M3MEPUMYIO sony TOPMOXEHWS. B apyroi rpynne
6akTepuid (Hanp. A. lumefaciens, S. lutea/ cTeneHb TOPMO3ALLErO AENCTBUS SBAS-
nacb MeHblUeW, a B arapaudpy3MoHHbIX YCOBKSX He BCEraa BOCMPOM3BOAWMBI
COOTBETCTBYIOLLWM 06pa3om. S. aureus, E. coli u S. marcescens npn 060MX OnbITax
He OblLM YYBCTBUTE/bHBI HA [ECTBME KamncauLymHa.

Pe3ynbTaTbl WUCMbITaHWA CBUAETENBLCTBYIOT O TOM, YTO TOPMO3siLLiee AeCTBME
KancauuyHa MOXeT UrpaTb po/ib B 06Pa3oBaHWN aHTNOAKTEPUANbHOTO AeicTBUS
NPsSHHOrO nepua.

UNTERSUCHUNGEN UBER DIE ANTIBAKTERIELLE WIRKSAMKEIT
VON CAPSAICIN

. E. Gal

Die Verfasserin stellte fest, dass kristallisiertes Capsaicin nattirlichen Ur-
sprunges—aus Paprika gewonnen - im Widerspruch zu literarischen Angaben,
auf mehrere Bakterienstimme eine bakteriostatische Hemmwirkung austbt.
Stdmme von B. cercns und B. stiblilis waren gegen die Wirkung besonders emp-
findlich, bei diesen hemmte der Wirkstoff das Wachstum in einer Konzentration
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von 100 («g/ml in der Nahrlésung vollig und in der Agardiffusionsprobe Hessen
10 fig eine gut messbare Hemmzone entstehen. In einer anderen Gruppe der
Bakterien (z. B. A. tumefaciens, S. lutea) zeigte sich eine geringere Wirkung, die
im Agardiffusionstest nicht immer gut reproduzierbar war. 5. aureus, E. coli und
S. marcescens erwiesen sich unter beiden Versuchsbedingungen als unempfind-
lich gegen die Wirkung von Capsaicin. Die Versuchsergebnisse unterstiitzen die
Annahme, dass die Hemmwirkung von Capsaicin in der —von mehreren Autoren
be_sclhriebenen — antibakteriellen Wirksamkeit von Gewirzpaprika eine $Rolle
spielt.

INVESTIGATIONS REFERRING TO THE ANTIBACTERIAL EFFECT
OF CAPSAICIN

. E Ga

It was proved by the author that - quite in contrast to data of literature -
crystalline cagsaicin of natural origin produced from paprika shows an inhibit-
ing effect of bacteriostatic nature to several strains of bacteria. Strains of B.
cereus and B. subtilis were found to be the most sensitive to this effect in that in
a nutrient solution containing the active substance in a concentration of 100
/ig/ml, a complete inhibition was observed while in a?ar diffusion tests, well
measurable inhibition zones appeared on applying 10 fig of the substance. In
another group of bacteria (e. g. A. tumefaciens, S. lutea) a weaker inhibition was
observed which could not be always adequately reproduced under the conditions
of agar diffusion. Under the experimental conditions of both types of test,
5. aureus, E. coli and 5. marcescens proved to be quite insensitive to capsaicin.
The experimental results support the presumption that the inhibitive effect of
capsaicin may play some role in developing the antibacterial action of pulverized
paprika (applied as a spice), already described by several authors.

EXAMINATIONS CONCERNANT L’EFFET ANTIBACTERIEL DE LA
CAPSAICINS

I. E Ga

L’autcur a établi que la capsaicine cristallisée d’origine naturelle, obtenue
de la paprika, exerce-contrairement aux données de la littérature — un effet
inhibiteur de caractére bactériostatique sur plusieurs souches de bactéries. Les

lus sensibles & cet effet ont été les souches B. cereus et B. subtilis, dans leur cas
a matiére active a complétement inhibé le développement en solution nutritive
& une concentration de 100 fig/m\, K I’essai de diffusion sur gélose 10 fig a pro-
duit une zone d'inhibition bien mesurable. Dans un autre groupe de bactéries
(p. A tumefaciens, S. lutea) I’effet inhibiteur était d’un degre moindre, non
reproductible en chaque cas dans les circonstances de la diffusion en gélose.
S. aureus, E. coli et S. marcescens ont été insensibles K I’effet de la capsaicine dans
les deux circonstances de I’expérience. Les résultats de I’examination soutien-
nent la supposition que I’cffet inhibitoire de la capsaicine peut jouer un rdle
dans I'effet antibactériel de la paprike d’épice, décrit par plusieurs chercheurs.
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Szilard és kvazi szilard (plasztikus —elasztikus)
élelmiszerek reoldgiai vizsgalata*

SZALAY LAJOS és ORSI FERENC
Sit6ipari Kutaté Intézet, Budapest Budapesti Mdszaki Eg_lyetemlkEIelmiszerke’miai
anszé

Erkezett: 1969. februar 2

Az élelmiszerek, élelmiszeripari nyersanyagok, félkesztermékek jelentGs
része reologiai sajatsagait tekintve a szilard, kvaziszilard (plasztlkus—elasztlkusR
testek koze tartozik. igy az élelmiszeripar csaknem valamennyi agaboél lehet pél-
dékat valasztani.

Tekintettel azonban arra, hogy nalunk a silcér- és tésztavizsgalatoknak tobb
mint félévszazados hagyomanya es ma is €6 gyakorlata van, nem tiinik szerény-
telenségnek, ha a példak egy részet errdl a tertletrGl valasztjuk.

A sit6ipari feldolgozas soran létrejott an?/a ok kozott —a késztermékeket
is beleszamitva - egyarant megtalalhatok a legkiilénbéz6bb reoldgiai tulajdon-
sagUak. A hig kovéaszok viszkézus —elasztikus (Maxwell) anyagok, a szokéasos
konzisztenciajl tésztak elasztikus, plasztikus és viszkdzus sajatsagokkal is rendel-
keznek. Els6 kozelitésben Bingham-test modelljével irhatok le a reoldgiai sajat-
sagaik. Pontosabb kozelitést nydjt a Maxwell-test kombinacidja egy-egy plasz-
tikus és Hooke elemmel (Svedov-test), illetve Maxwell- és Kelvin-test kombina-

1. abra. A kenyérbélzet reol6giai modellje

cioja viszkozus elemmel (Schofield-Scott Blair test). Ez utobbi a blzaliszt-tésztak
késleltetett rugalmassagat is jol leirja. A jomindségd, friss (de nem meleg) kenyér
bélzete adott deformacios fesziiltségig teljesen reverzibilis alakvaltozast szenved.
A deforméci6 ilyen koriilmények kozott elasztikus, amelynek egy része késlelte-
tett rugalmassagként jelentkezik. Reoldgiai modelljét Telegdy Kovats és Lasztity
nyoman az 1 abra szemlélteti.

* Az V. Elelmiszervegyész Ankét keretében 1969. januar 10-én elhangzott eldadas
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A tészta gyakorlati-reoldgiai vizsgélatat szolgald Hankdczy szerkesztette
iarinograf €s egyéb készulékek vilaghirnévre tettek szert. Elésegitették az objek-
tiv lisztmindsitest, segitették a gabonanemesit6k munkajat, szamos fontos ada-
tot adtak meg a sutGipari technologusok szamara (vizfelvevoképesség, stabilitas,
ellagyulas stb.). Sikerult bebizonyitani, hogy a lisztek siitGipari ertéke és a bel6liik
készult tészta reoldgiai sajatsagal kdzott osszefliggés van.

Az ipari gyakorlatban, de még a tudomanyos életben is a lisztek minségének
kifejezésére a reoldgiai tésztavizsgalatok alapjan egy sor jellemz&t hasznalnak.
Ezek a jellemzék azonban még miikddési elvikben hasonlé miszerek esetében
sem mindig hasonlithatok Gssze, mert rendszerint empirikus mértékegységekben
fejezik ki az eredményt. A tésztareoldgia Ujabb fejlédését azonban az a tendencia
jellemzi, hogy torekednek olyan készllékek szerkesztésére és alkalmazasara,
amelyek abszolut fizikai mértékegységekkel jellemzik a tésztakat. Bar még jelen-
leg nem ismerjiik a stitdipari érték és a reologiai allandok kdzotti pontos dsszefiig-
géseket, varhatd, hogy az alapkutatasok és a mérési metodika fejl6désével ezt a
problémat teljesen meg lehet oldani.

A liszt-, ill. tésztavizsgalé mszereket dinamikus és statikus miszerek cso-
portjaba osztjuk. A dinamikus elven m(ikodé keszillekek (farinograf, valorigraf,
mixograf, rheometer, konzisztograf) a dagasztas kozben a tészta kialakitasahoz
szilkseges er6t regisztraljak. Kilénosen technologiai szempontbol értékesek a
segitségiikkel kapott adatok (pl. vizfelvevokepesseg, tésztakialakulasi id stb.).

Bar az ilyen elven mijkodo késziilékeket tobb evtizede hasznaljak, a segitse-
gilkkel szerezhet6 informaciokat még korantsem hasznaltuk ki teljesen. igy pl.
a SutSipari Kutatd Intézetben az intenziv dagasztassal kapcsolatban veégzett
legutdbbi kutatadsok a konzisztenciat jellemzd gorbe maximumanak a tésztakép-
zés szempontjabol nagy jelentdségére mutattak ra. Sikerlilt kimutatni, hogy a
tésztakialakulas ideje elsosorban a dagasztas intenzitasatdl fiigg, a liszt feherjéi-
nek mennyisége és minésége csak masodsorban jon szdmitasba.

Az ujabban a sitGipari technoldogidban bevezetett intenziv dagasztas szamos
Uj megvalaszolasra varo kérdést vetett fel. Uj vizsgald késziilékeket szerkesztet-
tek, ill. terveznek (Do-Corder, Sut8ipari Kutatd Intézet kisérleti késziiléke).

Fontos kérdés az intenziv dagasztds soran a tésztaba fektetett mechanikai
energia hasznosulasa. Szamitasok szerint ui. a felhasznalt energianak mindossze
5%-a szikséges az Osszefiiggd sikérvaz, ill. tésztavaz Kkialakitdsadhoz, a tobbi
nagyrészt hévé alakul at. A probléma megoldasa tobbek kozott a tészta reoldgiai
sajatsagainak jobb megismerésével is dsszefiigg.

A statikus elven m(ikodd késziilékek alkotjak a masik nagg csoportot. Ezek
rendszerint a klasszikus szakitasprébat utanozzak, diagramban abrazolva a
megnyllas és a feszlltség Osszefliggéset. Peldaképpen az extenzograf, elasztograf,
alveograf és a laborograf kilonboz6 valtozatait emlithetjik meg. Ujabban a
penetrométeres vizsgalat is teret hodit.

Ezek a késziilékek a sttdipari technoldgia szempontljéb(’)l kevesebb kdzvetlen
informaciét adnak, azonban kiilondsen 1d6ben lezajlo hosszabb folyamatok
okozta reoldgiai valtozasok kovetésére igen alkalmasak. igy pl. a tészta ellagyu-
lasa a kelesztési id6 fliggvényében, lisztjavitdszerek hatasa, a tésztaban lejat-
szdd6 tiol-diszulfid kdlcsonhatas kovetése igen jol megoldhatd segitségukkel.
llyen gyakori vizsgalati metodika a ,,szerkezeti relaxacié” mérése. Ermek lényege
abban all, hogy kulonbdz6 id6pontokban mérik az adott tésztadeformaciohoz
szilkséges er6t s azt az id6 fiiggvényében abrazoljak. Az dsszefiiggés hiperbolikus
gorbével kozelithet6. Agorbe paraméterei egyben a szerkezeti relaxacié szamszerdi
Jellemzésére is alkalmasak.

Modositott késziilékek fesziiltségrelaxacié mérést is lehetévé tesznek (4).
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Ami a jov6 Utjat, az abszolat egységekben mérd késziilékeket illeti, jelenleg
ezek még csak kisérleti stddiumban vannak. Altalaban rotaciés plasztométer,
ill. kapillaris plasztométer elven m(ikod6 készilékeket prébalnak alkalmazni.

A kenyér és édesipari lisztes aruk bélzete reoldgiai sajatsagainak vizsgalatara
a penetrométer elven miikod6 késziilékek valtak be. A kutatok tébbsége a bélzet
rugalmas es plasztikus tulajdonsagainak arén?/ét kifejezG relativ rugalmassagot
talalta alkalmasnak a bélzet minoségének jellemzésére (1. tablazat). Az ilyen
irdnyd mérések a mindsités mellett lehetévé teszik a kenyéréregedés kovetését,
a csomagolds hatdsadnak kimutatasat, az optimalis sutési id6 meghatarozasat
(2. 4bra).

2. abra. Relativ rugalmassag valtozéasa a sttési id6 fuggvényében
7. tablazat

Kilénboz6 mindségl kenyerek bélzetének relativ rugalmasséaga

Relativ
Sorszam rugalmassag Min6ség
%

1 80 igen jo
2. 7 jo
3. 76 megfeleld
4. 75 jo
5. 71 megfeleld
6. 69 megfeleld
7. 63 gyenge
8. 61 rossz
9. 51 rossz

10. 49 igen rossz

A kvazi szilard reologiai testek jo példai a kilonbézd hisok és huskészitmé-
nyek is. Ezek reoldgiai tulajdonsagai vizsgalatat a kiilonleges rostokbal allo szer-
kezet kilonosen nehézzé teszi, pedig a hds reoldgiai tula{'{donségai szoros kapcso-
latban allnak ,,puhasagaval”, amely a his mindségét a fogyaszté szempontjabol
els@sorban megszabja.

A his puhaséga t6bb anyagi tulajdonsagot fo?IaI magaban, amelynek csak
egy része a reoldgiai madszerekkel mérhet6 azon ellenallas, amelyet a hus kifejt,
amikor a ragas soran a fogak a hisba behatolnak. Telegdy Kovats €s Szilasné SG, )
a hispuhasag 4 dsszetevdjét killénboztetik meg: az elso az a kdnnyedség, amellyel



a ré?és kezdetén afogak az izomszdvetbe behatolnak; a masodik az a kdnnyedség,
amellyel az egész izomszovet rosttéredékekre esik szét. A harmadik a maradék-
ragdssag, amelyet a rugalmas, tehat nehezen aprithatd kot6szoveti elemek okoz-
na ';d'?( negyedik Osszetevé a létartalom, a lében dds his mindig puhabbnak
érzodik.

Szamos probalkozas ismeretes, ho%y a hus puhasagat egyetlen, szubjektiv
hibatél mentes, miszeresen meghatarozhaté mérészammal fejezzék ki, ez azonban
csak részben sikerilt. A his puhasaganak meghatarozasara leggyakrabban alkal-
mazott mérg eljarasokat a 2. tdblazatban foglaltuk 6ssze.

2. tablazat
Hasok puhasaganak vizsgalatara alkalmazott gyakoribb mér6 eljarasok
Osszefliggés
szorossaga az
Moédszer érzékszervi Hivatkozas
biralattal
r
o i o Hurwicz (8)
Nyirasi er6szikséglet mérése 0,5-0,8 Batcher—Dawson (9)
- i - l\,/lig/ada—Tappel (10)
Daralashoz sziikséges munka mérése Aldor (11)
Miifogsorral végzett ragasi munka mérése 0,96 Proctor (12, 13)
Penetrométeres mérés 0,34-0,85 Telegdy Kovats—

Szilasné (6, 7)

Ezen modszereknél a ragas folyamatanak egy vagy tobb lényeges mozzana-
tat gépekkel végeztetik, igy a his puhasagaval Osszefiiggd valamely Teoldgiai
jellemz6 nagysaga mszeren leolvashatéva valik. A kilénb6z6 miszereken leol-
vasott értékek korrelacidja az érzékszervi itélethez annak megfeleléen valtozik,
hogy a ragas folyamatabdl tobb vagy kevesebb lényeges mozzanatot lehet az
adott géppel végeztetni.

A kvazi szilard testek reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalataban a penetro-
méter jelent8s szerepet jatszik és ezért részletesen megvizsgaltuk alkalmassagat a
hisok “puhasaganak elbiralasaban.

A husok vizsgalataban elsésorban Telegdy Kovais és Szilasné (6, 7) altal alkal-
mazott késformaju penetrométeres testek adtak jélreprodukalhatd eredményeket.
Infrasiit6ben siitdtt marhahds szeleteken végzett vizsgalataink azt mutattak,
hogy szoros Osszefiiggés van a penetracio (bemeriilés), a kés élhosszUsaga, vala-

4

mint az alkalmazott terhelés koz6tt. Ha a penetraciot P// 1 fliggvényében &bra-
zoltuk, az Osszefliggés egyenessel kozelithetd. Egy méréssorozat eredményét a
3. &brédn mutatjuk be. Az dsszefliggés szorossagara jellemz6 korrelacios egyutt-
haté r = 0,965, amely igen szoros Osszefiiggést mutat. Nagyobb eltérést csak
nagy terhelésnél, vagy nagyon Kicsi kései szelessegnél kaptunk, mivel ekkor a
kés mélyebben behatolt a hismintaba és az izomrostokat atvagta.

Megvizsgaltuk a penetracios érték dsszefliggését az érzékszervi biréalati ered-
ményekkel is. Azt talaltuk, hogy minél kisebb az alkalmazott kés élének szélessé-
ge, anndl szorosabb az dsszefliggés a his puhasdgaval: az 6sszefiiggés szorossagat
5 mm késéi szélességnél r = —0,34; 3 mm-es késéi szélességnél r = —0,85 kor-
relacios egyitthato fejezi ki.
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3. abra. Penetracio figgése a terheléstl és 4. abra. Atvagasi er6sziikséglet valtozasa a
késéi szélességtdl parolasi id6 figgvényében

Ez tehét azt jelenti, hog]y adott kerIménIyek kozott a penetrométer alkal-
mas a his Euhaségéval osszefiiggd reoldgiai tulajdonsagok jellemzésére. Ugyan-
akkor azonban arra is ravilagit, hogy a mért penetracio vagy adott penetracio
Iétrehozasahoz szikséges terhelés annal szorosabb Gsszefliggesben van a hds pu-
hasagaval, minél tobb rostszalat valoban atvag a penetrald test.

Az inhomogén szilard testek vizsgalatanal a penetral6 test méretének csok-
kentése a mérési hiba ndvekedését vonja maga utan, mint ezt a hds esetében is
tapasztaltuk, mivel pedig a nagy penetraciohoz szikseges terhelés a penetrome-
ternél nem noévelheté korlatlanul, olyan miszert kellett keresniink, amelynél a
hlsszelet étvégbéshoz sziikséges terhelés még 10 mm-es élszélességli kés alkalma-
zasa esetén is biztosithatd. A fenti kdvetelményeknek a Hoppler konzisztométer
segitségével tudtunk eleget tenni. )

A Hoppler konzisztométer kisebb atalakitdsa utdn olyan mérési modszert
dolgoztunk ki, amelynek soran reprodukalhatdan mérni tudtuk a hudsszeletek
10 mm élszélességli Réssel vald atvagasanak er6sziikségletét. Tapasztalataink
szerint az igy meghatarozott erésziikseglet széles hatarok kozott valtozik a his
puhasagaval.

5. abra. Atvagasi erdszikséglet

osszefiiggése a husszelet keze-

lésére  hasznalt  proteolites
enzim mennyiségével
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A 4. adbran bemutatjuk a marhahisszeletek parolasa soran a hisszelet puha-
saganak valtozasat, amelyet az atvagashoz szikséges erdvel jellemeztiink., A
kezdeti keményedés a fehérjék denaturalddasanak kovetkezménye, majd a paro-
las el6rehaladtaval a huas puliul.

Masik példaként his puhasagat fokozé proteolites enzim kilénb6z6 mennyi-
ségeivel kezelt, 60 perces.parolassal elkészitett husszelet puhasaganak valtozasat
mutatjuk be az 5. dbran. Az atvéagasi erlsziikségletet az enzim mennyiségének
fliggvenyében abrazoltuk. Berajzoltuk a linearis osszefliggés feltételezésével sza-
mitott regresszi6s egyenest is. Az Osszefiiggés szorossagat kifejez6 korrelacios
egyutthato r = 0,97, tehat igen szoros Osszefliggés van a hlsok puhasagat Kiala-
kito proteolites enzim mennyiseége, valamint a his reolégiai tulajdonsagait kife-
jez6 atvagasi er6sziikséglet kozott.

Ezen példak vildgosan mutatjak, hogy reoldgiai médszerek nemcsak a tudo-
manyos kutatasban, de a mindségellen6rzés mindennapi munkajaban is szamos
tertfeten sikerrel felhasznalhatdk.
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PEOJIOT'MYECKUE UCTIbITAHNSA YCTONUMBBIX N KBA3W-
YCTONUYMBbIX (MNACTUYECKUX-3NTACTUYECKIKX) MALLEBBLIX
MPOAYKTOB

N. Canan n &. Epwm

ABTOpbI B MEPBOI 4acTW CTaTbM AAOT 0630p MPaKTUYECKOro MPYMEHEHUS
PeosiorMyeckoro NPUMeHeHNs Mogeneil 1 OMMCHIBAIOLLMX PEONOrMYecKue CBOMCTBA
roTOBbIX MPOAYKTOB X/1€00MNEKapHON N MakapOHHON NPOMBILLIIEHHOCTU, @ TaKXe
METOAO0B W WHCTPYMEHTOB MPUMEHAEMbIX ANS OMNpeAeNeHns Peosiornyeckux mno-
KasaTeneil. B kayecTse npumepa NPUMEHEHVs aBTopbl ANs ONpejesieHns Kavectsa
N MPOJO/MKATENBHOCTM BbINEYKM Xneba CcuutaroT MPUroAHbIM OTHOCUTENbHYHO
yNpyrocTb NPUMEHSATb AN1S 0XapaKTepyu3MpoBaHNs 3M1aCTUUHBIX CBOWCTB MSKMLUA
xneba.

Bo BTOpOIi 4acTV aBTOPbl O3HAKOMAAKOT MHCTPYMEHTbI MPUMEHSEMbIX ANS
onpefeneHns PeosiormyecKUX CBOMCTB, CBA3AHHbIX C MATKOCTbIO MACA. XOpOLLYHO
3aBMCKMMOCTb YCTAHOBWAM MEXAY Fy6UHON MOrpyXXeHWsi HOXeobpasHOro Kop-
nyca NeHeTPoMeTpa U MArkoCTbi0 Msca. [OMOLLBI0 MOAMMULIMPOBAHHOIO KOH3MC-
TOMeTpa Xénnepa onpeaenéHHy0 NOTPe6HOCTb CU/bl NPOpe3a CUMTanM MoAXOoAs-
WM N1 ONpefeneHns MArkocTW TYLUEHHON TOBSAVHBI.
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RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON FESTEN UND QUASI FESTEN
(PLASTISCHEN-ELASTISCHEN) LEBENSMITTELN

L. Szalay und F. Orsi

Im ersten Teil geben die Verfasser eine Ubersicht tber die praktische An-
wendbarkeit von Theologischen Modellen, welche die Theologischen Eigenschaften
der back- und teigwarenindustriellen Halb- und Fertigprodukte darstellen, sowie
tiber die zur Bestimmung der Theologischen Kennzeichen dienenden Methoden
und Instrumente. Ais Anwendungsbeispiel wird die Eignung der — fiir die
Charakterisierung der elastischen Eigenschaften der Brotkrume verwendeten
—relativen Elastizitat zur Beurteilung der Brotqualitdt und der notwendigen
Backzeit beschrieben. .

Der zweite Teil gibt eine Ubersicht Uber die zur Bestimmung der mit der
Weichheit von Fleisch zusammenh&ngenden Theologischen Eigenschaften ver-
wendeten Apparate. Die Verfasser fanden einen guten Zusammenhang zwischen
der Eintauchstiefe des messerformigen pcnetromctrischen Korpers und der
Weichheit des Fleisches. Den vermittels des Hoppler’schen Konsistometers
bestimmten Kréftebedarf fiur die Durchschneidung fanden sie zur Charakteri-
sierung der Weichheit der mit Dampfung bereiteten Rindfleische ebenfalls ge-
eignet.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF SOLID AND QUASI-SOLID
(PLASTIC-ELASTIC) FOODS

L Szalay and F. Orsi

In the first part, a survegl is given by the authors of the practical applic-
ability of rheoloca;ical models describing the rheological pro&nerties of the half and
ready-made products of the bakery and farinaceous products industry, and of
the methods and instruments serving for the determination of the rheological
characteristics. As an example of the application, the suitability of the relative
elasticity (used for characterizing the elastic properties of bread crumb) in
establishing the guality of bread and the required baking eriods. o

In the second part, in turn, the instruments employed for the determination
of the rheological properties connected with the tenderness of meats are sur-
veyed. A close correlation has been found between the tenderness of meat and the
immersion depth of a blade-shaped penetrometer body. Also the force needed for
cutting the meat, determined by means of a modified prPIer consistometer,
proved to be suitable for characterizing the tenderness of beet prepared by brais-

ing.
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Folyékony és félfolyékony (viszkdzus —plasztikus)
élelmiszerek Teoldgiai vizsgalata

NEDELKOVITS JANOS és VARGA JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék*

Erkezett: 7969. februar 2.

A folyékony és félfolyékony élelmiszerek, ill. élelmiszeripari nyersanyagok
kozul els6sorban a tej, a kilénbozd gyumélcslevek, valamint sdritmények (sdri-
tett tej, paradicsomstritmény, szorpok sth.-), tejszin, csokolddémassza, zsiradé-
kok, méz emlithet6k meg. Reoldgiai sajatsagaik aIanén leggyakrabban a pszeu-
doplasztikus, vagy az &ltalanositott Bingham teste cso&ortjéba sorolhatok be.
Az idealis newtoni folyadékként viselkedd anyagok ritkak, hig cukor- és séolda-
}(o_khmellett csak a méz az, amely —érdekes médon —newtoni folyadéknak te-

ithetd.

Els6 példaként a teLei emlitjuk me?, amelynek viszkozitasaval igen behatéan
foglalkoztak. A mérések az anyag jellegének megfelelGen elsGsorban kapillaris
viszkoziméterekkel, ritkabban esdgolyods és rotacios viszkoziméterekkel tortén-
het. E vizsgalatok alapjan megallapithato, hogy bar a tej Gsszetétele —az egyes
komponensek aranya —befolyasolja a viszkozitast, nincsen szoros Osszefiigges a

reoldgiai sajatsagok és a kemiai Gsszetétel kozott. Ezt szemlélteti az 1 tablazat
[Spoiiel és Gneist (1)].

7. tablazat
Korrelacié az egyes tejosszetev6k mennyisége és a viszkozitas kozott
< Zsirmentes - . PR P
Szarazanyag szarazanyag Fehérje Zsir Fehérje és zsir
0,65+0,12 0,66+0,08 0,42+ 0,17 0,24+ 0,18 0,43+ 0,16

Erdekes mddon a zsirtartalom és a viszkozitas kozotti korrelacio egészen
gyenge. Egyes kutatok a viszkozitasnak a nyirasi sebességtél fu%gé kismérték(
csokkenését tapasztaltak. Ez val6szinlileg arra vezethet6 vissza, hogy nagy nyi-
réer6knél a tejzsirgolyocskak deformalodnak és a folyas hatasara orientalodnak,

ElsGsorban tejipari berendezések (szivattyuk, pasztorok, csévezetékek stb.)
méretezése szempontjabol jelentds a tej viszkozitasanak valtozasa a hémérséklet
fliggvényében.

A tej viszkozitdsa a hémérséklet csokkenésével ndvekszik. A viszkozités-
hémérséklet fuggésére Cox (2.) az alabbi tapasztalati Osszefiiggést allitotta fel:

vt- %@ = M*. 20)+h (t- 20F + b3 (t- 20)3
ahol: D = a viszkozitas 20 C°-on

Nt = a viszkozitas t hémérsékleten
bu b2és b3 = allanddk

* Az V. Elelmiszervegyész Ankétdn (1969. januar 10-én) elhangzott el6adas.
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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

95



Nyirésebesség
(mm/sec)

(38 X;  zsir: 54,8%;  nedv:. 0,7%)

b *> 20 30 40 50 aleTr
Nyiréafesziltség

2. abra

A kakaomassza konzisztenciagorbejének vizsgalata azt mutatta, bogy a
kakaovajban diszpergalt szilard fazis megvaltoztatta a reologiai jelleget es a
nyl’résebessé%-n |réfeszUItsé? Osszefiiggése az altalanositott Bingham-modelihez
hasonlé (2. abra). Az abran lathatdé szembet(ing eltérés, hogy a gérbe nem az
origébdl indul, hanem hatérfesz[]ltséggel (1y,), azaz ahhoz, hogy a kakadmasszéaban
a nyirés meginduljon, véges értékl nyirofeszilltségre, hatarfesziiltségre van
szilkség. Ilyenkor a kakadvajnal megismert matematikai leirds mddosul és

t- Th

'hl
alakban fogalmazhatd. Lathatd, hogy pozitiv nyirdsebesség (£>0) akkor kdvet-
kezik be, ha T>Th [£<0 értelmetlen]. Itt e nem alland6, hanem fliggvénye T-nek.
Ezért helyesebb is nyirosebességi gradiensnek nevezni. )

A csokolddé és tejcsokolade reoldgiai viselkedésének ismertetése és e visel-
kedést befolyasold tényez6k hatasanak bemutatasa azért érdekes, mert e ténye-
z6k egyittesen adnak tampontot a bevezet6ben emlitett kérdések tisztaza-
sahoz.

A csokoladé konzisztenciagorbéje szintén altalanositott Bingham-jellegd.
Szélséséges értékektdl eltekintve (kis kakadvaj tartalmi termékek) a gorbét a

Yr=alVé +B

S

Gsszefligges irja le,
ahol: r = nyiréfesziltseg
e = nyir6sebesség

A és B csokoladékra jellemzd &llanddk.

Kilbnleges jelentdségli, hogy a csokoladémasszanak két olyan reoldgiai
tulajdonsaga van, melyek egy-egy vizsgalat elvégzésekor megkovetelik a szigo-
rian azonos koriilmények biztositasat. Az eg¥ik ilyen tulajdonséaga a iixotropia.
Ez a jelenség a csokoladéknal abban nyilvanul meg, hogy allando nyirofesziltség
alkalmazasa esetén a tdbbszor ismételt nyirds utan kapott viszkozitas értékek
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id6ben csokkennek. Hosszabb ideig torténd allas utan ismét az eredeti értékhez
kozel allo viszkozitas alakul ki. Ez a jelenség a magara hagyott csokoladé allas
kozben kialakulo valamilyen ,szerkezetére” vezethet§ vissza, mely az ismételt
nyirassal roncsolédik, majd Gjra helyreall.

A masik tulajdonsag a reopexia jelensége, mely viszonylag sok szilard részt
tartalmaz6 csokoladéknal figyelhet6' meg. ~ Tejcsokoladék esetében e jelenseg
fokozottabban jelentkezik. Abban nyilvanul meg, hoay ismetelt, nagy sebességu
deforméci6 esetén, a latszolagos viszkozitds novekszik, erre a feldolgozasnal cél-
szer( figyelni.

A csokoladé reoldgiai viselkedését befolyasold tényez6k kozil a hémérséklet,
kakaGvaj mennyiség, apritottsag, nedvességtartalom, emulgeal6 szer, konsolas
ideje és modja befolyéasat érdemes roviden targyalnunk.

A csokoladé viszkozitdsanak hémeérséklet-fliggése a diszperzios kozeg, a
kakaovaj viszkozitas valtozasaval kapcsolatos. A kakadvajra érvényes exponen-
cialis Osszefiiggés jellegét a diszpergalt fazis mennyisége €és mindsége torzitja.
Természetesen a fenti médon a hémerséklet-fiiggés csak 38 C° feletti értékeken
irhato le. E h6mérséklet alatt a kakadvaj kristalyosoddsanak megindulasa to-
vabbi modosuldst eredményez. Jellegzetes hémérseklet-viszkozitds 6sszefliggés
gorbéjét a 3. abra mutatja be.

4,

(.Emiig" roh viszkoziméter. 100x henger)
(Zsirt<36,1%) nedv.:0.65%j tecifin<0.3%)

3 abra

A kakadvaj mennyiségének ndvelése a csokoladémassza viszkozitasat csok-
kenti. A viszkozitascsokkenésre az jellemz6, hogy Kkisebb kakadvajtartalmu
csokoladémasszék esetében ugyanazon kakadvaj mennyiség nagyobb viszkozitas-
csokkenést eredményez, mint a nagyobb vajtartalmdaknal. Harbard (12.) koze-
lit6 kifejezést ad meg a plasztikus viszkozitds és a kakadvaj-hanyad kozotti
Osszefliggésre.
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ahol: rp = a csokoladé plasztikus viszkozitasa
10 = a kakadvaj &iiszperziés fazis) viszkozitasa
C = aszilard (diszpergélt& fazis mennyisége
v = a szilard részecskek kozotti hézag-térfogat
K = a csokoladéféleségre jellemzd allando.

A viszkozitasat, fliggését a kakaovajtartalomtol a 4. abran lathatjuk.

Altalaban elmondhatd, hogy a diszperzitasfok novekedese emeli a viszko-
zitast. Csokoladéknal ez a hatas nem egészen egyértelml’j, mivel 100 fi korali
szemcsefinomsagl kakadmasszat tartalmazo csokoladé hengerszéki finomitasa-
kor a szemcsékb8l még jelentds mennyiséﬁ(j kakadvaj szabadul ki, mely ellen-
tétes hatast valt ki, mint a diszperzitasfok novekedése. JOI megfigyelhet6 eza
hatas, ha finom (10-15 Ijtt-os) szemcsenagysé%u kakadmasszaval €s a szokvanyos
finomsagu 6rolt cukorral készilt csokoladét hengerszékben finomitunk. Azonos
kakadvajtartalom és nedvessegtartalom esetén a kezdeti viszkozitas értékek
nagyok es a cukorszemcsék finomodasaval egy bizonyos hatarig tovabb né a visz-
kozités. Abban az esetben, ha a kakadmassza durvabb szemcsejli (80 —100 fi), az
apritasi fok novekedésével a viszkozitas ndvekedése kisebb mérv(, majd a to-
vabbi ndvekedés (15-20 fi alatti apritottsag) esetében erételjesebb. Az 5. dbran
e kétféle hatas szembet(in6 maédon jelentkezik.

A nedvességtartalom novekedése ilyen rendszerekben altalaban szintén a
viszkozitasndveld tényez6k egyike. A hatadst azonban befolyasolja a csokoladé-
konsolas mddja, valamint a csokoladé zsirtartalma. Megfigyelések azt mutattak,
hogy 35% alatti kakadvaj tartalomnal konsolas kozben ~a nedvességtartalom
csokkenésével a viszkozitas is csdkken és kb. 0,5-0,6% nedvességtartalomnal
minimumon &thaladva enyhe ndvekedést mutat. 35%-nal nagyobb zsirtartalom
esetén a viszkozitascsokkenés egyenletes, s hatarértékhez tart. Az elmondottakat
a 6. abra szemlélteti.

Viszkozitas

Nedv. tart: 1,03 %

Terhelés (nyirofesz.): 40 g/cm2 wi Nyiréfesziltség. 40 glcm™*
Kakadvaj tart.: 34 %
Nedv. tart.: 0,85 %

4. abra 5. abra



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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RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON FLUSSIGEN UND HALBFLUSSIGEN
(VIBKOSEN-PLASTISCHEN) LEBENSMITTELN

J. Nedelkovits und J. Varga

Die Verfasser geben eine kurze Ubersicht (iber einzelne Theologische Eigen-
schaften von Milch, Fruchtsaft und Tomatenkonzentrat, sowie Uber die fir die
Bestimmung der Theologischen Kennzeichen geeigneten Methoden. Weiterhin
befassen sie sich ausfiihrlicher mit den Theologischen Eigenschaften der Schoko-
ladenmasse und den dieselben beeinflussenden Faktoren.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF LIQUID AND SEMI-LIQUID
(VISCOUS-PLASTIC) FOODS
J. Nedelkovits and J. Varga
A short survey is given by the authors of some rheological properties of
milk, fruit juices and tomato purées, and also of the methods suitable for the

determination of the rheological characteristics. The rheological properties of
the chocolate mass and the factors affecting them are discussed in aetail.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK
ERKEZTEK:
Katona Ferenc, Garai Tibor és Dévay Joszef: A potenciometrids és coulombmet-

rids mddszer alkalmazésa tej és mas élelmiszerek kloridtartalmanak meghata-
rozasara. (1969. marc. 2.).

Vajda Odon: Az élelmiszerek érzékszervi biralatanak elméletei és gyakorlati J<ér-
dései. (1969. marc. 9.).

Gasztonyi Kalman: Hazai lisztek precukortartalmanak felmérése.(1969. marc. 18).
Heged(s Mihaly: [Elelmiszerfehérjék [biologiai értékének meghatarozasa. (1969.
apr. 18.).

Gal llona, Vajda Odon és Békés Imre: A kannabididlsav néhany tulajdonsaganak
vizsgélata élelmiszertartdsitas szempontjabol. (1969. apr. 20.).
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Hazai lisztek precukortartalmanak felmérése*

GASZTONYI KALMAN
Budapesti Fels6foku Elelmiszeripari Technikum Kémia Tanszék
Erkezett: 1969. marcius 18.

A magasabbrend(i ndvényekben, igy a kenﬁérgabonéban is, a szénhidratok
klorofillés fotoszintézis révén keletkeznek. A kialakuld kisebb molekulasiilyd
cukrok enzimes folyamatokkal elagazo, illetve elagazas nélkili lancokbdl allo
poliszaharidokka egyesiilnek. Ezek az dsszetett szénhidratok részben a névény
tartaléktépanya?ait képezik, részben pedig nehezen oldhatd, viszonylag szilard
vazanyagokka alakulnak. A tartaléktapanyagok kozil a keményit6, a vazanyagok
kozil a celluléz a legjelentdsebb.

A gabonamagvakban levd dsszetett szénhidratok, elsésorban a keményit6
kialakulasi folyamatat m£r sokan vizsgaltak. Mindezek ellenére ma sincs torés-
mentes képlink arrél, hogy a fotoszintézis eredményeként keletkezett egyszer(i
cukrokbdl milyen mechanizmus révén és milyen kdzbens§ termékeken keresztil
jut el a ndvény a keményitdhdz. A kérdés felderitése érdekében az utobbi idében
Rohrlich és Essner (1) végeztek kutatast. Munkajuk soran a labon allo, éréfélben
levé gabona kaldszaib6l sorozatosan mintat vettek és megvizsgaltak a szemek
szarazanyagtartalmanak névekedését, valamint a kiilénb6z6 szénhidrat-valtoza-
tok aranyat. Azt tapasztaltdk, hogy az ér6 magvakban az oldhat6 szénhidratok,
pontosabban a monoszaharidok és oligoszaharidok mennyisége az érés befejezéséig
allanddan csokken, a szarazanyagtartalom és a keményitétartalom Pedig ugyan-
ezen id6szakban allandéan ndvekedik. A keményit6 kialakulasanak folyamatairdl
azonban csak annyit sikerilt kideritentink, hogy ebben az atalakuldsban kézbensé
termékként szerepe lehet olyan oligoszaharidoknak, an. glikofruktozanoknak,
amelyekben egy gliikdzhoz két-harom fruktéz molekula kapcsolodik.

A precukor Gsszetétele

A beérett gabonamagvak szénhidratjainak dsszetételér6l az utobbi években
tobb szerz6 is beszamolt. Ezek kozll Taufel és munkatarsai (2) altal készitett
dolgozat, valamint a Schormiiller-féle élelmiszerkémiai kézikényv megfeleld feje-
zete (3) emelhet§ ki.

Taufel és munkatarsai a keményité és celluléz mell6l kioldott szaharidokat
kromatografias eljarassal valasztottak szét és mennyiséglket Pulfrich fotome-
terrel kolorimetrias Gton hataroztdk meg. Tajékoztatasuk szerint, amely-a tobbi
forrasmunka adataival is megegyezik, a gabonaszemek mintegy 75%-o0s szénhid-
rattartalmabol 62-64% a kemenyito, 1,5-2,0% a celluléz és 2,0-3,0% a mo-
noszaharid, illetve oligoszaharid. Ezeket az utébbi szénhidratokat szokas a liszt
eredetileg jelenlevd cukrainak, mésnéven precukornak nevezni.

Ebben a precukorban megtalalhatjuk a monoszaharidok kézil a glikozt,
fruktozt és agalaktozt, az oligoszaharidok koziil pedig a szahardzt, maltdzt, raffinozt,

*A  budapesti Felséfoki Elelmiszeripari Technikum 1I. Tudomanyos Ulésszakan
(1969. februar 10—11.) elhangzott eléadas (Szerk.)
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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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tészta lazitdsdhoz hasznalatos Saccharomyces cerevisiae, tovabba a tejsavbakté-
riumok szamara jol erjeszthet§ szubsztratum. Kiilénds jelent6sége van a pre-
cukornak a kis hamutartalmu liszteknél, amelyeket fehértermékek készitéséhez
hasznalunk. Ezekben a lisztekben ugyanis kevesebb keményitébonté enzim van
iég ezért tésztajukban kés6bb indul meg az erjeszthet6 cukor amilazos utanpét-
asa.

Technoldgiai meggondolasok alapjan tehat sziikség volt arra, hogy tajéko-
zddjunk a hazai BL 55 tipusjelzést fehér buazalisztek precukortartalmarol. A
munka els§ szakaszaban olyan maédszert kellett kidolgozni, amely egyrészt meg-
bizhatdo eredményeket ad, masrészt alkalmas nagy mintaszam viszonylag gyors
analizisére, tehat sorozatvizsgalatra.

A hagyomanyos cukormeghatarozasi eljarasok (polarozas, Bertrand-eljaras
stb.) érzéketlenségiik miatt nem johettek szamitasba, mert a lisztek vizes kivo-
nata nagyon hig. A kell6en el6készitett és tisztitott lisztextrakt ugyanis mind-
6ssze 10—20 mg redukald cukrot tartalmaz 100 milliliterenként.

Az éaltalunk kidolgozott médszer alapja az a 3,5-dinitroszalicilsavas szin-
reakcid, amit Sumner (4) alkalmazott eldszor 1925-ben. Kés6bb ezt az elvet
Boréi és munkatarsai (5) a_poliszaharid hidrolizatumok papirkromatografiasan
szétvalasztott komponenseinek mennyiségi meghatarozasara, Sclinegweiss (6)
és Itc’ilef fIUggetIenUI Perien (7) a gabona alfa-amilaz aktivitdsdnak mérésére hasz-
nélta fel.

A mérés a 3,5-dinitroszalicilsav 3-amino-5-nitroszalicilsavva redukélasan
alapul, amit a redukald cukrok idéznek el6 lugos kzegben. A keletkezd 3-amino-
5-nitroszalicilsav vordsesbarna szin vegyidet és a szinvaltozas intenzitasa ara-
nyos a jelenlevd redukald cukrok mennyiségével. Ezt a fényabszorpcié médosulast
spektrofotométerrel jol lehet kdvetni.

A 3,5-dinitroszalicilsav természetesen csak redukald cukrokkal adja a fenti
reakciot, ezért a meﬁhatérozés el6tt a nem redukal6 oligoszaharidokat hidroli-
zalni kell. Ugyelni kell tovabba arra is, hogy a lisztben mindig jelen levé amilazok,
a kivonat keszitése kozben, ne termeljenek a keményit6bol maltézt, mert ez
teljesen meghamisitana az eredményt. A modszer elsé Iépésében tehat gondos-
kodni kellett az enzimek inaktivalasarol is. E problémak megoldasanak kidolgo-
z&séanél figyelembe vettik Pelshenke és munkatérsai altal 6sszeéllitott modszer-
kényv (8) javaslatait.

A mddszerhez szilkség volt a dinitroszalicilsavas szinreakcié abszorpcios
gorbeéjének felvetelére is, hogy a maximum ismereteben ki lehessen valasztani
azt a hullamhosszot, amelynel a spektrofotométeres meghatarozast végezni kell.
Méréseink szerint a fénﬁabszorpcié maximuma 500 nm-nél van, tehat precukor-
meghatarozasi munkanknal ezen a hullamhosszon mértiink.

} _Afenti elvek alapjan kidolgozott precukormeghatarozasi modszer a kévet-
ez6:

Taramérlegen kimértink 10 g vizsgalando lisztet és porcelanmozsarban 40 ml
desztillalt viz és 10 ml 10%-os csersavoldat elegyével csomomentes szuszpenzidva
alakitjuk. A szuszpenzié készitésénél jelenlevé csersav azonnal inaktivalja a liszt
amilazait és ezzel megel6zi a maltézképz6dést.

A keveréket desztillalt vizzel atmossuk eg?/ 200 ml-es mér&lombikba oly mo-
don, hogy az dsszes folyadék maximum 160 ml legyen. Az elegyet 30 percig allni
hagyjuk, kozben 5 percenként felrdzzuk. Ez az idd elegend6 az oldhaté frakcié
teljes kivonaséahoz.

A lisztszuszpenzidhoz 10 ml bazisos 6lomacetat oldatot, majd Osszerdzas
utdn 5 ml telitett natriumszulfat oldatot adunk. Ezutan a mérélombikot desztil-
lalt vizzel jelig toltjiik és tartalmat redés papiron sz(rjik. A szirletnek szinte-
lennek és tisztanak kell lennie. Ezzel a m(ivelettel a rendszerben levd oldott fe-
hérjéket kicsaptuk és a szilard, oldhatatlan alkotdrészekkel egyiitt eltavolitottuk.
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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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A spektrofotométeres eredményeket a regresszios fUE vény segitségével dol-
goztuk fel és az eredményt lisztre vonatkoztatott szazalékban két tizedes pontos-
sdggal fejeztik ki. Ezek az adatok gliikkézra vonatkoznak, miutan a meghatarozas
folyaman minden jelenlevd oligoszaharidot redukalé monoszaharidda alakitot-
tunk at. A vizsgalt lisztek precukortartalmat nagysagrendi bontasban a 2. tab-
lazat mutatja.

Hazai BL 55-0s lisztek precukortartalménak megoszlasa 2. tablazat
(glukézban kifejezve)

Precukor % Mintaszam
1,01-1,10. 5
111- 1,20. 6
121- 1,30. 17
1,31-1,40. 28
141- 1,50. 21
1,51-1,60. n
1,61-1,70. 10
1,71- 1,80. -
181- 1,90 2

Osszesen 100

A BL 55-0s lisztek precukortartalmanak matematikai kozépértéke 1,39%.
Atalalt legkisebb érték 1,06%, a legnagyobb 1,88%. A vizsgalt mintak 77%-anak
precukortartalma 1,2—1,6% koz6tt van. Ha a mintak precukortartalménak gya-
korisagat vizsgaljuk, akkor normalis eloszlast tapasztalunk, mert grafikus abra-
zolasnal harang-gorbe mentén s(riiséd6é pontokat kapunk.

Tekintettel arra, hogy a lisztben levG precukor nagy része szahardz, a glu-
kézban kifejezett értékeket szahardzra is at lehet szdmitani. Ebben az esetben a
molekulastlyok ardnya alapjan 0,95-6s faktort keli alkalmazni. Ily médon a
szahardzban kifejezett kdzépérték 1,32%, a minimalis precukortartalom 1,01%,
a maximalis 1,79%.

Az eddig kdzolt valamennyi érték 15% nedvességtartalmi lisztre vonatko-
zik. Szarazanyagra szamitva a gliikdzban kifejezett atlagos precukortartalom
1,63%, szaharozban kifejezve 1,55%. Ezek az értékek jol egyeznek a mas orsza-
gokban végzett hasonl6 vizsgalatok eredményeivel.

A tanszékiinkdn végzett spektrofotometrias precukortartalom felmérésével
parhuzamosan ugyanezeket a lisztmintakat a SutGipari Kutatointézetben fer-
mentométeres modszerrel is megvizsgaltak. Ennek az eljarasnak az a lényege,
hogy a vizsgalandé liszthdl éleszt6felesleggel tészta készll és a meghatarozott
kéralmények kozott végzett érlelés kdzben keletkezd gaz térfogatat mérik. Az
els6 oraban termelt gaz a precukor erjesztésébdl szarmazik, tehat menn?/isé e
ardnyos a liszt precukortartalmaval. A két teljesen kulonbéz6 elven aaEu 0
maodszerrel meghatarozott eredmények kozott a korrelaciot megvizsgaltuk és
megallapitottuk, hogy ez jénak mondhat6, R = 0,77.
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M3MEPEHWNE COAEPXAHWA MPECAXAPA BEHIEPCKOW MYKU
K. ToCTOHK

B craTbe aBTOp COOGLLA@ET METO4 OMpedeneHus caxapa MOAXOASALLEro Ans
CEPUIAHOr0 UCTMbITAHUS HaNWuMs NepBOHAYaNbHOrO COfepxaHus caxapa (npe-
caxapag B NomMore xnebHbIX 3nakoB. Cnocob M3MepeHVs OCHOBLIBAETCH Ha peayk-
um 35 - OUHWTPOCANLMNEBON KUCMOTbI U CMNEKTPOOTOMETPUUECKOM M3Mepe-
HUM 06pasyIoLLEeCca LBeTHON 3 —aMUHO —5 —HUTPOCaMLMIEBOW KMCAOTbI.

Ha OCHOBaHWW WCMbITaHW NPOBEAEHHBIX MOMOLLBIO 3TOro0 MeTofa Ha 100 06-
pasuax, M3MepuIM CcofepXaHue mnpecaxapa myxu cogepxaileii 0,55% 307bl
(BJ1 55) nony4yeHHOR M3 MiweHMUbl ypoxkas 1967-68. T.

CofiepxaHve npecaxapa B 06pa3Lax, B MepecyeTe Ha rniwokosy, COCTABAANO
B cpegHem 1,39% w1 3Ta BefMuMHa B 77 Cnydasx Haxogwniacb B -npegenax 1,2 —
1,6%.

ERGRUNDUNG DES PRAEZU(I%/IIEERLEII\EIHALTES VON UNGARISCHEN

K. Gasztonyi

Die Arbeit gibt eine Bestimmungmethode fur Zucker bekannt, welche sich
zur serienweisen Feststellung des urspriinglich anwesenden Zuckers (Praezuckers)
in den Mahlprodukten von Brotgetreide eignet. Das Verfahren beruht auf Re-
duzierung von 3,5-Dinitrosalicylsaure und spektrophotometrischer Messung der
entstandenen farbigen 3-amino-5-Nitrosalicylséure. Mit der angefiihrten Methode
wurde auf Grund der Untersuchung von 100 Proben der Praezuckergehalt der
0,55% Asche enthaltenden (BL 55) Mehle vom Jahrgang 1967 —68 bestimmt.
Der Durchschnittswert des in Glukose ausgedriickten Praezuckers betrug 1,39%
und war in 77 Fallen zwischen 1,2—1,6%.

SURVEY OF THE PRE-SUGAR CONTENT OF HUNGARIAN FLOURS
K. Gasztonyi

A method suitable for the routine determination of the sugar content
originally present in the flours of cereals (so-called pre-sugar content) is described
by the author. The method is based on the reduction of 3,5-dinitrosalicylic
acid and on the spectrophotornetric measurement of the formed coloured
3-amino-5-nitrosalicylic acid.

By means of the described method, the pre-sugar content of Hungarian
wheats harvested in the season 1967/1968 which contained 0.55% ash (BL 55)
was surveyed on the basis of 100 analyzed samples. These samples contained an
average pre-sugar amount of 1.39% (expressed as glucose). The contents ranged
in 77 cases within 1.2 and 1.6%.

DOSAGE DE LA TENEUR EN PRESUCRE DES FARINES HONGROISES
/<. Gasztonyi

L’auteur décrit une méthode de dosage du sucre propre & Panalyse en série
de la teneur en sucre (présucre) présent originalement dans les moutures des
graminées de pain. Le procédé est hasé sur la réduction de Pacidé 3,5-dinitro-
salicylique et le mesurage spectrophotométrique de Pacidé .2-amino-5-nitro-
salicylique coloré qui se forme.

A l'aide de la méthode décrite Pon a dosé dans 100 échantillons la teneur
en présucre de la fariné contenant 0,55% de cendres des blés de 1967 -68 (BL 55).

La moyenne de la teneur en présucre exprimée en glucose a été 1,39% et
le résultat a varié etilre 1,2—1,6% dans 77 cas.
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Elelmiszerbakterioldgiai vizsgalé mddszerek a Kubai
Népkdztarsasadgban

NIKODEMUSZ ISTVAN, KERTESZ IMRE
és OTORO EDUARDO

Kubai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézetének Magyar Kutaté Csoportja,
Havanna

Erkezett: 1969. februar 15.

A Kubai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézetében mikodd
magyar kutaté csoport 1968 januar Ota végez rendszeresen élelmiszerbakterio-
ldgiai vizsgéalatokat. A modszertan kidolgozasanal a kovetkezd szempontokat
kellett figyelembe venni:

1 A mddszer lehetleg egyszer( legyen és kevés koltséggel sok minta vizs-
galatat tegye lehetévé.

2. Olyan taptalajokat kell felhasznalni, amelyeket Kubaban eddig is hasz-
naltak, hogy az egyes baktériumok felismerése kiildndsebb nehézséget ne okozzon.

3. A taptalajok kivalasztasanal arra is kell gondolni, hogy ezek helyben
kénnyen és folyamatosan beszerezhet6k legyenek, mert a késobb kidolgozand6
bakteriologiai hatarértékeket a meglevd taptalajokhoz kell megadni.

A fenti okok fi?yelembevételével a Magyarorszagon 1953 éta elfogadott és
ma meg valtozatlanul érvényes Polonyi (1) altal leirt metodikat részben a Mossel-
Buttiaux (2, 3, 4) f. el6irasok alaﬁjén, reszben a helybeli lehetGségek figyelembe
vételével mddositottuk s a mintdk feldolgozésa a kévetkez6képpen tortenik.

Feldolgozasra olyan mintak keriilnek, amelyeket a laboratérium munka-
tarsai vesznek, vagy mas szervek kiildenek be. A feldolgozas rendszerint azonnal
megtorténik, ha nem, amintat hit6szekrényben taroljuk. A vizs?élat egyes fo-
lyamatai a kovetkezOk: 1 Kimérés, 2. Higitds, 3. Leoltds, 4. Keltetés, 5. Leol-
vasas, 6. Ertékelés.

A szokésos higitasi sorozat (alaphl'g.iités) elkészitése ugy torténik, hogy a
mintabol bizonyos mennyiséget egy steril, mar el6zbleg kitarazott és iveggyon-
%y('jket tartalmazé Erlenmeyer lombikba mérink s ennek silyat pontosan meg-
atarozzuk; célszer( altaldban 5 g korali mennyiséget bemérni. A bemért mennyi-
séghez annyi steril 0,9%-0s konyhasd oldatot adunk, hogy pontosan tizszeres
hl’(]ql’tést kapjunk. (Pl. ha pontosan 5 g mennyiséget meértlnk, akkor ahhoz 45
milliliter sosvizet adunk. Altalaban célszer(i egyetlen alkalommal mérni, mert
t6bbszords benyulassal a masodlagos szennyez6dés lehetéségét fokozzuk.)

A lombikot er6teljesen razzuk, hogy a minta, ill. az oldat egynem( legyen,
ha szlikséges, az anyagot még a beméres el6tt steril mozsarban eldérzsdljik. Az
elsd higitashol 0,5 ml-t visziink tovabb egy masik steril lombikba, amelyben méar
49,5 ml sosviz van s ebbdl egy Gjabb 0,5 ml-t visziink egy hasonldan ellatott
lombikba. igy a kovetkez6 hl%l’tésokat kapjuk: 1. (1/10), 1I. (1/1000) és III.
(1/100 000), azaz 101, 10i és 105higitas.



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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7. tablazat

Az egyes taptalajokhoz felhasznéalt minta mennyiség és higitas.
Eljarasok, ill. taptalajok

. s Anaero- T
Haftés Osszcsira Belbcakt. Sétlrék Gs%rl?(l))l?-k Egyéb hl_)okI imo-
g Agar Conkey Sosagar raud ver T L%?_y_ Bouillon
1,0 ml (101) 10m 10ml
l-es (101)
0,1 ml (102 0,1 ml 0,1 ml 0,1 ml 0,1 ml
0 ml (103 (1,0 ml) (1,0 ml)

1
1l-es (103)
0.1 ml (104) olm  01lm  01lml  01ml

1
-
® 0lml (03 (©lml) (©lml) (OL1ml) (01 ml

(—) Ebbe a zéar6jelben levé szamok azt jelentik, hogy az erre vonatkozé vizsgéalatokat
csak indokolt esetben végezzik el.

A tablazatbdl kideril, hogy az dsszcsiraszamolast minden higitasbél, ill. a 10 minden
hatvanyabdl elvégezziik, a tobbi vizsgéalatot csak paratlan kitevgjd higitasokbol.

Az egyes taptalajok leolvasasat a megfelel6 keltetés utan végezzik. Az
oOsszcsiraszamolashoz Ontott lemezeket 48 6raig szobahdn, majd 24 éraig 37 fokon
keltetjik a Mc Conkey-, véragar- és thioglykolat taptalajokat 48 6raig 37 f6kon,
a sbsagart 48 6raig 37 fokon, majd 24 oraig szobahén. A Sabouraud taptalajt
3-4 napig szobahdn, a kozonséges boulllont 2 napig 55 fokon keltetjiik.

A mezofil bakteériumok szamara (amelyek az elelmiszerek mikroflorajanak
jelentGs részet alkotjak) Iegelé’nydsebb a 30'fok. Ezt Kubaban a szobah6meérsék-
let az év legnagyobb reszében megkozeliti, egy napig célszer(i 37 fokos tenyész-
tést alkalmazni, ho?y azok a baktériumok, amelﬁeknek 37 fok az optimuma,
szinten kell6en kifejlodjenek. A bélbakteriumoknak, feltételes korokozoknak és a
fontosabb Clostridiumoknak a testhémérséklet felel meg leginkabb. Ha egyes
élelmiszerekben meg akarjuk hatarozni a festékkepz6 baktériumok szamat, cel-
szer(i, ha me%felelé szamU Mc Conkey taptalajt nemcsak 37 fokon, de parhuza-
mosan szobahén is beallitunk. A Staphylococcusok és mas sotlir6 baktériumok
részére a testh6mérséklet a legalkalmasabb, ez a h6mérséklet jo addig, amig ki-
fejlédnek — magasabb sotartalom az els§ napon akadalyozza a ndvekedést —
E’l?'d a fesgéédermelés kimutatasara a tenyészeteket 24 6raig szobah6mérsékleten

ell tartani (8).

Az élelml)szerekben el6forduld penész- és élesztégombak a legjobban szoba-
hémérsékleten szaporodnak, 3-4 nap alatt képeznek jellegzetes telepeket. A
hékedvel6 (termofil) baktériumok 50-60 fok kozott novekednek, legjobb az
55 °C.

A leolvasasokat az el@irt id6 utan végezziik el. Az dsszcsira lemezeken el6-
szor megszamoljuk a kinétt telepek szamat, ezt szorozva a higitas fokaval meg-
kaFJuk az élelmiszerek egy grammra vonatkoztatott él6csiraszamat. Ezen belll
kulonos figyelmet szentellink az aerob sporas baktériumoknak, amelyek fehérje-
bont6 tevekenysége az élelmiszerek romlasa szempontjabdl fontos. Ezent(lme-
néleg tajékozodunk a mikrofléra dsszetételérdl, amely az eddigi tapasztalataink
alapjan a kovetkez6kbdl all:

1 Micrococcusok )
2. Streptococcusok (Tejsavstreptococcus és fekalstreptococcus)
3. Bélbaktériumok
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4. Festékképzd baktériumok
5. Aerob sporas baktériumok
6. Elesztégombak
7. Penészgombak

E mikrobaknak, a spérasok kivételével, els6sorban a jelenlétét allapitjuk
meg, az elbiralas szempontjabdl az illetékes differencialtaptalajon kapott mennyi-
ségek az irdnyadok.

A Mc Conkey taptalajon féleg a bélbaktériumok nének ki. Az E. coli mellett
kinének még a Klebsiellak, atmeneti Coli baktériumok, Proteus baktériumok és a
festékképz6 baktériumok. A bélbaktériumokat beleszamitjuk a Coli-Index-be
és a legtobb esetben a festékképzd baktériumokat is, hiszen szamos élelmiszerben
ezek sem lehetnek jelen, ill. ezek szamaét is korlatozni kell. Nem szdmithatok a
bélbaktériumokhoz azok a Micrococcusok és spdrasok, amelyek esetleg kinének a
Mc Conkey lemezen.

Sésagaron a patogen Staphylococcuson kiviil telepeket képeznek a Micro-
coccusok €s egyes aerob sporas baktériumok, pl. B. subtilis var. viscosus. Egyik
sem szamithatd hozzéa a Staphylococcusokhoz; a micrococcusok tébbsége kézom-
bEs bﬁe\kt_érium, a B. subtilis nagyobb mennyiségben egyes élelmiszerek romlasat
okozhatja.

A Sabouraud taptalajon a gombakon kivil Micrococcus, bélbaktériumok,
festékképzobk és aerob sporasok is kin6hetnek; a taptalajon csak a gombak szama
allapithaté meg elbiralas szempontjabol.

A véragar lemezen elsGsorban a hemolizist vesszik tekintetbe. Ilyen fer-
mentekkel els6sorban a Staphylococcus, egyes patogen E. coli tdrzsek,Pseudo-
monas pyocyanea, B. cereus, B. subtilis rendelkeznek s ezek szamat hatarozzuk
meg els6sorban.

Szeretnénk kiemelni, hogy a Thioglykolatos levesben a Clostridiumokon
kiviil egyes aerob spdrés bakteriumok is elszaporodhatnak, s ezért az itt kapott
baktérium novekedést csak akkor fogadhatjuk el, ha az itt kin6tt mikrobak nem
szaporodnak oxigén jelenlétében.

Az 55 fokon elszaporod6é baktériumokat termofiloknak kell tekintentink,
még akkor is, ha ezek clszaporodnak 37 fokos hémérsékleten is. E mikrobak hé-
ellenallasuk miatt fontosak s ahogy mar itt is tapasztaltuk, okai lehetnek konzer-
vek romlasanak.

Az élelmiszerek bakteriol6giai alapon torténé elbiralasa, a kozervek kivételé-
vel, amelyekre nemzetkdzi standardok vannak, Kubaban még nem kell6en meg-
oldott feladat. Altalaban kifogasolunk egy élelmiszert akkor, ha a karos mikro-
bak vagy az idegen fléra szama meghaladja a grammonként 100 000-res nagy-
sagrendet, vagy erre eddig még nem volt példa, ha kérokozo baktériumok mu-
tathatok ki. Elelmiszerbakterioldgiai standardjavaslatok elkészitésére szamos
vi;sgélla; elvégzése sziikséges. Ezekr6l a késbbbiek soran szandékozunk be-
szamolni.
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KOPECZKY, A:

A leveg6nedvesség hatasa tejpor
badzsir-tartalméara”

(Einfluss der Luftfeuchtigkeit auf den
,, Freifettgehalt™ in Trockenmilch)

Die Nahrung 12., 93, 1968.

nSzZa-

A dolgozath6l szemléltetGen megis-
merhet6k egyensulyi relativ paratar-
talmi gorbék négy 6 tejporfajtara. A
gorbék két gorbebdl allnak. Osszete-
védnek egyrészt a fehérjék és a sok,
masrészt a laktdz vizelnyelésének meg-
feleld gorbékbol. A szerz6 megallapitja,
hogy a 40%-os kritikus egyensulyi re-
lativ péaratartalomnal a ,szabadzsir-
tartalom” ugrasszerlien novekszik. A
viztartalmat Karl Fischer szerint, a
~Szabadzsir-tartalmat” a cseh szab-
vany szerint, petroléteres extrakcioval
hataroztdk meg. A négy f6 tejporfajta
a kovetkezd volt: teljesen szitalt
tejpor, félig szitalt tejpor, valamint h(-
tohazi tejporok. A szarazanyagra sza-
mitott zsirtartalom 28% volt. A vizs-
galatokat 25 °C szobahdOmérsékleten
végezték.

Batyai J. (Szeged)

RENNER, E. é DUISBERQ, E.:

A méz mindségi jellemzdi és természe-
tes volta kozotti 0sszefliggés

(Uber den Zusammenhang zwischen
einigen Qualitatsmerkmalen des Honigs
und dessen Naturbelassenheit)

ZUL 136, 137, 1968.

A szerz6k igen nagy mennyiseg(,
tobb mint masfélezer mézminta min6-
ségi jellemz0it hataroztak meg, és érté-
kelték a szamos adatot. Az értékelésre
a matematikai statisztika modszereit
alkalmaztak.

LAPSZEMLE

A mindségi jellemz6k meghatarozasa
sordn megadjak a szachardz-szamot, a
diasztaz-szamot, a hidroximetilfurfurol-
tartalmat és a Kiérméier-féle hanyadost,
amely tulajdonkéﬁpen a szacharoz- és
a diasztdz-szdm hanyadosa. Statiszti-
kai Kiértékelés alapjan a természetes
méz fenti jellemzGire a kdvetkezd ha-
tarértékeket allapitottdk meg: a sza-
charoz-szam: 6,5, diasztaz-szam: 14,
hidroximetilfuriurol-tartalom: 15 mg/
kg, Kiermeier-hanyados: 0,35. A szer-
z0k allitjak, hogy a fenti kiértékelés
megbizhatd, s amennyiben az altaluk
megadott hatdrértékeket a mindsités
egyertelm(en hasznalja, a természetes
és a hamisitott méz i?en jol megkulon-
boztethetd egymastol.

Grafikonokon mutatjak be a diasz-
tdz-szamnak a szacharéz-szamtél, a
HMF-tartalomnak a szachar6z-szam-
tol, valamint a Kiermeier-féle hanya-
dosnak a szachar6z-szdmtdl valo flig-
gését.

Batyai J. (Szeged)

FRANZKE, Cl, GRUNERT, K- S,
és OBRIKAT, FL:

Szénhidratok perjodéatos oxidécidja. II.
Di- és triszacharidok mennyiségi meg-
hatérozéasa

?Pérjédatoxyela_tior] von Kohlenhydraten
. Zur quantitativen Bestimmung von
Di- und Trisacchariden)

ZUL 136, 324, 1968.

Diszacharidok perjodatos oxidacioja
alkalmas azok mennyiségi meghatéaro-
zaséara. Megallapitottak, hogy az oxi-
dacio lejatszodasara pH 4 a legalkal-
masabb. Modellkisérleteiket laktozzal
vegezték. Kiértékelésre a jodometrias
szulfit-cianid modszert alkalmaztak.
A modszer laktéz mellett szachar6z,
maltéz és cellobiéz meghatarozasara
is alkalmas. Perjodat feleslegének meg-
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hatarozasara a Fleury - Lange-féle
modszert is alkalmaztdk, amikor az
oxidaloszer f6los mennyiségét arzeni-
ten keresztll jodometridsan mérték
vissza.

Triszacharidok koziil csupan a raffi-
néz hatarozhaté meg. Az oxidacio le-
jatszédasa utan, amit ebben az esetben
Is pH 4-nél legtandcsosabb végezni, a
modszer alkalmas a keletkezett aldehid
mérésére, vagy a perjodat feleslegének
visszatitraldsara. (1 ml 0,1 n jodoldat
8,39 mg, 1 ml 0,3 m perjodatoldat
30,37 mg raffinozt mér.%

Diszacharidok  meghatarozasanal,
barmelyik mérési eljarassal a maxima-
lis hiba +1,5%, mig a raffin6z meg-
hatdrozasanal ez az érték +2,1% és
+4,5% kozé esik.

Batyai J. (Szeged)

MISEREZ, A.:
Elelmiszerek radioaktivitasa 1967-ben

(Radioactivité des denrées alimentaires
en 1967.)

Mitt. 59, 156, 1968.

A dolgozat Svajc élelmiszereinek
radioaktiv szennyezettségérél szamol
be, az 1967-es év vizsaélati eredményeit
értékelve. Ismertetik a Fold egyes
részeinek  Sr—90 ~ szennyezettségét
1954-1967 kozotti id6ben. Tizenneg
mintavételi helyrél szarmazott, csa
svajci terliletek, tej mintak Sr—90
tartalma 1967-ben kozépértékben 17,5
pCi/liter érték volt. Az elébbi években
altalaban nagyobb értékeket mértek,
s kulondsen kiugronk az 1964-es év
adatai. Beszamolnak tovabba gyi-
molcsok, lisztek, a fozelékfélék, halak
és vizek Sr—90 szennyezettségérdl, s
azt az altaldnos megallapitast teszik,
hogy 1963-ban volt a legjelentsebb az
aktivitds. Jo jellemzdnek tartjak a
Cs —137 és Sr-90 aktivitasokbol kép-
zett héanyadost, s néhénﬁ minta
esetében errdl is adnak tajékoztatast.
A takarmany és a tej Sr—90 aktivi-
tasat szintén hanyadossal fejezik ki,
s adnak adatokat az 1961 —1967.
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években mért eredményeikbdl. Ezek
mellett természetesen mérik a K —40-
et, s a t6le eredd aktivitast, tovabba
az 0Osszes aktivitast, valamint az
oxalataktivitast.

Végil hisz oldalas 6sszefoglald
tablazatban kozlik az 1967-es évben
mért adataikat.

Batyai J. (Szeged)

FUKUSH1IMA, D.

A szojaprotein 7S és 11S globulin-
molekulainak belsé szerkezete

(Ilnter_nal structure of 7S and US
globulin molecules in soybean proteins.
Cereal chemistry, 45, 203. 1968.

Szerz6 a szbjaprotein  molekulak
szerkezetének tanulmanyozasa célja-
bél optikai rotacios-diszperzid, UV-
szinkép, infravords elnyelési szinkép,
elektroforézis, valamint ultracentrifu-
gas vizsgalatokat végzett. E vizsgala-
tok eredményeképen arra a me%élla-
pitasra ‘jutott, hogy a sz6jaglobulin
nem alfa-helix, hanem antiparallel
béta-szerkezetl. A nativ protein-
molekuldk a bels§ szerkezet ron-
csolédasa nélkil nem hidrolizalhatok,
és a bekovetkezd hidrolizis kezdeti
sebessége a roncsolédassal ardnyos.

Z. Niss E. (Budapest)

BHATTACHARYA, K- R-, INDUD-
HARA SWAMY, Y. M

Az el6f6z6tt nyersrizs szaritasanak ha-
tasa a hantolasi tulajdonsagokra

(Conditions of drying parboiled paddy
for optimum milling quality.)

Cereal chemistry, 44, 592. 1968.

A, parboiling”-eljarassal kapcsolatos
vizsgalatok sordn megaéllapitottak,
hogy a hantolatlan nyersrizs el6f6zése
igen nagy mértékben javitja annak



hantolasi tulajdonsagait. E Kivald
tulajdonsagok azonban csak kiméletes
szaritds esetén jelentkeznek, 40—80
C° koz6tti h6mérsékleten torténd' gyors
szaritds nagymeértékben fokozza a
rizsszemek torékenységét a hantolas
és csiszolas alatt, A malmi megmunka-
laskor keletkez§ tortszem-mennyiség
akkor is nem kivant mértékben emel-
kedik, ha az el6f6zés utani szaritas
kiméletesen bar, de 15% nedvesség-
tartalom ald torténik. Ha a rizst nem
szaritjak 15% ala. és a szaritds kimé-
letesen torténik, a hantolaskor kelet-
kez6 tormelék mennyisége nem ha-
ladja meg az 1—2%-ot.

Z. Kiss E. (Budapest)

MIL/IATOVIC, L., SAMARDZIC, V-
et al.

JominGségl kenyér gyartdsa gyenge
bazabal
éProduzione di pane migliore congrani
leboli)

Tecnica molitoria, 19,2, 35 1968.

A tanulmany behatéan foglalkozik a
1gy_en e sikérmindségi intenziv blza-
ajtak lisztjének javitasi lehet6ségei-
vel és a megfelel§ siitéstechnologia
Kidolgozasaval. A kisérletek eredme-
nyeként megallapitja, hogy aszkor-
binsav és KJO:i adagolas mellett a
fermentaciés idé jelent6s meghosz-
szabbitasa révén a gyenge sikérming-
ségl lisztekb6l is Jo kenyeret lehet
sutni. Részletes 6sszehasonlitd vizs-
alati adatokat kozol a kilénbdz6
Isztjavitészerek — aszkorbinsav, jo-
datok, bromatok, Panvit-készitmény
— valamint a megfelel§ sutéstechno-
logiai  eljardsok alkalmazaséardl és
eredményeirdl.

Z. Kiss E. (Budapest)

LEE., C. C., LIAN, J. H.

Radioaktiv nyomjelzd'k. 14C-nel jelzett
keményité megfigyelése a kenyérkészi-
tés soran

(Studies with radioactive tracers. The
fate of starch- 14C during breadmaking)

Cereal chemistry, 45, 73. 1968.
14C izotbpos nyomijelzés segitségeé-
vel megfigyelték a keményitd valtoza-
sat a tesztakialakulas és siités folya-
man. A vizsgalatok azt igazoltak,
hogy a fermentacié hatasa kovetkezté-
ben a keményitének atlagosan 1,2%-a
ill6 anyagokka alakul at, de ez az
érték nem haladja meg a 3%-ot.
Bebizonyitottak azt is, hol%y a fermen-
talt kenyértésztaban taldlhato glikdz
nem a keményit§ lebontasabol szar-
mazik, hanem eredetileg is jelen van.
A fermentalt tészta oligoszacharidjai
a sutés folyaman hidrolizist szenved-

nek.
Z. Kiss E. (Budapest)

BOYD, H.
Malmok gazositasanak (j modszerei

(Nuovi metodi per la fumigazione dei
molini)

Tecnica molitoria, 19,2, 22. 1968.

Uj fert6tlenitési technologiat dol-
goztak ki, amely fé6ként pneumatikus
malmoknal alkalmazhaté igen jo ered-
ménnyel. A gazositas Ugy torténik,
hogy a pneumatikus rendszerbe metil-
bromidot favatnak be. A fert6tlenités
igy - a kilritést és egyéb el6készi-
leteket leszdmitva — minddssze egy
nap alatt elvegezhet6. A maodszer
elonye az egész malomépiilet elga-
zositasanak hagyomanyos mddjaval
szemben az, hogy a legna %obb gaz-
koncentraci6é éppen a legjobban fert6-
z0tt csOveket és géprészeket éri koz-
vetlenul, mig az el6bbi eljarasnél ezek
a helyek Keriltek a legcsekélyebb
gazhatds ala. Részletes peldakon il-



lusztrélja a kilonbéz6 rendszer( mal-
mok és raktarak gazositasanak lehet6-
ségeit és modjait.

Z. Kiss E. (Budapest)

RESMINI, P.

Durum és lagy blzaliszt adagolasa és
azonositasa Orleményekben és szaraz-
tészta keészitményekben

éUn nuovo mctodo per identificare e
osare gli sfarinati di grano tenero
presenti in quelli di grano duro e nelle
paste alimentari)

Tecnica molitoria, 79,6, 145. 1968.

Szerz6 elektroforézissel vizsgalta az
ammoniumszulfattal  lecsapott ~ és
centrifugalassal elkilonitett fehérje-
kivonatokat. A durum és lagy blza
proteinjei jol elkilonithetdk és elualas
utan lehetséges denzitonretrias meny-
nyiségi meghatarozasuk is. Az eljaras
igen Jol reprodukélhaté eredményeket
ad. Ismerteti a_ kilonbozd liszt- és
tésztaféleségek vizsgalatahoz alkalmas
modszereket, az eredményeket dia-
grammokban 6sszefoglalva adja meg.
A leirt modszerekkel egy szemely
atlagosan napi nyolc minta vizsgalatat
végezheti cl.

Z. Kiss E. (Budapest)

DUMA, Z; JAKUBCZYK, T.; et al.

Nitrogénatmoszféraban torténd Orlés
hatasa a liszt tarolasi és sitesi tulaj-
donsagaira

(Macinazionc in atmosfera di azoto esua
influenza sulla conservazionc e panifi-
cabilita’ deliéfariné.)

Tecnica molitoria /9,24, 733. 1968.

A pneumatikus &rléstechnolégiaval
kapcsolatban vizsgaltdk a nitrogén-
atmoszféra hatasat az el6allitott lisztek
tulajdonsdgaira. A lisztek kémiai és
fizikai mutatoi a nitrogénbehatas id6-
tartamatdl flggden kilonbdz6 mérték-

11G

ben és kilénbdzd irdnyban valtozhat-
nak, szamos tulajdonsaguk hatarozot-
tan romlik. A nitrogénkezelés pl.
meghosszabbitja a tarolt liszt uté-
érési szakaszat, amelyet pedig a
karotin-oxidaci6 miatt  bekovetkez6
szinvaltozds — kifehéredés — meg-
gyorsitasa érdekében roviditeni volna
celszer(ibb. Mindamellett a nitrogén-
atmoszféraban 6rolt liszt siitési tulaj-
donsagai és a belGle keszitett kenyer
min6sége jobb, mint a hagyomanyos
Grlésnél.

Z. Kiss E. (Budapest)

CLERCK, E.

Néhén&/,_qabb _szempont a_malatazas
technikajahoz és ellen6rzéséhez

(Quelques aspects nouveaux des techni-
ques et du contréle en malterie)

Fermentatio, 64,2, 55.1968.

Korszer(i malatazasi eljarast és az
ahhoz konstrudlt berendezést ismerte-
ti. A csiraztatashoz gibberellin kivona-
tot alkalmaznak aktivatorként, amelg
biztositja az arpa teljesebb és gyorsab
csirazasi folyamatat. Kisérleti Gton
megéllapitottak a csirdztatas egyes fa-
zisalban szlikséges optimalis nedves-
ségtartalom- és hémérséklet-értékeket.
A csirazés folyamatat a C02anyagcsere
ellendrzése révén lehet kdvetni és
ellenrizni. Ismerteti a csirdzo arpa
CO02 anyagcseréjének analitikai madd-
szereit.

Z. Kiss E. (Budapest)

VITALI, G.

A liszt és a gabona vizsgalatanak fizikai
madszerei

(Mctodi fisici d'analisi dei cercali ¢
fariné)
Tecnica molitoria, /9,2, 17. 1968.

A gabona legjellemzébb fizikai tu-

lajdonsagaiként a fajsalyt, a szem-
nagysagot és az ezerszemsulyt jeldli



meg. A lisztnek igen fontos mingségi
kritériuma a szemcsenagysé?, amely-
nek meEhatérozéséra legalkalmasabb a
folyadek-, vagy gazaramban térten6
szedimentaciés modszer. A liszt sziné-
nek érzekszervi dton torténé megha-
tarozasara a modositott Pékar-probat
ajanlja, amelynél a szint gyengén sa-
vas, vagy pirokatechines oldatba valo
bemerités utan értékelik. Osszefogla-
I6an ismerteti a legjobban bevalt tzemi
vizsgalati modszereket.

Z. Kiss E. (Budapest)

DOGUCHI, M,;; HLYNKA, I

A nyers sikér Teoldgiai tulajdonséagai-
nak vizsgdalata farinograffal

(Some rheological properties of crude
gluten mixed in the Farinograph)

Cereal chemistry, 44,6, 561. 1967.

SzerzOk farinograffal vizsgaltak a
kilénbdz6 nedvességtartalmu nyers
sikér reoldgiai tulajdonsagait. A vizs-
galatok sordn megallapitottak, hogy
aceton, karbamid, acetamid, guanidin-
hidroklorid, butanon-2, dioxan és di-
metilformamid gyengiti a tészta kon-
zisztenciajat, és a sikér ragacsossa va-
lik. Erdekes, hogy e vegyiiletek hatasat
MgS04adagolasa nagymeértékben ellen-
stlyozza. A reoldgiai tulajdonsagokat a
sikér jodat-tartalma, pH-ja és hémér-
séklete ugyancsak jelentdsen befo-
lyasolja.

Z. Kiss E. (Budapest)

tanaka, k., furukawa, k.

Sav és s6 hatasa a tészta farinogramm-
jara és extenzigrammjara

(The effect of acid and salt on the fari-
nogrum and extensigram of clougfi)

Cereal chemistry, 44,6, 675. 1967.
Szerz6k farinograffal vizsgaltak a

tészta konzisztenciajanak valtozasat a
pH flggvényében. Megallapitottak,

hogy a tésztakonzisztencia ndvekszik
abban az esetben, ha a pH-t ecetsavval
csokkentik, azonban natriumklorid ha-
tasara igen alacsonyra csokken. Az
extenzigrafos ellenallas — NaCl ada-
golas nelkil —5,9—4,3 pH kozott ala-
csony bar, de allando ertéket mutat,
soadagolas hatasara azonban rendkivil
megnd, ha a pH-t 5,8-rol 4,2-re csok-
kentik. A vizsgalati eredményekdj(’)l
felhasznalhatok a tésztavezetés modja-
nak meghatarozéséra.

Z. Kiss E. (Budapest)

NIMMO, C. C; O'SULLIVAN, M. T.

Durum és tavaszbuzéak antigén fehér-
jéinek immunkémiai 6sszehasonlitdsa

(Immunochemical comparisons of anti-
genic proteins of durum and hard red
spring wheats)

Cereal chemistry, 44,6, 584. 1967.

Durum és tavaszblza-fajtak antigén
fehérjekomponenseinek 6sszehasonlitd
vizsgalatat végezték immunelektrofo-
rézissel és mas immunkémiai modsze-
rekkel. Megallapitottak, hogy a gliadin
és a s6oldhatd fehérjék kozott egyetlen
azonos_tipust komponens sem talal-
hatd. Eljarast dolgoztak ki a két buza-
fajta kilénbdzd fehérjekomponensei-
nek mennyiségi értékeléséhez. Az anti-
gén fehérjék mennyisége és eloszlasa a
stési tulajdonsdgokat is befolyasolja,
amelyre a vizsgalatokbol kdvetkeztetni

lehet.
Z. Kiss E. (Budapest)

HART, 3. R

Vizsgélati moédszer mesterségesen széa-
ritott és nagy nedvességtartaimd gabo-
na keverésének kimutatadsara

(A method for detecting mixtures of
artifi)cally dried corn with high-moisture
comn

Cereal chemistry, 44,6, 601. 1967.

Szerz6 megallapitotta, hogy egyonte-
tl gabona esetében az egyes szemek
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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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Jugoszlav szeszesital

»Specijalni liker rum punch” elnevezéssel csavarmenetes fémkupakkal le-
zart, 0,7 literes fehér Gvegbe toltott jugoszlav likdrt importaltak. A tiszta, dle-
dékmentes, rumbarna szin{, kissé szur6s szagu ital kellemes édeskés, puncs-
zamatd. Alkoholtartalma min. 40,0 tf %, extrakttartalma min. 45,0%. Min8sége
szerint a hazai kilonleges likérék ,,A” csoportjaba sorolhato.

Jugoszlav import sor

»Becejsko Svetlo Pasterizovano Pivo” elnevezéssel a Csongréd-meg?/ei élel-
miszerkereskedelmi vallalatok 10 és 12 B°-0s vilé?os soroket importaltak 0,5
literes palackba toltve. A sorok eredeti extrakttartalma megfelel a palackon fel-
tintetett értékeknek.

Csehszlovék import sorok

A Borsod megyei élelmiszeripari vallalatok rendszeresen importalnak sort
Szlovakiabol. A ,,10° Maraton svetlé pivo” — Vychodoslovenske pivovary a
sodovkarne N. P. Zavod Kosice —feliratt sor tiszta, iledékmentes, vilagosbarna
szin(, tiszta iz(, kellemesen komlézott, megfelelé habtartossagu sor. Félliteres, jo
mindségl koronadugdval zart palackokba toltott. Alkoholtartalma 3,0-3,2 tf %,
eredeti extrakttartalma 10 B°.

A ,,Svetlé 12° Pivo Leziak slovensky” azonos térfogatban palackozott s
ugyanennek a gyarnak a terméke. A tiszta, lledékmentes, enyhén kesernyés
koml6 iz, kellemes malata illatl és izl, j6 habtartéssagi sor alkoholtartalma
3,2-3,5 tf %, eredeti extrakttartalma 12 B°.

A 10 B°-0s sor minGségi szintje azonos a Kdébanyai Vildgossal, a 12 B°-0s
sor mindsége megkozeliti a hazai ,,Kinizsi” sor mingségét.

A Gy06r-Sopron megyei élelmiszeripari vallalatok ,,Slovenské sladovne. N. P.
Trnava, zévod jfTopolcany sérgyar készitményeit importaljak. A ,, Topolcianske
svetlé 10° Pivo” elnevezés(i sor tiszta, iiledékrnentes, vilagossarga szind, tiszta
iz, kelléen komldzott, megfelel6 habtartéssagu sér. Alkoholtartalma 3,0-3,2
tf %, eredeti extrakttartalma 10 B°. A , Topolciansky svetly 12° leziak” tiszta,
Uledekmentes, vilagossarga szin(i, enyhén kesernyés, kellemes komlé illatl, jo
habtartossagu sor. Alkoholtartalma 3,3 —3,5 tf %, eredeti extrakttartalma 12 B°.

A 10°-0s sor azonos mindségi szintli a hazai Kdébanyai Vilagos sorrel, a
12 B°-0s s6r mindsége megkozeliti a Kinizsi sorét. Mindkét termék koronadugo-
val van zarva és 0,5 1-es palackba van toltve. Fentiekkel azonos minéségli az
Altalanos Fogyasztasi és Ertékesit6 Szdvetkezet Utjan importalt rimaszombati
,,10° Gemer Pivo Svetlé” és a ,,12° Gemer Leziak Svetly” vildgos sér. A Sarisské
Pivovary N. P. Velky Saris gyartasu ,,Saris 10° Pivo svetlé” elnevezés(i vilagos
sor alkoholtartalma 2,65 sUI%/ %, eredeti extrakttartalma csak 9,75% s ezért a
CSN 566635 csehszlovak szabvany mindségi kdvetelményeit nem elégitette ki.

A, Saris 12° Leziak Svetly” elnevezésu sor tiszta, Uledékmentes, sarga szind,
kellemesen komlézott, kissé kesernyés, megfeleléen aszokolt, jo habtart6ssagi volt.
MinGségi szintje kozel azonos a hazai Kinizsi sorével.

Menta lik6r

A Magyar Likéripari V. 0,2 és 05 1s palackokba toltve ,Menta lik6r”
elnevezés(i Uj terméket hoz forgalomba. A vilagos z6ld szind, tiszta, iledékmentes
ital illata és zamata borsosmenta olajra jellegzetes. A készitmény alkoholtartalma
30 tf %. Az lUvegek csavarmenetes femkupakkal vannak lezarva. A termék ming-
ségi szintje megfeleld, vélasztékbdvit6 jellegl készitmény.
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,Bak® sor

A Magyar Orszagos Soripari V. ,,Bak” sor elnevezéssel 18 B°-os barna sor
elémintajat mutatta be. Az enyhén kesernyés komlézamatii, édeskés malata
iz( és illata sor habtartéssé%a jo. Alkoholtartalma 4,4-4,8%. Félliteres palac-
kokba tdltve, koronadugoval lezarva kerul forgalomba. Mindségi szintje a,,Porter”
elnevezésl barnasornél jobb, élvezeti értéke nagyobb.

Dohanyipari termékek

Tobb holland pipadohany elémintajat mutattak be. Az Amphora, Egberts,
Troost special, Troost aromatic, Schippers tabak speciael, Matrézén shag, Troost
slices elnevezes(i termékek 50 g tiszta sulyban, hajtogatott polietilén foliabdl

A bemutatott holland import szivarok mindségi jellemzéi

1 db szivar
) Egé6képes- Viztart. . . .
Megnevezés gosé%pes hossza sdlya  %-ban Szivaési tulajdonsagok
mm g
Mercator Lyra megfeleld 102 3,0 10,1 Kissé jellegtelen, kozéperds, szi-
vasi tulajdonséagai alapjan a
,,Caro”-nal gyengébb minéségl
Mercator Scaldis megfelel§ 104 32 10,2 Nem elég tartalmas, kozéperds, a
hazai ,,Caro”-nél, az egyipto-
mi, kubai szivaroknal gyen-
gébb mindségl
Mercator Jupiter megfeleld 103 3,7 9,7 Ures, jellegtelen, kozéperds, a ha-

zai ,,Caro”-nal, valamint az
egyiptomi és kubai szivarok-
nal gyengébb mingségi

Szovjet pipadohanyok mindségi jellemz6i:

\ 2 S
(= 3D =
£ s = 5 3§
Megnevezés 2 = £ S e Erzékszervi tulajdonsagok
3 & = 8 >
ct XN = 5c Qo
=2 > g <= z£
Kapitahszkij C 18,8 0,3 3,6 05 A megszokottol eltérd illatosi-
puha csoma- tasu, kozéperds, a hazai ,,C”
golés tipus jellegének  megfeleld
pipadohanyok. Egoképesse-
Kapitanszkij c 172 04 5.2 04 glik kielegitd. Minségi szint-
Kartondoboz Juk kozel azonos a Sztar pi-
padohanyéval
Zolotoe runo C 14,6 0,3 2,8 0,3
kartondoboz
Trubka mira D 114 0,2 39 0,2 Illatositdsa a hazai izléstél el-
kartondoboz tér, az el6z6knél erBsebb,

,,D" tipusnak megfelel§ pré-
selt pipadohan%. Hasonlé
jellegt termék hazai forga-
lomban nincs

122



készitett tasakba vannak csomagolva. Az els§ négy termék" az ,,A” mindségi
csoportba volt sorolhat6. A kezelt dohanyok portartalma nem haladta meg a
0,1%-ot, aprodohany tartalmuk 1,3-2,1 sllyszazalék, nagymeéretli kocsany-
tartalmuk 0,06% alatt volt. A kellemesen illatositott, k(’jnn%u, jol ég6, kedvez6
szivasi tulajdonsdgokkal rendelkez6 dohdnyok mindésége a hazai ,,Sztar” pipa-
dohanynal jobb.

A Troost special, aromatic és Schif)pers tabak speciael elnevezés(i termékek
minéségi csoportja ,,C”. Pacoltak és illatositottak. A Sztarrala azonos mindségi
szint( piEadohényok szivasi tulajdonségai me?feleléek, annak ellenére, hogy viz-
tartalmuk a hazai szabvanyban engedélyezett fels§ értéket altalaban meghaladta.

A tébbi pipadohéany ,,D” min6ségi csoportl, pacolt termék. A Troost slices
hengerész modra végott, ersebb jellegl, de nem csipGs.

Novényi tartositoipari termékek

Levesporok

Hegesztéssel zart, belll lakkozott mlanyag-, illetve aluminium-tasakba
csomagolt roman levesporok el6mintait mutattdk be. ,,Supa naturala de vita cu
fidea” elnevezésli készitmén?/ marhahis kivonatot, konyhasot, szaritott zéld-
etrezselymet és cérnametéltet tartalmaz. Osszetétel: szaritott tojasos tészta
egfeljebb 67%, marhahdskivonat min. 23,0%, zsiradék min. 8,5%, adalék-
anyag max. 1,5%. Min6ségi szintje kdzel azonos a hazai tasakos leveskészitmény-
nyel. ,,Supa naturala de pasare cu fidea” dsszetétele az el6bbi készitményt6l csak
abban tér el, hogy marhahds helyett baromfih(s kivonatot tartalmaz. Fogyasz-
tasakor a natriumglutamat ize erésen kiérzddik. ,,Bors cu carne” zoldségszarit-
manyt (kaposzta, paradicsompaprika, zoldpaprika stb.) szaritott hisdarat és
rizst tartalmaz. ize savanykas, savanyitott kaposztara, marhahisra, zoldségre
jellegzetes. Min6ségi szintje megfeleld. Mindharom termék tiszta stlya 75 g.

A jugoszlav leveskocka elomintak 2 kis aluminium folidba burkolt hasab
alaki koncentratumot tartalmaztak 22 g sﬂlyban, kis kartondobozba csomagol-
va. A ,,Govedska juha koncentrat” barna szin(, zsiros tapintast, lagy, de alak-
tartd kocka. A haszndlati utasitas szerint vizben 5 percig forralt koncentratum-
bol haslevesre gyengén jellegzetes, de tiszta, kellemes izi s illatd, attetsz@, higan
folﬁé leves készithet6. A ,,Kokosja juha koncentrat” el6bbivel azonos kilsejd.
A bel6le készitett baromfi hisleves tiszta, kellemes izl, de gyengén {'ellegzetes.
A korszer(i csomagolasu leveskészitmények mindségi szintje megkozeliti a hazai
»Rekord husleves, illetve tylkleves kocka” minGsegét.

Szorpok

Koffi fantazia néven a Veszprem megyei Szikviz és Uditditalipari V. sz0rpot
és bel6le készitett szénsavas Udit6italt hoz forgalomba. Mindkét termék fényes,
Otétbarna szind, jellegzetes angolkeser(i zamatu, koffeint adalékként-tartalma-
z0 készitmény. A szOrp szérazanyagtartalma min. 60,0 Ref %, 0sszes savtar-
talma 5,0-5,5 g/kg (citromsavhan kifejezve). Mindket termék minGségi szintje
megfelel, valasztékbbvitd jellegli készitmények.

Zoldbors6 konzerv

A Magyar Szabvanyiigyi Hivatal hozzajarult ahhoz, hogy az MSZ 1814-64
»HoOkezeléssel tartdsitott zoldbors6” targykor(i szabvany elGirdsai helyett az azt
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modosit6 MSZ 1814-69 MT szdvegét ideiglenesen hasznélatba vegyék és ennek
elGirasai szerint termeljék és forgalmazzak a termeket, )

Az érdekeltek 1970. februar 15-ig kdzolhetik észrevételeiket, tapasztalataikat
a Hivatallal.

Szérpok

Iraktol tdbb gylmélcsszorp elémintajat mutattak be. A granatalmaszorp
vilagospiros, fatyolos, de tledéktdl mentes, edes, kissé kesernyés, enyhén savany-
kés jelleggel, gyenge gyumolcszamattal. Szarazanyagtartalma 65,5 Ref %, 6sz-
szes savtartalma citromsavban 12,1 g/kg. Tartdsitoszerként benzoesavas natriu-
mot tartalmaz.

A sz016sz6rp sotétvords, lilas arnyalatd, tdlsdgosan édes, gyenge zamatu
szorp. Széarazanyagtartalma 69,2 Ref %, Osszes savtartalma citromsavban 12,9

/kg-
g gA ringlészorp az elbbivel azonos szind, rostos gyimolcsszorp. Ringlé zamata
gyenge. Higan folyd, nem szérpszer(i. Edeskés, er6teljesebben savanyitas. Szaraz-
anyagtartalma 23,8 Ref %, Osszes savtartalma citromsavhan 9,6 g/l. Ellentétben
az eldbbi elémintakkal nem (ivegbe, hanem jol lakkozott fémdobozba van tdltve.
A datolyaszrp sotétbarna szin(i, tdlsagosan édes, jellegtelen %yiimblcs-
zamatl, erdsen karamelles izd, siir(in foly6é sz6rp. 500 g sulyban, jol lakkozott
fémdobozba toltve. Szérazanyagtartalma 68,2 Ref %, Osszes savtartalma citrom-
savban 2,6 ¢/1. A mintdk minGségi szintje a hazai gyumdlcsszorpokét nem ériek
Vizzel higitva, idit6, szomjat olto hatasuk nincs. Cukor, sav aranyuk nem ked-
vez8. Mint valasztékb6vitd terméket a granatalmaszorpot javasoltdk behoza-

talra.

Sparga konzerv

Francia gyartasu spargakonzerv elémintajat mutattak be. A 14,5 cm hosszl
radspargak 230 g sdlyban, lakkozatlan fémdobozba voltak toltve. A jellemzGen
krémfehér spargak feje zoldessarga. Az egyoOntetlien tetszetds alak és méret-
azonos rudspargak illata és ize tiszta, zamatos. A dobozokba 13 db rddsparga
volt tdltve. A termék mindségi szintje azonos a hazai gyartasu spargakészit-
ményekkel. Ontartalma 21 mg/'kg.

Etelizesitd'

,EVO” elnevezéssel Uj jugoszldv ételizesit6t importaltak. A készitmény
vilagossarga, porszer(i anyag, ameli/ben apro fehér rogok es kristalyok, valamint
kilonféle zoldségszaritmanyok jellegzetes szin(i apro darabkai lathatok. Illata
natriumglutamatra és szaritott zoldségfélékre jellemz6. A hasznalati utasitas
szerint elkészitett leves jellege zOldségleves volt, a natriumglutamat s a hagyma
zamata a kedvezdnél er6teljesebb volt. Viztartalma max. 30 %. Konyhasotar-
talma, max. 58%.

Osszetétele a hasonlé jellegl jugoszlav gyartast készitményekhez kozel all.
Mig a_mar fismert ,Vegeta”, ,,Budimka”, ,Zacinka” készitmények gyartoi a

es B2vitamintartalmat szavatoljak, addig az ,,Ev6” erre vonatkozoan valla-
last nem tesz. T4jékoztatasul ismertetH'Uk, hogy a Vegeta és Budimka 33 mg
Bxés B2 a Zacinka mindkét vitaminbdl 25 mg/%-ot szavatol.

Ananaszbefdttek

Guinedbdl és Malaysiab6l szarmazd anandszbef6ttek elémintait mutattak
be. Jellemz6k
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Guineéi Malaysiai

Alak Korong alikra szeletelt

Tiszta suly 600 g 470 g

Toltgsaly ... 365 g 280 g
Szarazanyagtartalom 21-22 Ref % 20,5-21,5 Ref %
Ontartalom ..o, 5,0 mg/kg 7,6 mg/kg

A lakkozatlan dobozokba t61t6tt ananaszbef6tt mindsége jo, kozel azonos a
Kubébol és Vietnambol rendszeresen importalt termékekkel. A Hawvvaibdl szér-
maz6 ananaszlé el6mintdk 1/2 és 1/5-6s lakkozatlan dobgzokba voltak tdltve.
A (ﬂ;(y(]mblcslé szarazanyagtartalma 150—16,0 Ref %. Ontartalma 5,0—10,0
mg/kg. J6 mindségl termék. Mindségi szintje a kordbban forgalomban volt
kubal ananészlénal magasabb.

Uditditalok

A Budapesti Zdldség-Gyimolcs Ertékesit§ Szovetkezet Bulgéridbdl tébb
alkoholmentes szénsavas uditdital elémintajat mutatta be.

Oranzsada 0,2 l-es koronadugéval zart fehér szinii palackba t61t6tt narancs-
sarga szind, kissé fatyolos, de tledékt6l mentes ital. Er6teljes narancs illatd és
izli. Szérazanyagtartalma 9,8—105 Ref %, 0sszes savtartalma citromsavban
g/l-ben 2,6—2,9. Széndioxidtartalma 5,6-6,6 ¢/1. Min6ségi szintje azonos a
szénsavas Jaffa italéval.

Grejpfrut elnevezéssel bemutatott termék a hazai 0,2 1-es gylimdlcslé palac-
kokkal azonos alaku, koronadugéval zart, sargasfehér szindi, fatyolos, de tledék-
mentes szénsavas uditital. Szendioxidtartalma az oranzsadanal kevesebb (4-
-4,5 ¢/1). ize kellemesen savanykas, grapefruitra jellemz6, finom kesernyés
zamattal. Szarazanyagtartalma 10,5—11,5 Ref %, 0sszes savtartalma citromsav-
ban 2,6-2,9 ¢/1, hamutartalma 0,03%, benzoesavas natriummal tartositott.

Mindkét ital a févarosi szdvetkezeti boltokban mar kaphaté. A kdvetkezd
elémintakat mutattak még be:

4 6sszes savtartalom i
Megnevezés Sza};zzfar;%/ag citromsavban Erzékszervi tulajdonsagok
g1
Altaj 13,0 1.2 Coca Coléra jellemz6 zamatd
Albena 11,0 1,6 Vegyes gyumolcsre jellemzd
izl és illata
Pomorandzsa 11,8 2,8 Almalével kevert narancslére
jellemz6 izl és illatd
Limun 12,8 3,4 Citromos zamatl
Hdsipar

A Budapesti Husipari V. ,,Siilt vagdalths” néven Uj termeket mutatott be.
A hasab alakd, formaban silt, dsszealld hustomb kils6 felllete barnasvords, a
véagas felulete mozaikos. Allaga 6sszedlld, jol szeletelhet6. Jellegzetesen fliszere-
zett, kellemes, tiszta szagu és izl termék. Viztartalma max. 58,0%, zsirtartalma
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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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Dobozos majkrémek vizsgalata

A Foévarosi Ve&;yészeti Intézethen Osszehasonlitottuk a Szegedi és a Buda-
pesti Konzervgyar dobozos sertésmajkrém készitményének mindseget. A ket gyar
termékei kozott tébb lényeges kilonbség észlelhetd. Kildndsen erdekes az ér-
zékszervi tulajdonsagok kulonbozdsége. A szegedi majkrémek sima éllomén&/l]ak,
finom felapritastak, zsirkivalas igen kevés. iziik gyenge, elég gyakran keser-
nyés mellékizzel. 8-9 honapos termékek esetében a fellleten sziirkésfekete fol-
tok es fémes iz is észlelhet6. A Budapesti Konzervgyar majkrém készitménye
durvabb felapritast, nem elég krémszerd, na?]ymértekl’j zsirkivalas nemcsak a
fellileten, hanem a palast mentén is tapasztalhatd. iz szempontjabdl a szegedi
készitményeknél valamivel jobb a budapesti termék, bar kilonosebben izletes-
nek ez a készitmény sem mondhatd.

A majkrémes dobozok bels6 allapotara, valamint a majkrémekben talalhatd
ontartalom mennyiségére vonatkozoan is végeztink vizsgalatokat. A friss,
illetve 7-8 hdnapnal nem régebbi készitési szegedi és budapesti majkrémek
dobozainak korrdzids foltjai ltalaban kis, vagy kozepes nagysaguak, a bennik
levé majkrém ontartalma 0—150 mg/kg kozott valtakozik. 9-10 hdnapos gyar-
tast majkrémek dobozainak allapota, és ezzel eg)ﬁi]tt a majkrémek 6ntartalma a
két gyar termékeinél mar nem azonos mértékliek. A szegedi majkrémek dobo-
zain az oOnlemar6déas gyorsabb tem(, mint a budapesti majkrémeknél. Mig a
9-10 hdnapos szegedi méajkrémek oOntartalma méar 200-300 mg/kg kozott van,
addig a budapesti majkrémek ontartalma ugyanannyi idé utan 100—200 mg/kg
kozott mozog. Az egy éves, illetéleg ennél oregebb termékek dntartalma altala-
ban mar az engedélyezett hatarértéket tallépik mind a budapesti, mind a szegedi
majkrémek esetében. Vizsgalataink tehat azt mutatjak, hogy a jelenlegi doboz-
Lninés,ég mellett, a szabvanyban engedélyezett masféléves szavatossagi id6 tul

0sszU.
Prébaltuk kutatni annak a —véletlennek nem tekinthet6 —jelenségnek az
okat, hogy a budapesti majkrémes dobozok miért tartésabbak a szegedieknél.
Az okot a majkréem-massza kilonboz6ségében latjuk, ugyanis a budapesti maj-
krém masszat a kivalo zsirréteg mintegy koruloleli, ezaltal vedelmet biztosit
a dobozfellletnek és késlelteti a korrézid bekovetkezését. Ami tehéat az érzék-
szervi tulajdonsag szempontjabdl hatranyos, korrozié-védelem szempontjabol
elc’)’n%t jelent. Ez az Ut természetesen nem jarhaté a dobozok élettartamanak
meghosszabbitasara, mert a masszatol elkilonilt zsirréteg nem tetszetds, az
aru élvezeti értékét csdkkenti. Ezt a technoldgiai hibat a Budapesti Konzerv-
gyarnak ki kell kiszobolnie. A dobozok korrdziojat viszont nai mértékben
csokkentené, ha a majkrém-masszat lakkozott dobozokba tdltenék. Addig is,
amig erre nincs mod, célszer(i lenne a majkrémek szavatossagi idejének a csok-

kenteése.
Ojtozy K.-né (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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