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Elelmiszeripari termékek mindségi mutatdjanak szamitasa
és alkalmazasa

SZILAGY! JOZSEF, FEHER TIBORNE é ZOLTAN TAMAS
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest
Erkezett: 1969. majus 24.

A min@ségi mutatd célja és feladata

A kialakitott min6ségi mutaténak els@sorban a fontosabb termékcsopor-
tok és kiemelt termékek vonatkozasadban —lehetbleg egy mérészam alkalmaza-
saval —lehet6séget kell nyUGjtani az ipardgak mindségi termeléssel kapcsolatos
munkajanak, a gyartott termékeken keresztil torténd értékelésére. Ennek érde-
kében a mutatonak

— tikrdznie kell a termékek min6ségében bekdvetkezett valtozasokat,

— lehetéleg alkalmasnak kell lennie a kiilonh6z6 termékek és termékcso-
portok minéségenek Osszesitésére, ho?(y ezéltal informaciot szolgaltasson az ipar
teljes keresztmetszet(i minéségi munkéjanak értékelésére,

— meg kell oldania annak az informacios igénynek kielégitését, hogy az ipa-
rok termékeinek mindségalakulasa a teljes élelmiszeripari mindségalakulas ér-
tékelésére —lehetbleg egy mérészam alkalmazdsaval —végrehajthato legyen,

— biztositania kell az eltéré minéségi kdvetelményeknek (pl. termék szerinti
osztalyok, mindségi fokozatok, kilkereskedelmi mindségi csoportositas stb.)
koz0s nevezGre hozasat és ezaltal valamennyi minGsegi igénynek, loontosabban
?‘,ZOJ% kielégitésének egy mérészdmban azonos viszonyszamban vald egységesi-
ését,

— Osztondznie kell az iparokat a minéség mérhetd megjavitasara és a mi-
ndségi termékek gyartasara,

— megfeleld rendszerben alkalmasnak kell lenni a mindségi termelés anyagi
0sztonzBinek célszer(i elbiralasara, prémium Kifizetésére vagy annak elvonasara.

A mutatérendszer kialakitasanak és szamitasanak maddszere

A bevezetésre kerlilt mutatorendszer Iényegében osztalyos mutato, amely
lehet6séget ad a kiilonbdzd kovetelményeknek megfeleléen kialakitott mindségi
osztalyok sulyozott figyelembevételével a gyartott termékek minGségi osztaly
aranyainak e%y mutatdoszamban valé kifejezésére és ezaltal az ipar mindségi
termelésében bekovetkez6 valtozasok (+ eltérések) mérésére, megfigyelésére és
regisztralasara.

A mutaté alkalmazhatdsdganak egységesitése érdekében az aldbbi alap-
koncepcidbol indulunk ki:

1 a megfigyelésbe vont termékcsoportok és termékek egﬁ nagy csoportja
pl. baromfiipari termékek, él6allatok, konzervipari termékek stb. kulonboz6 jel-
lemz6k alapjan a szabvanyok elGirasai szerint osztalyba sorolhatok. E termé-
keknél tehat szabvénﬁba rogzitettek az e%yes osztalyok mindségi kovetelményei
és egzakt mér6szamok alapjan megkiilonboztetiink osztalyon feldli, I., 11, 111
osztalyu, illetve szabvanyon aluli mindséget.
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2. hasonlé mindségi osztalyba sorolas talalhatd az export termékek vonat-
kozasaban is, ahol az osztalybasorolas kdvetelményeit esetlegesen alkalmazott
szabvéanyok, szokvanyok, vagy kilkereskedelmi szerz6dések hatarozzak meg.
Az osztalybasorolas tehat —az 1 pontban ismertetett szempontoknak megfe-
leléen — lényegében e termékeknél is alkalmazhato.

3. azoknal a termékeknél, ahol a szabvéng min@ségi osztalyokat nem ha-
taroz meg, a termékek mindsége altalunk korabban kialakitott pontozésos rend-
szer alapjan lényegében szintén osztalyozhat6. Ezeknél a termékeknél az osztaly-
ba tartozast az adott pontszam also és felsé hatéra kozé es6 intervallum hatarozza
meg és itt megkiilonbdztetink 92 pont folétt kivalo, 84 —91 kozétt jo, 75—83
kdzott megfeleld, 74 —60 kozott kifogasolt, 59 alatt szabvanyon aluli kategoriét.

Amennyiben elfogadjuk a szabvanyok és kilkereskedelmi osztalybasorolas
altal pontosan definialt osztalyos termékeknek a 3. pontban érzékszervi és kémiai
jellemz6k altal mindségi osztalyokba sorolt termékekkel vald fenti szempontok
szerinti osszehasonlithatosagat, a mindségi mutato Kialakitasa valamennyi teri-
letre egységes szempontok alapjan torténhet és ezaltal alkalmas a kiilonb6z6-
képpen mért, de alapjaban azonos mindségli termékek 6sszehasonlitasara, k

A mutatészamrendszer tovabbi feladata, hogy az azonos termékek kilon-
b6z6 minGségi osztalyait megfeleld stlyozassal értékelje és ezaltal Gsztonozzon a
mindség javitasara. Ennek érdekében a kilonb6z6 mindségi osztalyokba tartozo
termékek szazalékos arénlyszémét célszer(ien kialakitott oszté szamokkal stlyoz-
zuk. Az osztd szamok kialakitasakor az alabbi szempontokat vessziik figyelembe:

—bazisnak az |. osztalyu terméket tekintjik, ennek megfelel6en tehat az
I. osztalyba tartozé termékek osztészama: 1, ~

—a 1L és 1ll. osztalyd termékeknél a kialakult gyakorlat alapjan stlyozva
1,25, ill. 1,67 nagysagrendl osztészamot alkalmazunk,

— az osztalyon fellili termékeknél, minél azok mindségi jellemz6i —amelyek
az arban is érvényesiilnek —az . osztalyt meghaladjak, 0,87 oszt6 szamot al-
kalmazunk,

—a szabvanyon aluli termékeket elvileg végtelennel osztjuk, gyakorlatilag
tehat ezeket 0-ra redukalva, a mindségi mutatéban nem vesszik figyelembe.

Fenti elvek figyelembevetelével a mutatoszam szamitdsi metodikaja és egy
példara val6 konkret alkalmazasa a kdvetkez6:

Példa

Meghatarozott élelmiszeripari agazat ,,A” termékbdl gyart pl. egy negyed-
évben 500 tonnat. Ebbdl

50 tonna osztalyon feldli

100 tonna  I. osztalyu
200 tonna Il. osztalyu
100 tonna 111, osztalyu

50 tonna szabvanyon aluli
Osszesen: 500 tonna

Fenti mennyiségek %-0s megoszlasi viszonyszamat képezve az alabbi ér-
tékeket kapjuk:

osztalyon feluli 10%
I. osztély 20%
11 osztaly 40%
I1. osztaly 20%
szabvanyon aluli 10%
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A min6ségi mutatd kiszamitasa az alabbiak szerint torténik:

Osztalyon Szabva-

felifi I. 0. 1.0 1.0 nyon aluli
1. Megoszlasi viszonyszdm % .......... 10 20 40 20 10
2. OSZtOSZAM oo 0,87 1,0 1,25 1,67
3. Sulyozott megoszlasi viszonyszam
012 )t 11,5 20,0 32,0 12,0 0

A minGségi mutatot a 3. pont szerinti stlyozott megoszlasi viszonyszamok
egyszer(i 0sszeadasaval képezziik, ennek megfeleléen:

11,5 +20,0+320+ 120 = 755

A minGségi mutato tehat: 75,5.

Mint fentiekb6l lathatd, a mindségi mutatd értéke ndvekszik a szabvanyon
aluli mennyiség csokkentésével, ill. az 1 osztalyu és osztalyon fellli termékek
ardnyanak novelésével stb.

A mutato értékelésekor alapvet6en az aldbbi elvek rogzitését tartjuk szik-
ségesnek:

J 1 Tekintettel arra, hogy a gyartas jellegebdl kovetkezGen bizonyos osztalyok
szerinti (vagy minGség szerintly megoszlas mindenképpen kialakul, a 100-as
nagysagrendd mutatdé elérése semmifeéle vonatkozasban nem kovetelhet6 meg.
A mutato célja éppen ezért az egyes idG6szakokban elért eredmények Gsszehason-
litasara korlatozodik, pl. tehat az alabbiak szerint:

A" termék 1n év Il.név Ill.név IV.n év
minGsegi
mutatd 75,5 76,0 76,8 77,2

,A” termék esetében tehat a mindségi mutaték trendje egy éves viszonylat-
ban, negyedéves bontasban vizsgalva egyértelmien javul6 tendenciat mutat.

A bevezetésre bevezetett mutatészamot tehat csak egy meghatarozott bazis
id6szak rogzitését kovetben lehet az attdl vald + eltérés rogzitésére — meg-
felel6 id6szakban vizsgalva —felhasznalni.

2. Az 1 pontban ré?(zitett elvek figyelembevételével, els6sorban fenti elvek
tudatositasara javasoltuk, hogy a mutatot a ,termelés minGségi hatasfoka™ el-
nevezéssel vezessilk be a gyakorlatba. Fenti elnevezést azért tartjuk célszer(inek,
mivel a gépészeti gyakorlatban jelenleg mar alkalmazott és tudatossa valt hatas-
fokhoz hasonldan méri és mutatja az tizemek ilyen tevékenységét. A mutatdszam
ndvekedése lényegében tehat a termelés minGségi hatasfokanak ndvekedését
mutatja és igy a bazishoz viszonyitott abszolut ndvekedésekor pozitiv, ezzel
ellentétes irany( valtozasakor negativ, mig azonos szinten maradasakor stagnal6
tendenciat mutat.

A termelés minGségi hatasfokanak - a kiemelt termékek vonatkozasaban —
egy iparagban vald alkalmazhat6sagara az alabbi példat ismertetjiik:

Egy élelmiszeripari agazat 3 kilénb6z6 termeéket gyart, amelyek megosz-
lasa a kovetkez6:

Atermék 500 tonna

B termék 500 tonna
C tennék 1000 tonna



_ Agyartott termekek %-o0s aranya a teljes termelésben és az egyes termékek
viszonylatdban a termelés mindségi hatasfoka a kdvetkezO:

Termék % ,,Hatasfok
A 25 71,5
B 25 85,0
C 50 70,0

A termelés minGségi hatasfoka tel{';es keresztmetszetre a sulyozott atlag
képzésével hatarozhaté meg. Ennek megfelelGen:
0,25-77,5+0,25-85,0+0,5-70,0 = 75,6

A teljes élelmiszeripar termelésének minGségi hatasfoka hasonld elvek alap-
jan —esetleg érték szerinti sulyozassal —az egyes ipardgak termelésének ming-
ségi hatasfokabol szamithat6 és egy mutatéban kimutathaté.

Az ismertetett rendszert az alabb felsorolt figyelésbe vont termékekre vonat-
kozdan tobb éve alkalmazzuk. Ez évben —az eddigi tapasztalatok értékelésével
—elvegeztik a minGségmutato érvenyesilesének vizsgalatat és megallapitottuk,
hogy a mutato a tomeggyartas szabalyai szerint eldallitott termékek minGség-
ellen6rzésénél megfeleld matematikai-statisztikai értelmezéssel (atlag, széras) jol
alkalmazhat6. Tikrozi a termékek mindségében bekdvetkez6 valtozasokat, &ssze-
hasonlitasra alkalmas informaciét ad a kiilonboz6 iparok termékeinek mindségala-
kulésardl, alkalmas a minéségi termelés anyagi dsztonzéinek célszer(ibb elbiralasara.

Figyelésbe vont kiemelt cikkek jegyzéke:

Iparag Kiemelt cikk Iparag Kiemelt cikk
Konzerv Bef6tt Edes Toltetlen kemény cukorka
Zoldborsé Puha cukorka
Lecsd Tablas csokoladé
Zakuska Kakaépor
Paradicsom Héaztartasi keksz
Huskonzerv B
Készétel Szesz Etelecet
Fliszerpaprika Sut6éleszts
Szaraztészta
Likér Kommersz rum
Hus Téliszaldmi Kommersz pélinka
Gyulai kolbész Kommersz brandy
Nyari turista Gyumolcspélinka
Vorosaru. B likdr
Baromfi Vagott baromfi Sor Kinizsi palackos
Tojas Vilagos palackos
Névényolaj Etolaj Dohéany Kossuth
Margarin Terv
Mososzappan Filteres
Tisztasdg mosépor Piros Daru
TIP mosogatépor Kék Daru
Eziist Kossuth
Tej Fogyasztasi tej
Vaj Bor Kommersz bor
Tejfel Pecsenyebor
omlesztett sajt Mingségi bor
Kemény sajt .
Etkezési tehéntird Gabona Liszt
Keveréktakarmany
H(it6 Mélna Korpa
Zéldbab Blzacsira
Z6ldbors6 Hantolt rizs
Félkészétel Héntolt borsé
Készétel Héntolt arpa
Hantolt kéles
Cukor Kristalycukor

Mokka kockacukor
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PACUET U MPUMEHEHbI KAUECTBEHHbIX MOKA3ATE/MEN
MPOAYKTOB MULEBOW MPOMBILLIEHHOCTN

n. Cunagn, T. ®dexep n T. 3onTaH

ABTOPbI 03HAKOM/IAIOT Pa3paboTaHHbIX UMM 1 B BEHIepCKUX NPAANPUATUAX
MULLIEBOY MPOMBILLNIEHHOCTU  BHA/IPEHHBIX CUCTEM OKasaTesal Ha OCHOBaHMM
KOTOpbIX OMpefieNisieTcsl YPoBeHb KauecTBa MPOAYKTOB OAMHOYHBLIX MPeAnpusTuii

I'II/ILI.I'eBOVI NPOMBILL/IEHHOCTU.

BERECHNUNG UND ANWENDUNG DER QUALITATSRENNZAHL
VON LEBENSMITTELINDUSTRIELLEN PRODUKTEN

J. Szilagyi, T. Fehér und T. Zottan
Die Verfasser beschreiben das von ihnen ausgearbeitete und in ungarische

Icbensmittelindustrielle Betriebe eingeftihrte System der

ualitatskennzahlen

aufgrund dessen sie das Niveau der Qualitat von Produkten der einzelnen leben-

smittelindustriellen Betriebe auswerten.

CALCULATION OF THE QUALITY INDEX OF VARIOUS PRODUCTS
OF FOOD INDUSTRY AND APPLICATION OF THIS INDEX

J. Szilagyi, T. Fehér and T. Zoltan

A system of quality index evolved and introduced by the authors in Hunga-
rian plants of the food industry is described. By this index, it is possible to
evaluate the quality level of the products of the various plants of food industry.

BERGNER K. G. és MIETHRE H.:

Elelmiszerek fémfelvétele férni haszna-
lati targyakbdl: Il. Hasznélati targyak
6nozasanak 6lomtartalma

(Zur Metallaufnahme von Lebensmitteln
aus metallischen Bedarfsgegensténden.
I1. Uber den Bleigehalt der Verzinnun-
gen von Bedarfsgegensténden.)

Dtsch. Lebensmittel-Rudsch. 63, 49,
1967.

A német élom-hor?any-tt')rvény el6-
frasai szerint hasznalati targyak ono-
zasanak Olomtartalma legfeljebb 1%
lehet. Ezen el6iras felllvizsgalata cél-
jabdl hasznalati targyakat Jegorow-
fole elGproba szerint vizsgaltak, amely
1%-nal nagyobb 6lomtartalmak eseté-
ben pozitiv. A mennyileges meghata-

rozas céljara a ditizon-elljérés szolgalt.
A mintak el6készitése céljabol az onré-
teget kessel a hasznalati targyrol leva-
karjak, a kaparékban levd vasat az
6lom elvélasztasa utan meghatarozzak
és az Olomtartalmakat a vasmentes
bemérésre szamitjak. Német és kil-
foldi gyartoktol szarmazd 600 kereske-
delmi konzervdoboz vizsgalata azt mu-
tatta, hogy a Jegorow-féle elGproba
alapjan az o6nozashan kimutathatd
olomtartalmak nem voltak. Kereske-
delmi  konyhaeszkdzok esetében az
6nozds Olomtartalma 0,02 és 0,15%
kodzott ingadozott, a legtébbszér azon-
ban 0,1 %-nal kisebb volt. Ezzel szem-
ben importalt hasznalati targyak o6no-
zasanak dlomtartalma 15 és 30% ko-
zOtt mozgott.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Az élelmiszer mind@ségellendrzés (ij feladatai és eredményei

VAIJDA ODON
Budapest Févéaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

1 Az Intézet miikodése, eredményei és kovetkeztetései 1968-ban

11 Az (j gazdasagi mechanizmus bevezetése ug feladatok elé allitotta Inté-
zetiinket. Ezért 1967-ben kidolgoztuk az ellen6rzés fokozasara, hatasossaganak és
hatékonysaganak novelésére vonatkozo fébb célkitlizéseinket, feladatainkat,
mddszereinket, amelyeket 1968. évre sz6l6 intézkedési terviinkben foglaltunk
dssze.

Az Intézet altal végzendd ellen6rzés 3 e?ymést()l élesen elkiilonithetd, de
egymastol elvalaszthatatlan egységet képez6 feladathol tevédik Gssze:

a) mintavétel,

b) vizsgalat,

c) a vizsgalati eredmény értékelése, Osszefoglalasa,

d) intézkedések foganatositésa, kdvetkeztetések levonasa, javaslatok ké-

szitése.

Intézkedési terviink egyik Ie%fontosabb celkit(izése a belféldre gyartott ter-
mékek fokozott ellendrzése volt. A hibak feltarasanak a valdszinlisége ugyanis a
na_?(yqbb mintaszammal nd és a kapott eredmények megbizhatésaga is novek-
szik, igy a minGség alakulasara messzebbmenG és biztosabb kovetkeztetések le-
vonasat teszi lehetove.

A masik celkitizésiink az ellenérzés korének kiszélesitése volt. A gazdasagi élet
reformja sordn szilkségszer(i és végsG soron a lakossag ellatasat javitja az u#' ter-
meldk és Uj termékek megjelenése a piacon, azonban ezek a termelék megfelelé
termelési tradicidkkal, muiszaki felkésziiltséggel nem rendelkeznek. Ez fokozott
ellendrzest tesz sziikségessé. Fennall az a veszély is, hogy az egyéni, illetve val-
lalati érdekeltség novelésével egyesek —meg nem en%edett moédon —a mindséget
rontjak, rosszul értelmezett anyagtakarékossaggal stb. kivannak meg nem enge-
dett nyereséghez jutni. A mintavetel korének a kiszélesitése, a belfoldi forgalom-
bél vett mintak szamanak a novelése jelentds tdbbletfeladatot jelent.

Ezért, és a lakossaggal valo kapcsolat kiszélesitésére a Févarosi Tanacs VB
Kereskedelmi F@osztalyaval, a keriileti tanacsok Kereskedelmi Osztalyaival
egyuttmiikddve tarsadalmi ellendr haldzatot épitett ki az Intézet. A F6varosi
Tanacs VB Mez@gazdasagi_és Elelmezéstigyi FOosztalyaval, az Allategészségugyi
Szolgélattal, KOJAL-lal, AKF-fel, munkaterv szerinti kozos ellen6rzesek mellett
igénybe vettik a Févarosi Tanacs VB KISZ-szervezctét is. Természetesen az i
szervezett tarsadalmi ellen6rok alapos elméleti és gyakorlati kiképzést kaptak.

Az Intézetnek nemcsak a hibak feltarasa és me(lgtorlésa, hanem a segitség-
nyGjtas is feladata. A cél a hibak megeldzése, tehat olyan javaslatok készitése a
tapasztalatok alapjan, melyek lehetdvé teszik a gyartas, termelés forgalmazas
szallitas, raktarozas soran a minéségrontd okok megsziintetését, vagy legalabb is
csokkentéseét.

Kilonosen lényegesnek tartottuk ezt a mar emlitett, kell§ tradiciokkal nem
rendelkez6 (j termelOk (tsz mellékiizemek, magankisiparosok stb.) esetében.
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A varhat¢ tobbletfeladatok megfelel6 ellatasa érdekeben szikségesnek mu-
tatkozott felllvizsgalni vizsgélati maodszereinket olyan gyors, reprodukalhato és
pontos vizsgalati modszerek kidolgozasa érdekében, melyek a megndvekedett
feladatok ellatasat lehet6vé teszik.

12 A vizsgalt mintdk szamanak és kifogasolasi aranyanak az alakulasa
(1968-ban).

Mintaszam i g
db Kif. %

e
o

Osszes értékelhet6 minta 1968-ban... 53 539 100,0 9,6
Ebbél vidéki mintavétel .. 3057 57 139
export minta ............ 4 008 7,5 0,1
. budapesti minta export nélkil . 46 474 ' 86,8 10,1
Osszes értékelhetd minta 1967-ben 66 892 100,0 8,0
Ebb6l vidéki mintavétel ... 3442 51 7,7
export minta ... 22 318 334 2,3
budapesti minta exp 41 132 61,5 111
Index 68-ban budapesti mintanéal 113,0 91,0

Tehat a belféldén forgalomba hozott termékek mintaszama 13,0%-kal
nétt. (Az Gsszes mintak szamanak a csokkenése eppen ebbdl ered: nétt a minta-
vétel es a vizsgalatok munkaigényessége.) Noveltiik a szovetkezetektdl és magan-
termel6kt6l szarmazé mintak szamat 31,0%-kal, (ezen belil a szévetkezetektdl
vett mintdk szamat 16%-kal, a magantermel6ktdl vett mintak szamat 47,0%-
kal).

) Az dsszes mintaszamon bellil az értékelhetd mintak aranya 92,1%. Az ellen-
Orzés, illetve mas korulmények folytdn a gyandsnak vélt mintak aranya 1,6%,
az egébb vizsgalt, nem értékelhet§ minték részesedése az 6sszes mintahol 6,3%.
A mintaszdm mintegy 19%-0s csokkenése f6ként az exportvizsgalatok szamanak
csokkenésébdl adodik. |

Ugyanis a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium rendelete értel-
mében az exportra keril6 termékeket rendszeresen nem vizsgéguk.

Az értékelhet6 mintak alapjan a kifogasolas 9,6%, a bazisidGszakhoz képest
20 rel. %-kal nétt. Kétségtelen, hogy az atlagos kifogasolasi szazalék alakulasat
is befolyasolta az exportmintak szamanak csokkenése, ugyanis ezeknél a terme-
keknél altalaban joval kevesebb a nem megfelel6 mintak aranya, mint a belféldre
gyartott termékeknél. A kifogasolas merteke nétt a tej és tejtermék, sutGipari
termékek, szeszes és Udit6italok, ndvényi konzervek, haztartasvegyipari, kozme-
tikai készitmények, fliszerek és kavék gyartmanycsoportban. Csokkent a ki-
fogasolas mértéke a his és huskonzervek, édesipari termékek, izesit6k, szinezé-
kek gyartmanycsoportban.

Mint a fentiekbdl latszik, az élelmiszerek mindsége a vizsgalt mintak kifo-
gasolasi aranyszama alapjan 1968-ban nem sokat valtozott. Figyelembe kell
azonban venni, hogy az atlagos kifogasolasi szazalék igen sok Osszetevobdl szar-
mazik. Az élelmiszerek min0ségének alakuldséat reélisan csak részletek alapjan
lehet megitélni.

Nem tudunk kitérni ehely(tt az élelmiszerek, italok, haztartasvegyipari és
kozmetikai készitmények minGségének a reszletezésére, ezekrél roviden (az
élelmiszerek mindségérél) a kdvetkez6ket mondhatjuk:

A husiEari termékek kifogasolasa 4,7%. Javult a hisipari termékek Ossze-
tétele, érzékszervi tulajdonségaik viszont romlottak. Termel6szovetkezeti hur-
kak minésége valtoz6 es nem jobb, mint az allami iparé, viszont a siitnivalo és
féz6kolbasz izletes, jo. Tej és tejtermékek kifogasolasa 11,5%. NOtt a tejeskakad,



tejfol, dmlesztett sajt kifogasolasa, csdkkent a jegyestej, vaj és lagysajt kifoga-
solasi szazaléka. Gabona, sutSipari termékek kifogasolasa 7,0%. A kenyér mingsé-
ge kissé romlott, kevesebb volt a 100-as érzékszervi_pontszamU minta, mint az
el6z6 évben. A péksiitemény mindsége valtozatlan. Edesipari termékek kifogéaso-
ldsa 10,5% (cukorka, csokoladé), féként a kereskedelemben, ezen bellll a vegyes
izletek hibajabdl helytelen tarolds miatt estek kifogas ala. Javult a mokka- és
a kockacukrok minGsége. Szeszes és UditGitalok kozll 12,1% nem felelt meg.
Az allami boripar, soripar, likéripar készitményei az elmult évihez hasonléan jo
mindségliek voltak. Nagyon sok a kifogasolas a vendéglatdiparban kiszolgalta-
tott italok ellen. A szeszesitaloknak 15,9%-at, a bor- és a borhigitvanyok 19,5%-
at, az uditditaloknak 59,7%-4at kifogasoltuk. Nem kielégité az tdit6italok ming-
sé(r;e a gyarto vallalatoknal sem, a palackozott Udititaloknak 23,4%-a nem fe-
lelt meg. A tsz borkimérésekben végzett ellenérzéseink alap&én megallapitottuk,
hogy gyakran rosszul kezelt, jelzésuknek és fajtajellegiiknek nem megfeleld bo-
rokat arusitanak. A novényi konzervmintakbdl 7,1% nem felelt meg. A tartésitott
novényi készitmények minésége altalaban szavatossagi idén belll megfelel, a
kereskedelemben viszont sok a lejart szavatossagu termék, amelyek nagyrésze
csokkent értékil, vagy fogyasztasra nem alkalmas. o ]

Ellendriztiik a tsz-ek, magankisiparosok konzervkészitmenyeit is. A jamek
és izek igen j6 minGséglek, felveszik a versenyt az allami ipar termékeivel,
viszont a savanyusagok ellen kifogas volt tiltott konzervaldszer hasznalata és
helytelen sav-sétartalom beallitasa miatt. A haztartasvegyipari és kozmetikai ké-
szitmények kifogasolasa 11,3%. A termékcsoport mintai osszetétel szempontjabol
altalaban megfeleltek. A kifogasolas oka kiils6 hibak, nem megfelel§ jeldlés,
rossz csomagolas, a kereskedelemben helytelen tarolas. A fliszer, kavé és etkezési
magmintak kozil 20,8% esett kifogas ala. Kismértékben nétt a presszokavé ki-
fogasolasa 22,5%-rél 26,5%-ra. A vizsgalt étkezési magmintaknak 21,2%-a
nem felelt meg. A fiiszerek kozll lejart szavatossagi idejli termékeket kifogasol-
tunk. Izesiték, szinezékek, cigarettak kifogasolasa 2,6%. Igen sok a hiba a ciga-
rettakndl, a vizsgalt tételek 41%-a nem felelt meg.

Mintavételi helyenként csoportositva a vett és kifogasolt mintak szamat és
aranyat az alabbi tablazat mutatja:

1967. év 1968. év
A mintavétel helye minta-  megoszl. kit. minta-  megoszl. kit.
sz&m szdm

PiaC oo 1510 2,3 11,4 1599 3,0 137
Szakizlet .. 4 964 74 7,7 6 020 11,2 7,7
Vegvesizlet . 20 716 31,0 9,4 23 446 43,8 91
Vendéglatoipar 5 254 78 22,0 5 546 10,4 23,6
Gyarté vallal 11 094 16,6 9,4 10 142 18,9 6,6
Export 22 318 33,4 2,3 4 008 75 0,1
Egyéb .. 1036 15 10,6 2778 5,2 12,1
Osszesen 66 892 100,0 8,0 53 539 100,0 9,6

A fenti adatok mutatjék az e%yes részteruletekr6l szdrmaz6 mintak aranyat,
valamint ezek valtozasat a bazisidészakhoz képest. Az exportmintdk szamanak
csokkenése lehetévé tette a belfoldre gyartott termékek mintaszdmanak novelé-
sét. A piacrdl szarmazé mintadknak 13,7%-a nem felelt meg. Legna%yobb minta-
szammal a tej- és tejtermékek szerepelnek. Ezek kifogasolasa 15,2%. Az el6z6
évhez képest nétt (21,0%) az étkezési magvak kifogasolasa. A névényi konzervek
kdzott legnagyobb mintaszammal a savanyusagok szerepelnek, ezeknek 8,4%-a
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nem felelt meg. Annak ellenére, hogy 1968. évben az Gsszmintaszamunk Kisebb,
mint 1967-ben, nétt az Uzlethalozatbdl szarmazd mintdk szdma. A szakizletb6l
szarmazo mintak atlagos kifogésolasi aranya (7,7%). kisebb, mint a vegyesuzlet-
bél (9,1%) vett mintaké. A boltokbol szarmazé mintak kifogasolasi aranya nem
valtozott a bazisidészakhoz képest. A kereskedelembdl szarmazé mintak kifoga-
solasa 8,8%. A kifogas oka nagyrészt (82%) technoldgiai eredet(i hiba, s mintegy
18%-ra tehet6 azoknak a mintaknak az aranya —a kifogasolt mintaszambol —
amelyek bizonyithatéan a kereskedelem hibajabol (helytelen tarolas, lejart sza-
vatossagi idejd termékek stb.) eredtek. A vendéglatGiparbdl vett mintak kifoga-
solasa 22,0%-rdl 23,6%-ra noétt. A legtdbb kifogas (59,8%) az tdit6italoknal volt.
A vendéglatdipari cukraszkészitmények és a fagylaltok kifogasolasa csdkkent.
Az utébbi nem a minéségjavulas kovetkeztében csokkent, hanem azért, mert az
idén tobb ?y[]mblcsfag laltot vizsgaltunk és ezeknél kevesebb hibalehetGség van,
mint a tejfagylaltoknal. A presszokavék kifogasolasa 22,9%-r6l 27,7%-ra nétt
A gyartd vallalatoktol vett mintak kifogasolasa 9,4%-r6l 6,6%-ra valtozott. Az
innen szarmaz6 mintak kifogasolasanak az oka fokent az elGirt dsszetétel be retpi
tartasa, kisebb részben érzékszervi, jelolési hibak. Az exportmintak csaknem kive-
tel nélkil megfeleltek az el6irasoknak.

Az egyes gyartmanycsoportok és az 9sszes mintaszam kifogésolésénak mér-
tékét (tehat) igen sok tényez6 befolyasolja, ezért csupan ezekbdl az adatokbdl
megfelel0 kovetkeztetést levonni a minGseg alakulasar6l nem lehet. Negyedéves
és eves jelentéseinkben részletesen elemeztik az egyes termékek mindségét gyart-
manycsoportonként.

Ugy tdnik, hogy indokolt volt az az aggalyunk, hogy & gazdasagi élet re-
formja els6 szakaszaban a minség romlasatol tartani kell. igy példaul az esz-
Eresszc’)kévé mintak kifogasolasi aranyszama az 1967. évi 22%-r6l 27%-ra emel-

edett, —ha ehhez még figyelembe vessziilk, hogy 1959-ben a presszdkavé ita-
loknak, 74%-a nem felelt meg de ez 1965-re 15%-ra csokkent, akkor ez a példa
elég plasztikusan mutatja a kedvez6tlen valtozast. Els6sorban ott talalkozunk
min&ségromlassal, ahol visszaélésre és jogtalan nyerészkedésre van lehet8ség.
Példaul a vendéglatoiparban kimért ditoitalok mintainak 59,0%-a, a szeszes-
italok 15,9%-a, bor- és borhigitvanyok 19,5%-a nem felelt meg. De a termeld-
szovetkezeti borkimérésekben szamos, és nemcsak vizezésb@l szérmaz6, hanem
mas hamisitasbél ered6 mindségrontassal is talalkoztunk. Feltin6en nagy volt a
tiltott konzervalGszert tartalmaz6 tsz savanyusdg mintdk szdma. Ugyanakkor
az is kétségtelen, hogy a konkurrencia hatdsa minéségjavitd lehet és az allami
ipart példaul versenyre kényszerithetnék a termelGszovetkezetek igen jo min6-
ségli stnivalo és foz6kolbaszai. Ehhez azonban megfelel§ mennyiségl szdvet-
kezetiarura lenne sziikség.

Ezenkiviil az év folyaman tdbb izben és az éves dsszefoglalo jelentésiink utan
szamos olyan javaslatot kildtiink az illetékes szerveknek, amelyek véleményink
szerint az élelmiszerek minéségének f;avitasét szolgaljak, eﬁyben kértik, hogy a
megtett intézkedésekr6l a vallalatok, trésztdk Intézetiinket tajékoztassadk. A
visszaélések csokkentésére kedvezd a sajtonyilvanossag. Jelentéseinkrél a napi
sajto, TV, radié rovidebb-hosszabb tajékoztatdt szokott kozdlni.

Ugy tlinik tehat, hogy célkitlizeseinknek redlis alapja volt és ezeket a
feladatokat nagyjaban és egészében 1968. évben sikeriilt megoldani.

13 A mindség lényeges valtozasat (javulasat) 1968-ban akadalyozé tényezok
kozll csupan néhanyat emlitiink meg:

Sok esetben a kereslet és a kinalat nem volt egymassal egyensllyban, a
vallalatok kozott a gazdasagi verseny feltételei csak lassan fejl6dtek, ezért egyes
termel6k monopol helyzetben maradtak.

Az (j termel6k az élelmiszertermelés volumenének csak kis hanyadat adtak,
nem jelentettek egészséges konkurrenciat az allami vallalatoknak. A kereske-
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delemben még sok 1967-es gyartasu készlet isvolt, tehadt nem mérheté pontosan
emiatt sem a mindség valtozasa.

Az élelmiszereknel kicsiny az armozgas, az élelmiszerforgalom 60%-a ha-
tosagilag megallapitott, 27%-a hat6sagi korlatok kézott mozgo, és 13%-a sza-
bad arakon bonyolddott, Budapesten a Kereskedelmi F@osztaly adatai szerint.

2. Az ellen6rzés kiterjesztésének mddszerei, kapcsolat a lakossaggal

Az el6bbiekben mar emlitett tarsadalmi ellen6r haldzat kiépitése részben
az Intézet ellendrzési kapacitasat novelte meg, masrészt a lakossaggal valé kap-
csolat ndvelésével magat a lakossagot vonja be sajat ellatasanak az ellen6rzésébe.
Elméleti és gyakorlati oktatast tartottunk a kerileti tanacsok altal kijel6lt
tarsadalmi ellen6roknek és ezek utan hatalmaztuk fel 6ket arra, hogy keruletik-
ben rendszeresen ellen6rizzék az élelmiszerforgalom soran az élelmiszer mindsé-

ét.

J A cél az inspektori rendszer megvaldsitasa, tehat allando élelmiszerminésitési
feIUgE\)/eIc'ik biztositasa a keriletekben. Jelenleg 152 tarsadalmi ellen6r miikodik,
azonban sziikségesnek latjuk, hogy ezt a szamot 220-ra emeljiuk fel. Ennek az
inspektori rendszernek a'kiépitése az Uzletellen6rzés feladatanak jelentds részét
Jeveheti az Intézetrdl, igy nagyobb kapacitas fordithato a vizsgalatok elvégzésére,
Uj modszerek Kkidolgozasara, Uzemek, a technologia ellendrzésére, a gyartott
tetelek mindsitésére. Hasonlo jelent6ségli — bar lényegesen kisebb volument
jelent —a tanacsi KISZ szervezet tagjainak mikodése. Ugy véljuk, hogy ,,.Buda-
pest az egyetemlstékért, az egyetemistak Budapestért” mozgalom keretén belil
ugyancsak kaphatunk némi segitséget munkank elvégzésehez, az ellen6rzés
kiterjesztéséhez.

Az inspektori rendszer fejlédése csak 1969-ben kezdte mutatni hatasat:

Osszes mintaszam 1969, I. 1—I. 15-ig 6733
Ebbdl tarsadalmi ellenérok hoztak 1618 mintat (24,0%).

3. Az eredmények és az ellendrzes fejlodeésének megallapitasa mellett szamos
tényez6 van, amely az Intézet munkajaban akadalyt jelent es az ellen6rzés hata-
sossagat és hatékonysagat csokkenti. Ezek a nehézsegek els6sorban a jogszaba-
lyok —Dbeleértve a szabvanyokat és a&ogszokésokat is —hianyossagabol, illetve
hidnyabdl erednek. E nehézségek csokkentésére néhany olyan célkitlizésre hoz-
tunk létre munkabizottsdgot, amelyek megvalositasa az Intézet feladatainak a
megoldasara igen jo hatassal lehet. igy a tobbi kozott elvégeztik a kereskedelmi
tarolasi normak és koriilmenyek kidolgozasat. Uj alapokra fektettilk ezzel egyiitt
az Uzlethalozat ellenGrzését és az ellenGrzes eredmenyeinek az ertékelését. Ugyan
ennek a bizottsdgnak kellett foglalkoznia a mintavétel szabalyozésaval, kiillonds
tekintettel az egyedi hat6sagi mintavételre. Elkészitettik az Intézet (j felada-
tainak megfeleld j Ggyrendjét, amelyben a tanacsi konstrukciénak megfeleléen
csoportok helyett osztalyok vannak. Kritikai modon feliilvizsgaltuk az intézet
miikddésében szerepet jatszd jodqszabéli/(okat. Kidolgoztuk tovabba a jelenleg
hasznalatban lev§ vizsgalati modszerek kataszterét, ami elengedhetetlen a vizs-
galati modszerek fejlesztéséhez, az Uj vizsgalati modszerek kidolgozasahoz. Egy
tovabbi bizottsag kidolgozta a vizsgalati eredmények nyoman alkalmazando
eljarasokat (figyelmeztetés, feljelentés sth.). Minden olyan anyagot, amely alkal-
mas lehet arra, hogy mas mindségvizsgalo intézet munkéljéhoz is alkalmazzak,
illetve, amelyhez valamilyen jovahagyas szikséges, az illetékes szervekhez fel-
terjesztettik. Azokban az esetekben, amikor felsobb szerv jovahagyasara sziikség
nem volt, sajat hatdskorben alkalmaztuk. Mindez azonban nem sziintetett meg
néhany alapvet6 problémat. Ilyen alapvet6 fontossagu a mintavétel problemati-
kajanak a tisztdzésa. A vizsgalati eredményt és annak értékelését, tehat az abbol
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kiindulo jogi eljarast a mintavétel modja, annak pontossaga, egyértelmiisege és
megbizhatésaga hatarozza meg. A mintavétel egyértelmii szabalyozésa hianyzik,
indokolt lenne kildn szabalyozni a hatéséagi ellenérzésnél elkerulhetetlen és fel-
tétIeInUII szilkséges egyedi mintavételt, amely eltér6 lehet a tételmindsit6 minta-
vételtdl.

Sok esetben nehézséget okoz az eljarasok lefolytatasaban az eredeti tény-
allas pontos megallapitasa akkor, ha az eljarast joval késébb folytatjak le. Kér-
dés, hoHy az ellen6rzési és rendészeti funkcidt, mint sok mas hatosagi szervnél
nem kellene és lehetne-e az Intézetben is egyesiteni. Megfelel6 szakképzettségl és
felhatalmazast jogi csoporttal kiegészitve az Intézetet, az eljards ugyanitt le-
folytathato lenne. Ez kedvezGen befolyasolna az eljaras gyorsasagat és lehetdve
valna az is, hogy az Intézet a 200 Ft-os eljaras nélkili birsdg kiszabasara felha-
talmazést kap&on.

Ehhez a kérdéskomplexumhoz kapcsolddik egy sor egyeb, az Intézet hato-
sagi jellegét, hataskorét meghatarozo tényezének a hianya. igy példaul, ha
Intézetiink a szabalyszegést el6idéz6 okokrol tajékoztatja az illetekes szervet,
vagy vallalatot, az nem koteles 30 napon belll valaszolni, s6t egyaltalan nem is
koteles valaszolni és kdzdlni a hozott intézkedéseket. Az intézet nem kotelezheti
a dolgoz6t, a vallalatot vagy szervet, illetve ezek vezetdjét a hidnyossagok meg-
szlintetésére. Nem tehet tovabba az Intézet fegyelmi inditvanyt, ha a szabaly-
sértést elkdvetd hataridére nem sziinteti meg a hianyossagokat és a fegyelmi
%olgkbrt_ g?yakorl(') az eljaras mell6zését nem koteles indokolni. Az egységes szem-
élet kialakitasa az Intézet minden tevékenységében az egész mindségellendrzd
halézat munkajat koordindl6 MEM Eleim. Hiv. Miszaki FGosztalynak feladata.
Tudomasunk szerint ez év majusaban a GB hatarozat alapjan a MEM javaslatot
terjeszt el6 a Kormanynak az élelmiszer mindségellendrzés irendszerének az
egységesitésére. A fokozottabb koordinalasra a szakmai szempontok egységesité-
sere feltétlendl és siirgdsen szlikség van, hiszen a FOVEGY-en kivill méeg 10 Me-
gyei Minésé%vizsgélé Intézet miikodik a tanacsok szervezetében és ezeknek szama
a kozeljov6ben tovabbi harommal fog szapordoni. Egységes szemlélet, azonos
modon torténd mintavétel, vizsgéalat és értékelés, eljaras biztositasara, szakmai
egyeztetésre feltétlendl szikség van.

Osszefoglalva: az Intézet igyekezett munkajaban alkalmazni a Part irany-
vonalait és célkitlizéseit. Tevekenységét a reform soran szlkségszerlien felme-
rilé feladatok megoldasara iranyitotta. Alapvetd célként a lakossdg megfeleld
minéségl élelmiszerrel vald ellatésat, illetve ennek ellendrzését és ily mddon
biztositasat tlizte ki.

HADORN H. és ZURCHER K.:

Pontatlansagok és hibaforrdsok a per-
oxidszam és az oxidaciés hajlam meg-
hatdrozéasakor

(Uber Unstimmigkeiten und Fehlerquel-
len bei der Bestimmung der Peroxydzahl
und der Oxydationsbere'tschafl.

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 57,
127, 1968.

Szerz6k vizsgalatai szerint a per-
oxidszamok meghatarozasa rossz re-
produkalhatosaganak jelent6s oka az
uvegnemUek elégtelen vagy célszerdit-

2%

len megtisztitasa. Zsirbol vagy tisztito-
szerekbdl stb. allo lathatatlan film a
csészék fellletén meggyorsitja az aut-
oxidaciot és hasznalhatatlan eredmé-
nyekhez vezet. RAmutatnak tovabba a
vilagossag artalmas hatasara és a vak-
préba fontossagara. Szintetikus tisz-
titdszerekkel elGirdsszer(ién megtiszti-
tott Gvegnemlek felhasznalasakor és a
munkamodszer pontos betartasa ese-
tében igen jol reprodukélhato értékek
nyerhet6k mind a peroxidszam, mind
az oxidacios hajlam tekintetében.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Az élelmiszerek érzékszervi biralatanak elmeleti
és gyakorlati kérdései I1.*

VAJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete.
Erkezett: 1969. marcius 9.

Mennyiségi érzékszervi analizis, a mindségi értékelés mennyiségi modszerei

Az élelmiszerek érzékszervi biralata soran legtébb esetben nemcsak a k-
Ionbségek meghatarozésa szilkséges, hanem valamilyen mddon osztalyozni kell
a vizsgalt élelmiszert. A megéllapitas elsésorban a minéségvizsgald laboratoriu-
mok munkajara vonatkozik, de minéségi analizisre van sziikség sok egyéb esetben
is kutatasok, e gyartmanyfejlesztési munkak stb. soran, amikor egy-egy élelmi-
szerr6l meg lehet hatarozni, hogy annak érzékszervi tulajdonsagai a normaként
elfogadott érzékszervi tulaljdonségokkal biré élelmiszerhez hogyan aranylik.
Tehat az érzékszervi tulajdonsagok meghatarozasa az érzékszervi analizis
ugyanlgy minGségi és mennyiségi analizisre bonthatd fel, mint aho%yan a ké-
miai analitikat minGségi és mennyiségi analizisek modszereire szokas felbontani.

Magatol értet6d6, hogy az élelmiszerek érzékszervi analitikaja kilonosen a
mennyisegi mindségi analizis ugyanlgy szakképzettséget és gyakorlatot kovetel
meg, ahogyan a kémiai analizis és valamennyi az alabbiakban ismertetendd teszt
végrehajtasakor csak akkor kapunk objektiven hasznalhatd és reprodukélhat6
eredményeket, ha megfelelGen %yakorlott és képzett szakemberek mindsit6 tes-
tlleté végzi. Az aldbbiakban a leginkabb ismert és leginkdbb hasznalhaté mod-
szereket fogjuk ismertetni.

2.12. Rangsorolasos modszer (ranking)

Két vagy tdbb mintat sorolunk emelkedd, vagy csokkend rendszer szerint a
rangsorolasos teszt alkalmazasakor. A rangsorolasos teszteket sokszor alkalmaz-
zak olyan esetben is, amikor csak az a cél, hogy kivalasszak az egy vagy két leg-
jobb mintat és nem valamennyi minta minGsegének pontos meghatarozasa sziik-
séges. Gyakran alkalmazzak a rangsoroléasos tesztet kisérleti gyartasbol szarmazo
mintak besorolaséara, a rosszabb mindségtél a jobb felé sorolva és esetenként
alkalmazzék biralok és biralo testliletek begyakorlasara is. A sorolds alapja 6n-
kényesen valaszthatd meg, a biraloknak éppen ezért teljesen otthonosnak kell
lennilik ezekben a témakban, ezekben a tulajdonsagokban. Egy ilésen mintegy
20 mintat lehet rangsorolni, de célszer(i egy-egy id6szakban nem tobbet, mint
hatot, annak érdekében, hogz(y az elfaradas és a figyelmetlenség veszélyét elke-
raljik, vagy legalabb is csokkentsiik. Figyelemmel kell arra is lenni, hogy a stan-
dard mintanak a relativ helyzete a teszten belil az itéletet befolyésolhat#]a. Gyors
modszer sok minta vizsgalatat engedi meg és kdnny( megszervezni, lehetéseget
ad tovabba arra is, hogy meghatarozott skalakat hasznaljanak mégpedig kontroll,
illetéleg hivatkozasi mintakkal kombinalva. Tekintettel arra, hogy az 6sszehason-
litasok teljesen relativ ertéket kepviselnek csupan, a kiilonbseg mérteke nincs
figyelembe véve és ez egyben a modszer egyik hatranya. Ott lehet legjobb ered-

*A dolgozat |, része e foly6irat XV. kotete 65. oldalan jelent meg. (Szerk.)



ményeket elérni rangsorolasos teszttel, ahol a kiilonbségek az egyes mintak ko-
z06tt viszonylag nagyok.

Hatranya tovabba a rangsorolasos tesztnek az is, hogy két rangsorolasi sor
Osszehasonlitasa nehéz, hiszen mint mondottuk, énkényes és relativ sorolasok-
kal készlilnek a tesztek.

A rangsorolasos teszt elég mennyiség(i anyagot és id6t igényel, de elég érzé-
kenynek mutatkozik egyes kutatok megallapitasa szerint. Rangsorolasos mdd-
szert igen E(él lehet alkalmazni kiilénbdz6 moddon kezelt azonos kdévetelmény(
élelmiszerek &sszehasonlitasara.

2.13. Sorolasos (pontozasos, scoring) médszer

Erzékszervi tesztek kozo6tt a leggyakrabban a soroldsos mddszert alkalmaz-
zak, sokoldalUsaga, egyszer(isége és statisztikai értékelhet6sége miatt. Elég rér];i
mUItr@ktekinthet vissza ez a teszt, a tejiparban a XIX. szazad vége ota alkal-
mazzak.

a) Az alapvet6 feltételezés minden sorolasos rendszer osszeallitasanal, hogy
a szdmokkal kifejezett 1épcséfokok aranyosak a mért tulajdonsaggal. A megjelo-
léseket és a pontszamokat logikai sorrendben kell elhelyezni, beleértve a kuldn-
btz6 tipust kritériumokat is. Tehat el6szor azokat, amelyeket szemmel lehet
megbecsilni, azutan az illatra vonatkozd kritériumokat és végl a szajon keresz-
til végzendd vizsgalatok kritériumait.

b) A kdvetelményekhez tartozik, hogy a sorolas kiilénbségei valodi, valdsa-
gos kilénbségeknek feleljenek meg.

c) A sorolaskor kapott eredmények statisztikailag kénnyen analizalhatok,
feldolgozhatok legyenek. El kell kerllni, hogy tulsdgosan mesterseéges legyen a
sorolasi rendszer tendenciaja és hamis egzaktsag latszatat keltse.

d) Amennyiben lehetSség van ra, mindig egészitse ki az érzékszervi értéke-
lést fizikai és kémiai vizsgalat.

A sorolésos maédszer el6nyei:

1 Kisebb az id6igénye, mint akar a paros dsszehasonlitasnak, akar a rang-
sorolésos mddszernek.

2. Sokkal érdekesebb a birald szamara kilondsen akkor, hogyha grafikus
modszereket alkalmaznak.

sll. Sokkal szélesebb korben alkalmazhatdk a sorolasos, pontozdsos mod-
szerek.

4. Az érzékelésnek viszonylag nagy szama biztosithato.

A legegyszer(ibb sorolasi séma a kdvetkezd lehet:

Kitlné 9 Szegényes, gyenge 3
%agyon Jo g Nagyon szegényes,

J6 alatt és kifogastalan folétt 6 nagyon gyenge 2
Kifogéstalan 5

Kifogastalan alatt, gyenge, Rendklv,UI" SZEgenyes,
szegenyes felett 4 rendkivil gyenge 1

A fent ismertetett altalanos jellegli skalanak az alapgondolata szerint igen
sokfajta skala allithatd fel, s a szakirodalomban nagy szdmu pontozasos rendszert
lehet talalni, amelyek 5 pontosak, 10 pontosak, 20 vagy 100 pontosak lehetnek
és egyben a leird modszerrel is kombinaltak. Tehat egy-egy pontszamhoz tartozo
tulajdonsagokat szavakkal is leirjak. A viszonylag nagy pontszamu sorolasi
rendszerekben a pontoknak elég szik tartomanyat hasznaljak.

A sorolasos modszerek alkalmazasanal kilondsen két pszcholdgiai hiba lehe-
téségére kell Ugyelni. Az egyik a ,,kontraszt hiba”, amely kuléndsen olyan mintadk



esetében allt fenn, amelyek igen jo minc’jsé?ﬂek és ebben az esetben viszonylag
alacsonyabbra értékelik az egyes tagokat, illetéleg magasabbra értékelik, amikor
viszonylag alacsonyabb érték(l mintak vannak soron. A mésik pszichologiai hiba,
amelynek a veszélye fenndll, a ,,centralis tendencia”, tehat a ,,kdzép tendencia”,
mely kilondsen akkor figyelhetd6 meg, ha a pontozasi skala széls6 értékeit ritkan
hasznaljak. Ebb6l viszont az is kovetkezik, nem biztos, hogy a pontossagot
noveli az olyan skala, amely sok, vagy tulsok fokozatot kiilénboztet meg. Alta-
laban az 50 —100 pontos skalakat a 10—20 pontos skaladk”kedvéért inkabb elha-
nyagoljak, mert ez a pontszam elegendd, hogyha gyakorlott biralok alkalmazzak.
Erdekesség kedvéért az alabbiakban ismertetjik az Amerikai Tejipari Tudoma-
nyos Tarsaséag hivatalos 100 pontos biralati rendszerét:

zamat és illat 45 pont
Ulepedeés 10 pont
edény és lezaras 5 pont
bakterioldgiai allapot 35 pont
hémérséklet 5 pont
100 pont
A zamatot az alébbiak szerint osztjak fel:
kivalo 40 és folotte, nincs kiritikai megjegyzes
jo 37-40 hianyzik a specialis kivalo zamat, gyengén fott
iz(i, kissé izetlen.
kifogastalan 34 37 fétt izd, sos, enyhén tehénizii, enyhén oxidalt,

szegényes, gyenge 25—34 keser(, ers iz(l, tehén iz, oxidalt, egy egész ke-

véssé avas, dohos iz(.

rossz 25 és az alatt, avas, erGsen tehénizl, nagy savtartalmd,

savanyU, bizos, vagﬁi egyéb olyan elég erds zamatot
tartalmaz, amely alkalmatlanna teszi piaci fogyasz-
tésra.

A pontozasos skala és a szdveges értékelés kombinaci6jabol nemcesak kilén-
bdzé pontszamokat tartalmazo, hanem kiilonbdz8 szisztémaju rendszerek ismer-
tek és ezeket az idevag6 szakirodalom részletesen targyalja. Tajékoztatasul né-
hany rendszert bemutatunk az 1 sz. mellékletekben.

2.13.1. Egyéb sorolasos mddszerek
2.13.11. Hedonista sorolési rendszer

. Ez asorolas tulajdonképpen azon alapszik, hogy milyen mértékben tetszik,
illet6leg nem tetszik valamely minta, azonban a tetszes, vagP( nem tetszés egy
megfelelGen szabalyozott skala szerint értékelendd. Ezek a skalak lehetnek:

a) numerikusok,

b) grafikusak,

¢) standardok,

d) halmozott pontozasosak,

e) hatarozott vélasztéasi kényszer-jcllegliek.

Guilford a kovetkez6képpen allit dssze egy numerikus hedonista skalat szinek
és illatok értékelésére:

10  az elképzelhetd legkellemesebb,
9 a legkellemesehb,

8  rendkivil kellemes,

7 mérsékelten kellemes,
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Aroma

----- Igen jellemzé

Mérsékelten
jellemz6

- —Kissé jellemzé
- Eszlelhet

__ .Mérsékelten
észlelhetd

— Gyengén észlelhet6

----- Eszrevehetetlen

Diacetil

----- Igen jellemzé

Mérsékelten
jellemzé

— Kissé jellemz6

- Eszlelheté

___Mérsékelten
észlelhetd

—- Gyengén észlelhetd

————— Eszrevehetetlen

12 Intenzitas

————— Igen jellemz6

Mérsékelten
jellemzé

— Kissé jellemz6

——Eszlelhets

___ Mérsékelten
észlelhetd

— Gyengén észlelhetd

--——-Eszrevehetetlen

Frisseség

----- Igen friss

Mérsékelten
friss

—- Kevéshé friss

—- K6z0mbos

__ Kissé allott

—- Mérsékelten allott

————— Nagyon é&llott

-— lgen kifejezett

___Mérsékelten

kifejezett

— Gyengén kifejezett

—- Eszlelhet6

___ Mérsékelten

észlelhetd

— Kissé észlelhetd

Eszrevehetetlen

I/a melléklet

Az iz 6sszbenyomaéasa

——Igen kivénatos

Mérsékelten
kivéanatos

—- Kissé kivanatos

——-K06z6mbos

Kissé nem
kivanatos

-—-Mérsékelten nem
kivéanatos

————— Igen nem kivanatos

Osztott, nem szamszer( rangsorolasi eljarasnal alkalmazhaté birdlati lap. (A skala beosztdsa 1—13 vagy 0—12 pontos s lehet) (Irodalom:

Day 1962).
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A birélé neve:

Minéségi tényez6

Szin Lo
: 1
Zaftossag 0
. 10
Puhasag
10
Szovetszerkezet
10

A sovany his

természetes illata

Sovany hus szaga 10
(szag megneve- pincs
zése)

A zsir szaga (a 10
szag megneve-  pincs
26se)

Altalanos 10

elfogadhat6sag —

9 8
igen
kivan.

9 8
igen -
zaftos

9 8
igen —
puha

9 8
igen
finom
.9 8
igen
telt

9 8
igen -
gyenge

9 8
igen —
gyenge

9 8
igen jo —

Megjegyzések: Siltség mértéke, egyéb.. ..

Baranyhus biralati lapja

Rangsorolasi skéla

7 6 5
mérsék.
kivan.
7 6 5
— mérsék. —
zaftos
7 6 5
— kevéshé —
puha
7 6 5
= kevéshé —
finom
7 6 5
- kevéshé -
telt
7 6 5
gyenge mérs.
7 6 5
gyenge - mérs.
7 6 5
jo — elfogadh.

»reer

Datum:

4 3
kevésb.
kivéan.

4 3
kissé —
széraz

4 3
kissé —
kemény

4 3
kissé —
durva

4 3
kissé _
gyenge

4 3

- jelleg-
zetes

4 3

- jelleg-
zetes

4 3

— gyenge
minéség

2
nagyon
nem Kiv.

2
nagyon
szaraz

2
nagyon
kemény

2
nagyon
durva

2

alig,
vagy nem
érezhetd

2

N

11b. melléklet

A minta
kédszama

-

1
igen kife-
jezett

1
igen ki-
fejezett

1
igen
gyenge

A min6ségi tényez6k és azok intenzitdsi fokanak és az altalanos elfogadhatésdg elbiralasara alkalmazhaté 10 pontos rangsorolésos
ralati lap (Irodalom: Brant és Simone 1962.)

bi-



7Ic meltékiet

izjellemzo intenzitdsa balrdl jobbra fokozatosan né. Ertékelje az izjellemz6t a megfe-
lel6 sorban ,,x” jelét helyezve a megfelel6 helyre.

nem savas nagyon savas
Zamater8sség

gyenge zamat erds zamat
Szénsavtartalom 1

nem szénsavas nagyon szénsavas
Utdiz

nincs utéize, vagy erds, kellemetlen utdiz

kellemetlen utéiz

Teltség vagy kiegyenlitettség
gyengén kiegyenlitett jol kiegyenlitett

Kielégitettség = 1 M1
gyenge, nem Kielégité tultelité
Megjegyzések:
Osztatlan rangsorolds (irodalom: Hall/1958.)
6 enyhén kellemes,
k6z6mbos,
enyheén kellemetlen,
mersekelten kellemetlen,
rendkiviil kellemetlen,
a legkellemetlenebb,
az elképzelhet6 legkellemetlenebb.

Amint ebbdl a klasszikusnak tarthatd skalabol is Kitlinik, ebben a pontozasos
sorolasos rendszerben lényeges, hog?/ nem diszkriminalja az egyes tulajdonsagokat
specialitsuk szerint, hanem globalisan azt allapitja meg, hogy az egyes mintak
hol helyezkednek el a kellemetlen, illet6leg kellemes benyomasok kiilonb6z6
fokozataibdl 6sszeéllitott pontosan 1épcs6zott sorban.

Az ezen az elven osszedllitott kérd6ivek, értékel6 lapok szama igen nagP/ és
formajuk rendkivil valtozatos. lgen érdekesek azok az értékeld lapok, amelye
kulonbdz6 abrdkbol vannak dsszedllitva és az arcot sematizald abrat kilonbozd
fokokon, kilénbdz8 mérték( megelégedettséget fejeznek ki. Ezeknek a kérdd-
iveknek néhany példajat a 2. mellekletben mutatjuk be.

oORLNwWAG

3 Elelmiszcrvizsgalati Kézlemények 145



Hedonista skalak modelljei, biréalati kérdd'ivek.

Kérjuk, jelolje meg,
melyik arckifejezés
fedi leginkdbb a
mintaval kapcsolat-
ban az On érzelmeit

Kérem, jeldlje meg azt a négyzetet, amelynek a figuréja legjobban
jellemzi az On érzeteit ezzel a gyartmannyal kapcsolatban.

Hedonista skala

Mosolygé skala fitk szamara

[lanyok szdméara

Eszrevétel:

Hedonista skala gyerekek részére
Hedonista skala

Biztosan Talan

Taldn nen Biztosan
megveszem megveszem Nem tudom

veszem nem veszem

Hedonista skala
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2.13.12. Higiiasos mddszer

A higitasos modszer azon alapszik, hogy meg kell hatarozni az ismeretlen
anyagnak azt a legkisebb mennyisegét, amelyet még meg lehet allapitani, ha az
egy standard anyaggal Gssze van keverve. Ezt a mddszert kiiszébértékek megha-
tarozasara alkalmazzak kiterjedten, elsésorban az izek kiiszobértékének megha-
tarozasahoz vizes oldatban. Tehat meg kell hatarozni egyes vagy komplex za-
matnak azt a legkisebb mennyiségét, amely meg érzékelhetd, vagyis a felismerési
kuszobot. Ez kulondsen két esetben alkalmazhatd Tilgner szerint. Az eﬁylk eset-
ben a higitasi indexet allapitja meg és minél nagyobb a vizsgalt termék higitasi
indexe, annal kisebb a kiilonbség a vizsgalt termek és a standard kozott. Masreszt
jol alkalmazhato a higitasos_maodszer egyes specialis mindségi kovetelmények
meghatarozasanal. _Tilgner vizsgalatai szerint pl. a sor aromajanak 0,8-1,0,
zamatenak 0,6-0,7 a higitasi_indexe. A fekete ribizli zamaténak' higitasi |ndexe
0,0005. A hl’gl’tési indexekkel igen jol lehet mérni tobbek kozott az aroma és za-
mat valtozasat a térolas folyaman. Pl. a természetes kadvékivonat zamaténak
higitasi indexe 0,005, de a szaritott extrakt poré csupan 0,2, ami azt jelenti, hogP/
40-szeres, 50-szeres zamat veszteséget mutat. Bohren és Jordan 1946-ban mar a
kalmaztak a higitasos modszert szaritott tojas minGségének merésére. Margarin
és vajkeverék mindsitésére Tilgner és Pikielna alkalmaztak. Osszehasonlito vizs-
galatokra kilondsen jol alkalmazhat6 a D (higitasi szam), azonban a modszer hat-
ranya az a feltételezés, hogy egyenes arany all fenn a higitas mértéke és a zamat
kozétt. Jol hasznalhato meg az Osszehasonlitd vizsgalatokon kivil a mindség
ellendrzéshen mas maddszerekkel kombinalva. Figyelembe kell azonban azt is
venni, hogy az egyszer( vizes higitds nem biztos, hogy minden zamat tényez6
szdmara egyarant megfelelo képet fog adni. Jol kombinalhat6 a higitasos mod-
szer egyéb modszerekkel, pl. a profil mddszerrel. Elénye még Tilgner szerint ez
utobbi kombinacionak, hogy harom dimenzidt tesz lehet6vé:

mindségi
mennyiségi sorrendiségi
meghatarozast.

Legnagyobb hatranya a mddszernek az, hog?/ a higitas a koncentracionak
linearis fliggvénye, ami azt jelenti, hogy minden alkot6részt azonosan érint.

2.14 Leiro6 érzékszervi analizis

Ezek kozll az un. f)l’OfI| maddszert emeljik ki. Ezt elsdsorban zamat és illat
?hatarozasara illetéleg ezek nagysaganak meghatarozasara dolgoztak ki. A
profil modszer lényege, hogy az egyes érzékszervi észleleteket megjelenésik sor-
rendjében irja le, egyuttal meghatarozza az intenzitdsukat, amplituddjukat.
% profi modszer alkalmazasa a zamat analizisre a Kovetkez6ket foglalja
magéban:

1 az észlelhet6 aroma, iz, zamat tényezdket, tehat af(ellemzo bélyegeket,
Minden tenyezonek az intenzitdsat a kovetkez6 skala szerint:

nem észlelheté

éppen érzékelhetd,vagy kiiszob

enyhe

mersekelt

2
0
(

~—

||,<32>|| nnn ||

>

orrend amelyben ezek a tényez6k észlelhetk voltak.

utdiz es 3
aroma és zamat impresszid, az amplitidé a kovetkez6 skala szerint:
agyon alacsony

1
2
3
3
4.
5.

X
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1 = alacsony
2 = kozepes
3 = magas.

Az igy kapott eredményeket diagramban is abrazolni lehet, egy ilyen diag-
ramot a 6. dbran mutatunk be. Lathatd modon igen szemléltet6 kepet nyl]ljt az
érzékszervi tulajdonsagokrol, az érzékszervi tulajdonsagok alkotta ,,profilrol”.
Na?y elénye a modszernek, hogy hosszd id6 utan is jol reprodukalhato. ElGnyei
mellett hatranyai kozé tartozik, hogy nehéz a biralo bizottsdgi tagok kivalasz-
tasa, az eredmények nem értékelhet6k statisztikusan, a 0—3-ig terjedd skala
kevés és a profil kialakitdsahoz nyiltszini megbeszélést folytatnak.

Zamat a szajban

**..<» borsos —— — fteltizii

Az egyéb leir6 moédszerek kozil az dn. ,.kontlr” médszert emeljiik ki. Paros
differencia teszttel folytatjak le a vizsgélatot, minden parbdl az egyik egy k stan-
dard. Sorolasos mddszer szerint meghatarozzak az eltérést a standardtdl az illat-
ban és zamatban. Az eltéréseket 4 kilonbdz6 tényezére bontjak az anyagi ténye-
206, tehat a teszt anyaganak a hatasa az élelmiszer zamatara, masodszor a keser(-
ségben jelentkezé kiilonbség kinin-egyenértékben szamolva, harmadszor a bira-
l6kban rejld kiildnbség és negyedszer kiillonbdz8 tényez6k okozta kiilénbség. En-
nek a mertékét statisztikus modon értékelik és végul grafikusan abrazoljak,
megpedig az ordinatan mérve a differenciak nangégét. Az abszcisszan pedig
sorjaban a 4 tényez6t, ilyen mddon egy jellemzé kontart mutat a grafikon a 7.
dbra szerint.

Hall szerint a kontdr metddussal kapcsolatban a kovetkez6 megkodtések
vannak: a modszer nem analizalja az élelmiszer teljes zamatat, hanem csak azt a
részét, amelyik a teszt mintat megkiilonbgzteti a kontroll mintatol. Tovabba a
teszt mintanak és a kontroll mintanak teljesen azonosnak kell lennie, kivéve a
teszthez adott anyagot. Es végil a mddszert hasznalva mindi?(fi yelembe kell
venni, hogy a négy vizsgalt tényezén Kivil mindig marad egy kis hatasa az Un.
ismeretlen tényezonek.

Osszefoglalva a mennyiségi érzékszervi analizis médszereit, alabbi rovid ko-
vetkeztetéseket lehet levonni:

Rangsorolasos mddszer: gyors, egyszeriien kezelhet6, azonban a mintak ko-
z0otti relativ differenciarél felvilagositast nem ad.

Sorolasos pontozasos modszer: megmutatja, hogﬁ a mintdk mennyire, milyen
mértékben kiilonbdznek egymastol. A skalakat ugy kell elkésziteni, hogy az egész
vizsgalt tartomanyban egyenletesen mutassak a differenciakat.

A hedonista skaldk a tetszés-nem tetszés alapjan sorolnak és ig{ igen jol
hasznalhatdka preferencia vizsgalatokhoz is. A leird szavak, kifejezések kiilondsen
ott alkalmazhatok jol, ahol a skala beosztasok nem eléggé kifejez6 erejliek.



A higitasos modszer kivaloan alkalmas olyan izek értékeléséhez, amelyek az
eredeti koncentracioban el vannak fedve, azonban igen fontos ezek minéségének
meghatéarozasara.

A leiré modszereknek szubjektiv és pszicholdgiai hatranyai vannak, igen nag
gyakorlati id6t kovetelnek meg, a modszer azonban hasznos minGségellendrzésnél
és specialis zamat problémak megoldasahoz. A statisztikai értékelés lehet6ségének
hidnya kizarja ezt a modszert a kutatd laboratériumokbol.

A kontdr modszer tulsagosan jo ahhoz, hogy adekvat modon 'megfeleld széles
korben vizsgalhatok legyenek killonbdz6 élelmiszerek, élelmiszeripari termékek.

Nem lehet eléggé hangsulyozni, hogy egyetlen mddszer sem Kkizarélagos,
mindegyiknek megvan a maga erGssege és gyengéje. Meg kell hatarozni a kivant
informaciét és utana az ehhez alkalmas médszert, amely a kivant és reprodukal-
haté adatokat szolgéltatni fogja.

2.2 Fogyasztdi preferencia mddszer

A min6ségellenérzé intézmények, szervek ezt a mddszert viszonylag keveset
alkalmazzak. Ennek legfontosabb terllete az élelmiszert eldallitok piackutatasi
informéacidinak beszerzésében van. Természetesen figyelembe kell azt venni, hogy
a preferencia vizsgalatok mértéke, nagysagrendje a fogyasztas mértékéhez, nagy-
sagrendjéhez képest roppant kicsi. Eppen ezért nagy jelent6sége van a fogyasztoi
birald bizottsagok osszeallitasanal.

A biralok kivalasztasanal eﬁészen mas szempontok jatszanak szerepet, mint
a mennyiségi analizist végz6 szakmai biral¢ bizottsagok osszeallitasanal. Befolya-
solja a biralé bizottsag Osszedllitasat, hogy mi!}/en relacioban kell véleményt
mondani, igy figyelembe kell venni, hogy belféldi piacrol, vagy kilfoldi piacrol
van-e sz0.

Preferencia vizsgalatokat els6sorban meglevd termékek mindsége egyenle-
tességének biralatara hasznaljak, tovabba 0j termékek kidolgozasakor, kibocsa-
tasakor. igen nagy szerepe van a tdmegétkeztetés szempontjainak és mddszerei-
nek kidolgozasaban.

A preferencia vizsgalatokban résztvevd biralok kivéalasztasanal, munkajanal
szomatikus és pszichikus tényez6ket egyarant figyelembe kell venni. Igaz ugyan,
hofgy a preferencia vizsgalat alapvet6en arra ad valaszt, izlik-e vagy sem, tehat
kifejezetten szubjektiv jellegli a vélemény, azonban a mddszernek maganak —
ahhoz, hogy statisztikusan értékelhetd legyen - objektivnek kell lennie. Komoly
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szerepe van a redlis objektiv tudomanyos feldolgozasban annak, hogy a kérd6-
iveket milyen szisztéma szerint dolgozzak ki, rendkivil nagy figyelmet kell arra
forditani, hogy a kérd6ivek kérdéseinek Osszedllitdsahoz teljes biztonsaggal sza-
mitani lehessen arra, hogy a biral6 a kérdGivet kiad6 szerv (vallalat stbg olyan
kérdéseire fog valaszt adni, amelyeket Eyértményfejlesztéséhez és piacellatasahoz
fel tud hasznalni. Komoly nehézséget okoz a fogyasztdi biralatnal, hogy a fogyasz-
ténal nem minden esetben lehet arra szamitani, hogy emlékezni tud, altalanosi-
tani tud, identifikalni tud. Gyakran fordul eld, hogy képtelen allast foglalni. EI&-
fordul, hogy tobb véltozatbol nem tudja kiemelni az egyiket. A pszicholdgiai
nehézségek kozé tartozik, hogy altalaban ki szeretné elégiteni a kérdezét.

Mindez természetesen nem jelenti azt, hogy a fogyasztdi biralat modszereit
nem kell tovabb finomitani, s6t ellenkezéleg, ilyeneknek a kidolgozasat szorgal-
mazni kell. Ez azonban, mint emlitettiik, elsGsorban azoknak a feladata, akik a
piac kivanalmait kivanjak ismerni, tehat els6sorban az el6allitd és forgalmazo6
szerveké. Semmiképpen sem jelentheti ez azonban azt, hogy nem ésszer(i minéség-
ellendrz6 intézetben, laboratériumokban is fogﬁasztéi biralobizottsagot létre-
hozni és dsszehasonlitast tenni az intézeti szak biral6 bizottsag és a fogyasztoi
biralé bizottsag véleménye kozott egyes meghatarozott termékek, illetdleg ter-
méksorozatok esetében. Anélkiil, hogy ez az objektiv'szakmai min&séganalizis
érzékszervi analizis pontossagat és precizitasat csokkentené, a fogyasztdi tetszés-
sel, illetleg nemtetszéssel valo egybevetés kétségtelenil tajékoztato hatassal
lehet a szakmai birald bizottsagra, illet6leg a minéségellen6rzG intézményre.

3. Az érzékszervi birdlatok megszervezése és lebonyolitasa

3.1. Abiraldk kivalasztasa és begyakorlasa

Az érzékszervi értékelés a biralok felkésziltségen, hozzéértésén, begyakor-
lottsdgan mulik. A birdlét Ggy kell tekinteni, mint miszert. Mint miiszereket a
biralot is ,,be kell mérni”, kalibralni kell, tehat a kivalasztasakor-meg kell hata-
rozni azokat a hatarokat, amelyek kézétt a biral6 tébbé-kevésbé teljes biztonsag-
gal, pontossaggal, reprodukalhaté modon biralni képes. Kétségtelen, hogy a ki-
valasztott biral6 a biralat szempontjabol a nem kivalogatottakhoz képest felsd-
rendl, magasabbrend(i képességgel rendelkezik. Ez a képesség azonban csak hely-
zeti energiat reprezental, amelynek kifejlesztése elengedhetetlen és csakis a rend-
szeres begyakorlas atjan fokozhato.

A biralok kivalasztasakor és a biralok kivalogatasakor az els§ feladat az
érzékenység elbiralasa, tehat az egyedi specifikus észlelési kiiszob meghatarozasa.
Ezt a kiliszobot e?yes biraloknal mindazokra az érzékelésekre meg kell hatarozni,
amelyeket a biralok munkaja soran ertékelni fog. A kiiszob meghatarozasa lehet
abszol(t, vagy lehet differenciélt is. Abiralé masik 1ényeges _tulajldonséga a biralo
képessege. Ez nem azonos az érzékenységgi(el és azzal nincs is feltétlenul korrela-
cioban. Az érzékenység —mint az elobbiekbdl vilagossa valt —két kiisz6bot je-
lent: az érzékelés kiiszObét és a megkulonboztetés (diszkriminacio) kiszébét. Mi-
nél Kisebb ez az érték, annal érzékenyebb a biralo. A biralokepesseg diszkrimi-
nacios tulajdonsag és a kiiszob eértekétdl fiiggetlen, ugyanis nem abszolut jelleg(,
hanem differencialis. A biraldk kivalasztasahoz leggyakrabban a differencia mod-
szert célszer(i alkalmazni. De sokszor alkalmazzak a trian%ulér (haromsz6g) maéd-
szert is. Wittes és Turk szerint a paros proba és a dud-tri¢ legérzékenyebb a trian-
guldr, els6sorban annak megkiilénbdztetésére hasznalhatd, hogy bizonyos instruk-
ciok végrehag'téséra kivalasztott biral6 alkalmas-e.

Az els fejezetben mar utaltunk arra, hogy bizonyos szomatikus és pszicho-
logiai tényezdk is befolyasoljak a birdlot, masok kevésbé, vagy egyaltalan nem.
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Ezeknek elismetlését feleslegesnek tartjuk. Pusztan azt kivanjuk elmondani, hOQP/
az ott elmondott szempontokat a biralok kivalasztasanal és alkalmazéasénal cél-
szer(i figyelembe venni.

Alkalmas a rangsorolasos modszer is kivalasztasra, tovabba a birald testiilet
osszedllitasakor célszer(i a sorolasos (pontozasos) mddszert is alkalmazni annak
megélla;l)(l'téséra, hogy a kijel6lt biralo sorolasra alkalmas-e, illetéleg élesen meg
tudja-e kilénbdztetni a meg nem felel6 mintat.

Mindezeknek a mddszereknek a jelent6sége nemcsak a kivalasztasnal van,
hanem a begyakorlasnal is és Iényeges szerepet tolthetnek be a biralé testiilet
szemléletének egységesitésében. Itt nem kis feladatrol van szé, mert a testilet
begyakorlasa tébb honaptdl egy évig terjedhet, mint erre Pangborn, Tilgner és
Pikielna rdmutatnak. Ez utébbi szerint a kontdr mddszer szelektalasra, nevelésre,
identifikalashoz, specifikalashoz jol hasznalhat6. Ez egybevag Hall megallapi-
tasdval (lasd 2.14).

A preferencia vizsgalatokhoz kivalasztott biralo testiilet begyakorlasat
Pikielna feleslegesnek iteli. Ebben a vonatkozasban azonban a nézetek korant-
sem egységesek. Nyilvanvaléan az egységes szemlélet kialakitasahoz elengedhe-
tetlen bizon?/os instrualas, amit begyakorlasnak is tekinthetiink.

Meg felmerdl az a kerdés, hogy a kivalasztasnal és begyakorlasnal vajon
helyesebb-e modell oldatokkal vagy eredeti élelmiszerrel operalni. Nyilvan mind-
két modszernek megvan a maga elénye és maga hatranya. A modell oldat biz-
tositja a reprodukalhatosagot és ilyen médon az e zértelmt’jséget. (Pikielna sze-
rint éppen ezért elészor modell oldatokat kell alkalmazni.) Valddi élelmiszer
alkalmazésa viszont reélisabba teszi azt a képet, amelyet a biralotol, illetéleg a
biralo bizottsagtol kapunk.

' Osszefoglalva

a) Akivalogatas modszerét az a cél hatarozza meg, amelyre a biralot, ille-
téleg a biralokat alkalmazni kivanjuk,

b) az elsd feladat az érzékenység meghatarozasa, tehat az érzékelési, illetéleg
diszkriminacios kiisz6b meghatarozasa,

c) a kivalogatas és a begyakorlas id6tartama a feladat bonyolultsaganak
mértékétdl figg.

d) Amindségellendrzéshez altalanosabb kiképzésre, begyakorlasra van szik-
ség, mint _e%y-e y talan sz6kébb teriiletet jelent§ kutatasi munkaban szerepl
érzékszervi biralathoz.

e) A valogatas eredményét statisztikusan kell értékelni.

f) Elengedhetetlen a rendszeres oktatas a biralok, biralé bizottsagok, illetve
a biraldkat kivalasztok szamara.

3.2. A laboratérium berendezései

Az érzékszervi birdlat laboratériuméval szemben elsGsorban azt a kovetel-
ményt kell tdmasztani, hogy a minimalis konfortot, az adekvat talalast és el6ké-
szitést a laboratorium nagysdga biztositsa. Biztositani kell azt is, hogy a biraldk
egymastol megfelelGen elvalasztva és a megfelel6 tavolsagra a faltol tudjak mun-
kajukat végezni. Tehat a fizikai elhelyezkedés rendkivil Iényeges a zavartalan
munkéhoz annal is inkabb, mert itt a birdlok érzékeire kell tamaszkodni és nem
engedhetd meg az érzékek élességének csonkitasa, befolyasoldsa kilsd fizikai
kérilmények altal. Minthogy az izlelést, a szaglast minden idegen illat kisebb
vagy nagyobb mértékben befolyasolhatja, célszer(i fuiggetleniteni a kémiai labo-
ratoriumtol.

Tekintettel arra, hogy a biralot hatranyosan befolyasolhatjék a nagy larma,
a nagy forgalom, a razkodas sth., célszer(i Ugy elhelyezni az érzékszervi birélat
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laboratériumat, hogy ott a biralok minden kilsg irritaciétél mentesen végezhes-
sék munkajukat.

Elsérend(i fontossagu a megfelel6, a természetes fény hatasat kelt6 és jo
latasi viszonyokat biztositd fényforras.

Nag&/ része van a mintaedények kivalasztasanak. Els6sorban abbdl a szem-
pontbol kell a valogatast végezni, hogy folyadékokrél, gazanyagokrol, vagy eré-
sen viszkdzus anyagokral.

Azt azonban feltétlen biztositani kell, hogy a vizsgélati, vagy tarolasi id6
alatt a mintat megdvjak. A mintavevd, mintatartd edényeket oIP/an anyaghdl kell
elkészittetnilik, hogy azok az érzékszervi biralatot ne befolyasoljak. Ugyanakkor
gondoskodni kell arrol, hogy azt a hémérsékletet tartsék a vizsdqélat ideje alatt,
amely a minta helyes elbiraldsahoz szilkséges. A mintatartd edények anyagaul
legajanlatosabb a rozsdamentes acel, Uveg, vagy mianyag. Gondoskodni kell
azonban a héntartasrdl, esetleg hiitott, vagy fltétt mintaasztalokrdl, illetéleg
olyan poliuretanhab vagy keramia mintatartokrdl, amelyek a hémérsékletet
hosszabb id6n keresztiil taitjak.

Az elBbbiekben szd esett arrdl, hogy higitdsos modszereket alkalmazhatunk
az érzékszervi biralat soran. Természetes, hog?]y ebben az esetben megfelelé méré
és higitd eszkdzoknek (pipetta, méréhenger, h6mérd sth.) is kéznél kell lennie a
biralok szdmara.

Fentiekben emlités esett a megfelel§ vilagitasrél. Egy korszerien berende-
zett érzékszervi biralati laboratdriumban a levegd kondicionalasardl is gondos-
kodni kell és lehet6leg a levegd hémérsékletérol is, amelyet 21-22 C°-on és
50 —55% relativ nedvességtartalmon célszer( tartani.

Az érzékszervi biralat laboratériuménak elengedhetetlen tartozéka az el6-
készitd hel?/iség, amelyet el kell, va?y legalabbis célszer(i elkiiléniteni a biraldk
helyiségétol. Az elkiilOnitést ugz kell ' megoldani, hogy szag, larma ne jusson be a
biralati helyiségbe. Kovetkezésképpen az elszigetelés kielegité legyen és a minta-
kat ablakon keresztiil lehessen benydjtani.

A mintak el6kezelése természetesen az el6készité helyiségben torténik, Ko-
vetkezéskép[)en ennek a helyisé%nek a felszereltségét biztositani kell: elektromos
féz6lapokkal, f6z6 edényekkel, hiit6szekrényekkel olyan mértékben kell felsze-
relni, hogy ez a minta el6irasos kezelését, illetéleg tarolasat biztositsa.

Mindezek a kgvetelmények azt lehetne mondani elengedhetetlenek, egy kor-
szer(i érzékszervi biralati laboratérium esetében. Legfontosabb kdvetelménynek
azonban mégis csak azt kell tekinteni, hog%/ a birdlék egymastol valé fiiggetlen-
ségét minden esetre biztositani lehessen, tehat egymas arcat a biralatkor ne las-
sdk. (Szeretn6k megjegyezni, hogy az érzékszervi biralat nemzetkdzi szimpoziu-
man, Kungéalvben elhangzott olyan hozzaszolas, hogy az érzékszervi biralatnak
az oromteliséget, élményet zavarja az elkilonités és javasolta a felszolalo a kerék-
asztal biralatot. Ugy véljiik azonban, hogy ez csak a szakszer(iség és objektivitas
rovasara torténhet.)

A fentiekben megkiséreltiik az érzékszervi értékelést, elméletének és gyakor-
latanak alapjait ismertetni és dsszefoglalni. Az élelmiszerek értékelése most van
fejlédGben s az élelmiszertermelés és -forgalmazas fejlédése soran donté jelentd-
ségl ennek a tudomanynak a fejlesztése eppen a mindségellenérzés adekvat mo-
don torténd elvégzése érdekében. A lakossag, a fogyaszto ellatasdhoz megfeleld
minéségl aru biztositasdhoz és a bevezet6ben mar elmondottak elengedhetetlen
az érzékszervi tulajdonsagok objektiv modon torténd elbiralasa. Atudomanyag
fejlesztése érdekében feltetlendil ‘indokoltnak latszik ezeknek az ismereteknek a
rendszeres oktatasa mind fels6, mind kézép fokon elméleti és gyakorlati ismeretek
tanitdsdval egyardnt. Bar az elmondottakban els6sorban az érzékszervi birala-
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toknak az élelmiszerek minGségellenGrzésében betoltott szerepét hangsilyoztuk,
nem kisebb a jelentGsége az elelmiszeripar gyartmanyfejlesztésében, tehat (j
technol6gidk és Uj gyartméanyok kialakitasaban.
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TEOPETUYECKUWE | MPAKTUYECKUME BOINPOCbLI OPIrAHOMNEMTW-
YECKOW OLIEEHKW MULLEBLIX MPOAYKTOB

E. Baiiga

ABTOp B MEPBOIi YaCTV HayuHOl/ CTaTbi MOAPOGHO 3aHMMAEeTCs TeopeTuye-
CKMMM OCHOBaMM OpPraHOMenTUYECKO OLEHKM MULLEBLIX MPOAYKTOB. 3aHUMAeTCs
MEXaHW3MOM BKyca, 0BOHATMA W T-., anblue (haKTopami BIMAIOLMMN Ha OLLy-
LLeHMe U UX AeicTBus. O3HAKOMASET NCUXO(M3NYECKIe 3aKOHOMEPHOCTM 1 B3al-
MOCBSI3M OPraHoNenTUYECKON OLIEHKW C Y4eTOM pe3yNbTaToB WCC/ef0BaHWiA Npo-
BOAVMbIX B 9TOM HanpaBneHUM 3a MOCMeAHMUX NSTb JIET.

Bo BTOpOIi 4acTW HayuHOl CTaTbW aBTOP 3aHUMAETCs pasHbIMU METOAaMM
OpraHo/nenTUYeCKOl OLEHKM MULLEBLIX MPOAYKTOB, O3HAKOMSIET MeTOZ Avdpe-
peHumaLmMmn, MeToabl KnacCuguKaumm, MeTodbl OLEHKM Galamm, MeTofbl On1CcaHus
W MpouMX [0 CuX Mop pa3paboTaHHbIX CUCTEM OLIEHKW, KaK Hanp.. MeTog npo-
(1S, METOf KOHTYPHON 1 T.4. O3HAKOM/ISIET KPUTUUECKUE CPaBHEHMS METOAOB,,
a B KOHLE 3aHMMAeTcA BOMPOCaMM TEXHUKW MPOBEJEHNS COBPEMEHHOV OpraHo-
NEenTUYECKOl OLIEHKY,

THEORETISCHE UND PRAKTISCHE FRAGEN DER ORGANOLEPTI-
SCHEN BEURTEILUNG VON LEBENSMITTELN

0. Vajda

Im ersten Teil seiner Abhandlung besEricht der Verfasser ausfuhrlich die
theoretischen Grundlagen der organoleptischen Beurteilung von Lebensmitteln.
Er befasst sich mit dem Mechanismus des Schmeckens, Riechens usw., weiterhin
mit den die Sinneswahrnehmung beeinflussenden Faktoren und deren Wirkung.
Er bespricht die psychophysischen Gesetzmassigkeiten und ihren Zusammenhang-
mit der organoleptischen Beurteilung mit besondere Rucksicht auf die diesbe-
ztiglichen Forschungsergebnisse der letzten funf Jahre.

Im zweiten Teil befasst er sich teilweise mit den verschiedenen Methoden
der organoleptischen Bewertung, bespricht die Differenzmethoden, die Rang-
ordnung bestimmenden Methoden, die Punktiermethoden, die beschreibenden
Methoden und andere, in jiungster Zeit ausgearbeitete Bewertungssysteme, wie
z. B. die Profilmethode, die Konturmethode usw. Er legt die kritische Verglei-
chung der Methoden dar. Schliesslich befasst er sich mit den technischen Fragen
der zeitgeméssen organoleptischen Berwertung.

THEORETICAL AND PRACTICAL PROBLEMS OF THE SENSORY
EVALUATION Op FOODS

0. Vajda

In the first part of the study, the theoretical fundamentals of the sensory
evaluation of foods are described in detail. The mechanism of the sense of taste,
olfaction etc., the factors affecting these senses and their effects are discussed.
Also the psychophysical correlations, and their connection with the sensory
evaluation are dealt with, with particular respect to the results of investigations
carried out in the last five years.

In the second parts of the treatise, in turn, a survey is presented of the va-
rious methods of the sensory evaluation of foods, the differential methods, the
rankinF methods, the scoring methods, the describing methods and other methods
of evaluation evolved recently, such as the profile method, the contour method
etc. A critical comparison of these methods is given. Lastly, the technical prob-
lems of the up-to date sensory evaluation are discussed.
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QUESTIONS THEORIQUES ET PRATIQUES DE L’APPRECIATION
SENSORIELLE DES DENREES ALIMENTAIRES

O. Vajda

Dans le premiere partié de son mémoire l'auteur décrit en détail les fon-
dements théoriques de I’appréciation sensorielle des denrées alimentaires. |l
traite le mécanisme des sens, du gout, de Podorat, etc. et les facteurs influangant
la sensation et de leur effet. Il fait connaitre les lois psichophysiques et leur cor-
rélation avec I’appréciation sensorielle, en tenant compte spécialement de ses
recherches faites dans ces derniéres cinqu années.

Dans la seconde partié de son mémoire l'auteur s’occupe des différentes
méthodes de l’appréciation sensorielle des denrées alimentaires, il présente les
méthodes différentielles, les méthodes de classement, les méthodes & pointage,
les méthodes descriptives et les méthodes élaborées ces derniéres années, comme
p.ex. la méthode des profils, la méthode des contours, etc. Il parle de la compa-
raison critique des meéthodes. Enfin il traite des questions techniques de I'appré-

ciation sensorielle moderne.

BRIESKORN C. H. é WALLEN-
RAUCH S.

Orotsavtartalom  mint
meértéke élelmiszerekben

(Oroiséuregehalt als Masz des Milchan-
teils in Lebensmitteln.)

Z U. L. 138, 3, 154, 1968.

a tejhanyad

Az orotsav egyik leggazdagabb el6-
fordulési helye a tehéntej. Szerzék meg
tudtak erdsiteni vizsgalataikkal, hogy
az anyatej orotsavtol mentes és a maj-
rol is megallapitottdk mas irodalmi
adatokkal szemben, hogy az alig tar-
talmaz uracil-4-karbonsavat. A tehén-
tej valoban jocskan tartalmaz orotsa-
vat (100 ml-ben atlagosan 5,5 mg-ot)
és ez az orotsavtartalom szerz6k duis-
burgi tehéntejekkel végzett vizsgalatai
szerint az évszakoktol fiiggetlen. Ez
arra késztette 6ket, hogy megvizsgal-
jak, vajjon az orotsavtartalom nem
szolgalhatna-e egy tovabbi eljaras alap
jaul élelmiszerek tejhanyadanak meg-
hatarozasara. A vizsgalatok azt mu-
tattak, hogy ezzel az eljarassal tejes
stiteményekben, tejcsokoladéban, tej-
szinkaramellakban és -bonbonokban,
tovabba tejfa%ylaltokban és tejjel ké-
szllt hasarukban a felhasznalt tejha-
nyad min6legesen Kimutathaté és
mennyilegesen meghatarozhaté. Ké-

4N

miai és fizikai stabilitdsa kovetkezté-
ben az orgtsav menn?/isége nem csok-
ken élelmiszerek el6allitasanal. Csupan
mikrobioldgiailag - mint pl. sajt ese-
tében - bomolhat le az orotsav telje-
sen. ,Feltart fehérje”, amely egyes
huskészitményekhez 2%-nyi mennyi-
ségben megengedett, aranylag csak ke-
vés, 1,9-3 mg/100 g orotsavat tar-
talmaz, mert a tejfeherje feltarasakor
az orotsav legnagyobb része elvesz.
Ezért is feltart fehérje felhasznalasa-
nak kimutatasa orotsav Gtjan nehézsé-
geket okoz. Megfelel6 dusitas utan mi-
nBségi kimutatasa természetesen lehet-
séges.

Az orotsav mennyileges kimutata-
sara szerz8k az altaluk kissé modosi-
tott Adachi-féle eljarast hasznaljak,
amellyel még 0,4 ug/ml orotsav is Ki-
mutathat6. Csekély tejadalékok élel-
miszerekhez ig?(y még kifogastalanul
megallapithatok. Az Adachi-féle elja-
ras az orotsav 5,5-dibrombarbitursavva
atalakitasan alapszik. Szerz6k vizsga-
lataik sordn ezen atalakitds mechaniz-
musaval is foglalkoznak, kozilk az lta-
luk modositott Adachi-féle eljarast,
valamint ezen eljarassal az orotsav-
meghatarozast tejben, tejtermékek-
Ben és tejjel késziilt egyéb élelmiszerek-
en.

Kiesclbach Gy. (Budapest)
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Az infravoros spektroszképia alkalmazasa nagymolekuldjd zsirsavak
vizsgalatara .

BIRO ENDRE
Névényolaj és Mosoészergyarté O. V. Budapest

BIACS PETER
Budapesti M(szaki Egyetem Mezégazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék

Erkezett: 1968. december 6

A telitett és telitetlen hosszulancu zsirsavak tulajdonsagai, fizikai allandéi,
reol6giai sajatossagai a molekula szénhidrogénlancanak viszonylag kis kulénbo-
zGsege ellenére jelentGs eltérést mutatnak. Egyrészt a halmazallapot hmérséklet-
flggesében mutatkozo rendellenességek, masrészt a kilonboz6 telitetlenségii
zsirsavak forraspontja megvaltozasaban a nyomas — csokkentésekor tapasz-
talt anomalidk molekulaszerkezeti kilénbségekre engednek kovetkeztetni. Az
azonos szeénlanchosszusagu, kulonbozé telitetlensegii zsirsavaknal a telitetlenség*
fokozésaval a torésmutatd novekszik, a forraspont csokken. A természetes zsir-
savkeverékek molekulardesztillaci6janal igen kis nyomason viszont azt tapasz-
taljuk, hogy a desztillaciés sorrend megvaltozik: Sztearinsav, olajsav, linolsav
és linolénsav. Véleményink szerint ez az eltérés molekulaszerkezeti kilénb6z6-
ségekre vezethet§ vissza. Ezeknek az anomalidknak a vizsgalatara infravoros
spektroszkopiai méréseket végzetlink.

Az infravoros spektroszkdpia alkalmazasa kiilondsen a szerves vegyiiletek
szerkezetének felderitésében jatszik nélkiilozhetetlen szerepet. Segitségével eg
tiszta vegyiiletben, vagy elegyben lev6 funkcids csoportok legnagyobb része ne-
hany mg anyagbol percek alatt kimutathato és meghatarozhato, anélkiil, hogy
az anyag veszendébe menne. Az infravords spektroszkopiat szennyezések kimu-
tatasara, reakciok és szétvéalasztasi technoldgiak ellendrzésére is felhasznaljak
szilard, folyékony és gaz halmazallapotl anyagoknal egyarant.

Az elektromagneses sugarzast az infravoros tartomanyban (2—30 +)
minden anyag kiilonbdz6 mértékben abszorbeélja, és az infravords spektrométer
ezt az abszorpci6t méri sorjdban minden egyes frekvencian, ez adja az infravords
spektrumot. A molekulan belul sok csoport abszorpcids frekvencija nagyjabol
fiiggetlen a molekula egyéb részeitdl, vagyis a rezgés a csoporton belil koncentralo-
dik. Egy spektrumbdl szerkezeti felvilagositast UgK kaphatunk, ha a megfigyelt
abszorpcids savokat specifikus csoportfrekvenciakhoz rendeljik. A spektrum
minden savjat, s6t azok legnagyobb részét csak ritkan lehetséges értelmezni,
azonban a jellegzetes savok pontos helyzete, intenzitasa és alakja szinte ,,ujjle-
nyomatként” ad felvilagositast a vizsgalt molekulacsoportrol, a szerves kémia
klasszikus funkcids-csoport analiziséhez hasonléan. (1)

Az infravords spektroszkopia elmélete szerint az alap- vagy normalrezgések
kozott vegyértékrezgéseket (v) és deformacios-rezgéseket killonbdztethetiink meg
(& y). Az el6bbinél az atomok a kotés iranyaban rezegnek, mig az utébbiaknal a
rezges irdnya megvaltozik. A zsirsavmolekuldban levé CH-csoportoknal példaul
szimmetrikus és aszimmetrikus vegyértékrezgés (v), ezenkiviil.a kotesi sikban (6)
és a kotési sikra meréleges (y) szimmetrikus és aszimmetrikus deformacios rezgés
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lehet6sége van. Az alaprezgések koziil azonban energiat csak azok abszorbealnak,
amelyeknél a kétésben levd atommagok rezgéseit dipdlus momentumvaltozasok
kisérik. (2)

A zsirsavak infravorés spektruméaban az abszorpci6s savok legnagyobb ré-
szét a szénhidrogénlanc okozza, de éles intenziv rezgési sdvval rendelkezik a kar-
bonsavcsoport is. A C = Oés OH-csoportok kilon rezgési savokkal jelentkeznek,
ezenkiviil a zsirsavaknal a gyakran megfigyelhet6 dimer allapot miatt megval-
tozott kotések széles, dsszekapcsolt rezgesi savokat okoznak.

Az infravords spektroszkopia egyik fontos alkalmazasa az ilyen hosszdlancu
vegyileteknél a jelenlevs telitetlenség tipusanak meghatdrozasa. A cisz- €s
transz-izomerek kett6s kotéseinek rezgesi savjai jol megkulonboztethetéek egy-
mastol, s6t kimutathatd, hogy a cisz-izomer erdsebben abszorbeal, mint a szim-
metrikusabb transz kettds kotés.

A zsirsavak spektrumjainak felvételét UR -20 (VEB Carl Zeiss, Jena) infra-
voros spektrométerrel végeztik. Ez a készilék kozvetlendl és folyamatosan raj-
zolja fel a vizsgalt anyag teljes spektrumat ateresztési, vagy elnyelesi %-ban,
az infravords sugarzas frekvencidjara (hullamhosszara) vonatkoztatott linedris
skalan. Az irdszerkezet a diagrammot a viaszréteggel bevont papirra oly médon
karcolja, hogy a regisztralassal egyidejlileg a kivant Iépték koordinatarendszert
is 6nmaga kesziti el. Az infravords sugarzas felbontasat KBr, vagy NaCl, ill. LiF
prizmék végzik. A készllék optikai-mechanikai sémajat az 1 abra mutatja.

Az altalunk vizsgalt zsirsavak infravords spektrumat ugy vettik fel, hogy
az anyagokat egyrészt szilard halmazallapotban KBr pasztillaban, masrészt
szerves olddszerben feloldva kdkristaly kiivettaba toltve helyeztiik a késziilékbe.
A spektrumok felvételénél arra torekedtiink, hoPy a vizsgalat korllményeit
(kuvetta retegvastagsag, oldatkoncentracio) gy valasszuk meg, hogy az abszorp-
Cios savok a 20-70% ateresztési tartomanyba essenek. Az erGs elnyelést mutatd
folyékony halmazallapotu zsirsavakndal azért a legkisebb, 0,025 mm rétegvas-
tagsagu NaCl-bdl készilt kiivettdt hasznaltunk, a zsirsavakat 11 aranyban
apolaros CCl4al higitva. Afelbontast kGsokristalybol keszilt prizmaval végezve
a 700-4000 cm 1 frekvenciatartomanyban csak a CH-kotések vegyértékrez-
géseinek (2900 cm-1) megfelel0 erGs és széles rezgési savja, valamint a C =0
kotés vegyértékrezgéseinek (1720 cm-1) megfeleld erds és éles rezgési sav esett a
0—10%-0s ateresztési tartomanyba.

Szilard halmazallapotban levd telitett hosszulanci zsirsavak vizsgalatanal
az el6bb emlitett két er6s rezgési savon kivil gyakran mutatkozik egy sorozat
gyenge, eg?/m’shoz kozeli elhelyezkedés(i sav 1180 és 1350 cm-1kozott. A sav-
csoport val6szinlleg a linearis lancok CH2 deformécios rezgéseitdl szarmazik és
oldatban eltlinik. Kaufmann és munkatarsai megfigyelése szerint a 12-nél tobb
r(]:-atom(ot) tartalmazd zsirsavaknal a savok szama szerint meghatarozhat6 a lanc-

0ssz: (3
a vizsgalt zsirsav lanchossza —2n+2, ahol n —a savok szdma.

Néhany 12 és 18 kozotti szénatomszamu zsirsav infravords spektrumjait
felvéve megallapitottuk, hogy az egymastol kozel egyenl§ tavolsagban elhelyez-
kedd keskeny savok koziil a nagKobb frekvenciakon megjelendket a karboxilcso-
port v C—O vegyértékrezgésének széles, igen erls savja eltakarja. Holl?/ szerint
Itt nem tiszta kotesi frekvenciardl van szo, hanem a karboxilcsoport olyan cso-
portrezgésérdl, amelyben a v C—O rezgés tulajdonsagai mellett a 6 OH rezgései is
érvényesilnek. (2)

Miutdn megmértik a CH2csoportparok rezgéseinek tulajdonithaté savok
egymastol valo tavolsagat, a vizsgalt karboxilcsoport rezgési savjanak nem szim-
metrikus lefutdst csucsanak lejtojén megtaléltuk a hianyz6é savoknak megfelel
szuperponaltan jelentkezd csucsokat.



A 12 szénatomos Iaunnsavédodekansav, CH3-(CH2D—COOH) és a 16
szénatomos  palmitinsav(n-hexadekansav, CH3—CH2X—COOH) infravords
spektrumjain a kovetkezd savokat kiilonboztettik meg: (2., 3. dbra)

laurinsav 1195 1219 1247 1275* 1299* cm-1

palmitinsav 1191 1210 1230 1251 1272 1992* 1311* cm-1
(*-gal jelolve az 1300 cm-1frekvencianal megjelend széles v C—O+ 60H cso-
portrezgés savjan megfigyelt szuperponalt savok frekvencigjat.)

a rezgési savok kulonbsége igy rendre:

laurinsav 24 28 28 24 cm-1

palmitinsav 19 20 21 21 20 19 cml1
azaz kozel szimmetrikus eloszlasud

A savok cslcsainak egymastol valo atlagos tavolsaga laurinsavnal 20 cm-]
Balmltlnsavnal 26 cm -1, a vizsgalt zsirsavakra nézve jellemz§ érték. Az irodalom-

an Nakanishi kozol a 18 szénatomos sztearinsav infravords spektroszkopiai

vizsgalatanal az 1186-1316 cm-1tartomanyban 8 kozel egyforma intenzitasu
savot. (4)

minta

1. abra

Linolsav infravords spektruma

2000 2700 WOG 1500 120 oo cm
huiiarnszam



Palmitinscv infravdrés spektruma

A savok atlagos tavolsagat kiszamitva 17 cm-1frekvenciaértéket kaptunk,
amely j6 megegyezést adott sajat felvételeink alaﬁjén feltételezhet6 atlagos sav-
tavolsaggal. Az irodalmi adatok és sajat méréseink alapjan tehat a CH2deforma-
ci0s rezgesek 130—140 cm-1 széles frekvenciatartomanyaban levé kozel egyen-
letes eloszlasu és intenzitasu rezgési savok egymastdl vald tavolsaga alapjan is
elvégezhet6 a vizsgdlt telitett hosszulancu zsirsav azonositésa.

A zsirsavak fizikai allandoit, reoldgiai sajatossagait nagymértékben megha-
tarozhatja az egyes molekulak kozott fellépd kisenergiaju kotések jellege. A ter-
mészetes szerves anyagoknal igen fontosak a H-atom kozvetitésevel létrejovd
intermolekularis és intramolekularis kdtések. A zsirokban és mas nagymolekulaja
anyagokban szamos kulonb0z6 hidrogénkotes van, amelyek nagymértékben
hozzajarulnak a kémiai sajatossagok véltozatossé?éhoz. (5) A zsirsavak és az
azonos szénlancu alkoholok fizikai alland6inak so vadésEont, forraspont) kozel
40 C°-os kiildnbségét a savmolekuldk kozott fellépd sokkal nagyobb er6sségl
H-kotés okozza. A savcsoport O-H kotése sokkal er6sebben polarizalt, mint az
alkoholos hidroxilcsoport. Azsirsavak karbonil-dip6lusanak meglehetdsen elekt-
ronnegativ oxigénje H-hid kotést létesithet egy masik hidroxilcsoport oxigén-
jével, ezdltal a karbonsavak nagy része folyékony és szilard halmazallapotban
egyarant ciklikus dimer allapotban van (6).

A dimerként jelenlevé karbonsavcsoport legjobban a kb. 3400-2500 cm-1
tartomanyban levo igen széles OH rezgési savrol ismerhetd fel, amely nagyszamu
részmaximumbol all. Koézilik a Iegerésebb a 2690 cm-i-nél megjelend csucs.
(A monomer karbonsav szabad hidroxil-csoportjanak OH vegyértékrezgése a
3570 cm-1frekvenciandl ad kis intenzitast abszorpcids cslcsot.)

A kisebb frekvenciatartomanyban a C-C, C—O kotések vegyértékrezgései-
nek és a C—OH kotés sikban deformalt rezgésének tulajdonithat6 az éles abszorp-
ci6s csucsként megfigyelhet6 1442, 1289 cm-1sav, mig a sikra meréleges yOH
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kotés deformacios rezgése a zsirsavaknal jol azonosithaté széles savot ad a 935
cm-1 frekvenciaértéknél.

A spektrum egy rezgési savjanak intenzitasa (a sav teriilete) a vizsgalt funk-
cios csoport, ill. kotestipus mennyiségének felel meg. A kulénallo, éles, szimmetri-
kus alaku rezgés eIrR/eIési gorbéje csucsanak az extinkcids értéke a koncentracio-
val kozel aranyos. A kotéstipus megvaltozasa a rezgés frekvencidjat valtoztatja
meg. A karboniloxi%énekkel kialakult hidrogénhidak példaul a karbonilcsoport
v C—O rezgésének frekvenciajat csokkentik. Dimer karbonsavakban altalaban
Iényegesen kisebb a karbonilcsoport rezgési savjanak frekvenciaja, I%Y monomer
allapotban 1760 cm-1 dimer allapotban 1710 cm-1 Kristalyos allapotban a
zsirsavak spektrumjaban csak egy 1710 cm-1korili sav jelentkezik, ami arra
mutat, hogy monomer forma nem fordul el6.

A laurinsav és a palmitinsav infravords spektrumat 6sszehasonlitva azt ta-
laltuk, hogy mindkét vizsgalt zsirsav a KBr pasztilla Un. ,szilard oldatdban”
er6s dimer asszociacios savokat adott (2692, 1442, 1289 cm-1), ugyanakkor a
vc = O kotés rezgési savjanak (1710 cm-1) nagyobb hulldmszamu lejt6jén ke-
vés monomer jelenlétére utald torzulas, un. ,vall” jelentkezik. A rovidebb szén-
atomszamu laurinsav spektrumaban a dimer asszociacios savjai intenzivebbek,
ugyanakkor plamitinsavnal a monomerforma v C = O rezgése mutatkozik éle-
sebben és 3470 cm-1frekvencianal megjelenik az OH-kotés vegyértékrezgési
svja.

A telitett hosszUlanci zsirsavak infravords spektrumainak vizsgalata sze-
rint a szenlanchosszlsag csokkenésével a ciklikus dimer asszociacié mértéke no-
vekszik. E megfigyelésink a révidlanci karbonsavakndl tapasztalt torvény-
szer(iség kiterjesztését jelenti.

Tovéabbi vizsgalataink a hosszllancu telitetlen zsirsavak infravords spek-
troszkdpiai tanulmanyozasat céloztdk. Azonos szénatomszamu zsirsavaknal a
telitetlenség novekedésével a tulajdonsé?ok nagymertékben megvaltoznak,
Kildndsen a reoldgiai sajatossagok megvaltozasa és a kilénbdzd telitetlenségl
zsirsavak  forraspontjainak egymastol eltéré viselkedése indokolta, hogy az
asszociacios tulajdonsagokat es az evvel Osszefiiggd dipolusmomentum valtoza-
sokat spektroszkopiai modszerekkel vizsgaljuk.

Mint mar korabban emlitettiik, az infravoros spektrumban az egyes vegyii-
letcsoportokra jellemz6 gyokoknek, funkcios csoportoknak meghatarozott frek-
vencian Elentkezé abszorpciés savok felelnek meg. Mennyiségi analizist is vé-
ge;hetkUn , ha az egyes funkcids csoportokra jellemz6 savok intenzitasat meg-
mérjik.

JA dimer-monomer arany szemléltetésére kozelitd szamitast alkalmaztunk.
A koncentracideltérésekbdl adddd hibak elkerllésére az azonos korilmények
kozott felvett spektrumnal az egyes sdvok cslcsainak extinkcids értékeit egy
kozel allandonak vett csoport rezgesi savjainak elnyelési értékére vonatkoztattuk.
A zsirsavak infravords spektruméban az 1400-1500 ¢ m 1 tartomanyban na-
gyon jellegzetes, ,,fogformaji” rezgési savcsoport talalhato, ahol a legnagyobb
intenzitasu 1465 cm-1frekvencidju sav a inetiléncsoportok sikban deformacios
szimmetrikus savjat jelenti, ez teljesen Gsszeolvad a metilcsoport gyenge aszim-
metrikus rezgésével. A vizsgalt telitetlen zsirsavak jellemz0 elnyelési savijait
erre, a molekulan belll szazalékos Osszetételben viszonylag kevéssé valtozé
vegyiiletcsoport rezgési savjara vonatkoztattuk. (1. tablazat.) A ,fog-alak(”
elnyelési savcsoport masik éles csucsa a karboxilcsoport befolyasa alatt allo
a CH,-csoport rezgési savjat képviseli (1415 cm-1).

Az olajsav, linolsav, ‘linolénsav és ricinolsav infravords spektrumfelvételein
j7c')l /@e;i:‘)igyelhetc'i ennek a két jellegzetes rezgési sdvnak a megvaltozasa (4., 5., 6.,

. dbra
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A vizsgéalatokhoz felhasznalt zsirsavak

Zsirsav

Laurinsav
Palmitinsav .
Sztearinsav

Olajsav..
Linolsav
Linolénsav
Ricinolsav...

Mélsuly CH3- -CH 2-
200 75 70,0
256 5,86 76,7
284 53 78,9
282 5,32 68,5
280 5,36 60,0
278 5,40 50,3
298 5,03 65,4

Olajsav infravorés spektruma

. 3000 2700

4. abra

io0  1BD 12D woo

-CH = -COOH
22,5
17,6
- 15,7
9,23 15,9
18,35 16,1
28,10 16,4
8,72 15,2

cml
hullamszam

Liniénsav infravorés spektruma

7. tablazat

funkciés csoportjainak szazalékos megoszlas

-OH
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Laurinsav infravérds spektruma

Ricinotsav infravords spektruma

7. abra

Az 1465 cm- 1rezgési sav cslicsanak extinkcios ertekére vonatkoztatott savok
ardnyszamait a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
A vizsgalt zsirsavak vonatkoztatott extinkcids értékei

Savfrekvencia Kotéstipus Olajsav Linolsav  Linolénsav Ricinolsav
2692 cm-1 v C—0+ <50H 0,368 0,378 0,425 0,399

1442 cm-1 v C-0+ (50H 0,715 0,729 0,754 0,699

1289 cm-1 vC-0+ <50H 0,838 0,905 0,930 0,845

945 cm-1 roH 0,450 0,463 0,544 0,428

1415 cm-1 aCHo—c = O 0,701 0,810 0,525 0,675

1380 cm"1 - , 0,406 0,421 0,537 0,608
3015* cm-1 -CH = CH- 0,326 0,350 0,365 -

* LiF prizméaval felbontva, 3015 cm-1/2862 cm 1



A telitetlen zsirsavaknal a telitetlenség mértékének novekedésével a ciklikus

dlmer asszociaciora jellemzd extinkcios értékek emelked6 tendenciat mutatnak.
egyes asszociacios rezgési savok elnyelésének aranya megfelel a Kossler altal

koz t moléris extinkcios koefficiensek aranyanak, azaz kozelit§ szamitasaink
helyességét igazolja. (7)

A 2400—3400 cm-1 tartomanyban megjelend széles vC- O+ 60OH sav
(kilonosen a ricinolsav spektruman lathato jol) legnagyobb részmaximuma
2692-2717 cm-1kozott taldlhatd. Az irodalomban erre a savra kézolt moléris
extinkcids koefficiens értéke 15, mig az 1210 —1320 cm-1kdz6tti Un. hibridsavnal
7. A kisérleteink soran meghatarozott kozelité savintenzitasaranyok az irodalmi
15/7 = 2,14 értékhez képest olajsavnal 2,27, linolsavnal 2,39, linolénsavnal 2,19,
ricinolsavnal 2,12,

Az 1390—1440 cm- 1frekvenciatartomanyban levl sav (1442 cm-1) is egye-
siti a <B0H ésvC - Orezgési savok jellegét, de it a <50H rezgés a tulajdonsagokat
meghataroz6, uralkodo komPonens ezért az arany kisebb (olajsavnal 1,94,
linolsavnal 1,92, linolénsavnal 1,78, ricinolsavnal 1,75).

A linolsavnal a dimer asszociacio novekedése Kisebb, azaz a vart dimer/
monomer arany ndvekedéséhez képest viszonylag tobb a monomer. Ennek ko-
vetkeztében a vC = 0 csoporttdl fiiggé aCH2 rezgési sav (1415 cm-1) értéke
ugrasszer(ien megnd, mivel val6szin(ileg kisebb az asszociacio altal stabilizalodott
az oxigénen kialakult parcidlis negativ toltés effektusa. (EO0@/Sly. 0,701;
Eunolsav- 0-81 I)

A tobb telitetlen kotést tartalmazd linolénsav és a linolsav kozott felt(ing a
lancvégi CH3-csoport rezgési savjanak eltér6 viselkedése, a Fodor szerint a mo-
lekulak vegei kozott feltehetGen letezG van der Waals- féle asszociacios erének
kdszonhetd (8).

A linolensav molekulai kézott tehat valoszmuleiq tébb kulonféle kisenergiaju
asszociacios kotéstipus létezik, ez magyarazatul szolgalhat a tiszta linolsav nagy
viszkozitasértékére és erds pohmenzauos hajlamara.

A telitetlen kotések 3015 cm-1 frekvencianal megjelend rezgési savjanak
(LiF prizmaval felbontva kapjuk) extinkcioértékének novekedése nem aranyos a
telitetlen kotések szamanak novekedésével. A vartnal kisebb extinkcidérték a
molekulak szénhidrogénlanca kozotti H-hidak lehetGségét valdszindsiti.

A telitett hosszulancu zsirsavak infravords spektroszkopiai vizsgalatanal
megallapitott eltérések felvilagositassal szolgalhatnak a kiilénbozd telitetlensegd,
azonos szenlanchosszlsagl zsirsavak es olajok fizikai tulajdonsagainak kilon-
bézBségeire, Teoldgiai viselkedeésére.

Vizsgalatainkban a szaradd és kevéshé szarado telitetlen zsirsavak tulajdon-
sagainak molekulaszerkezeti vonatkozasaihoz kivantunk hozzajarulast adni.
Infravoros spektroszkopiai méréseink alapjan azt tapasztaltuk, hogy igen kis
nyomason és alacsonyabb hémérsékleten 8mo|eku|ar esztillacios kortlmenyek)
a_desztillacios sorrend megvaltozik, az eltérés a molekulak kozott fellépé asszo-
ciacios kotésekre vezethet0 vissza. Tovabbi kutatasainkban azt vizsgaljuk, hogy
a hosszUlanct zsirsavaknal megfigyelt asszocicids jelenségek milyen hatast
gyakorolnak a technoldgiai folyamatokra.
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CMOJIb3OBAHVE MH®PAKPACHOW CMEKTPOCKOMWW AN
MCCNENOBAHNA BbICOKOMOMEKYAPHBLIX XXWPHBLIX KWCAOT, |

3. Bupo v M. Bray

ABTOpbI VCCNEA0BaM CBOMCTBA MONEKYNSPHOCTPYKTYPHbIX OTHOLIEHWUIA Ha-
ChILLEHHBIX Y HEHACILLEHHBIX YKMPHBIX KUCMOT METOAOM UH(PaKpacHOi crekTpo-
CKOMUU. Y HACbILLEHHBIX YXMPHBIX KUCAOT C [/IMHOLENHbIM CTPOEHUEM, YMeHb-
LUEHWEM [/IMHbI YTNIEPOAHBIX Lieneli MOBbILIAETCS AMMepHas accoumauus LMKna
MEXy MOMeKy/laMm, OAHOBPEMEHHO MPY PasHbIX HEHACBILLEHHBIX XUPHbIX KUC-
N0Tax C MAEHTUYHBIM YMC/IOM YTIEPO/HbLIX aTOMOB MOBbILLEHVEM HEHACbILLEHHOE ™
06pa3yeTca He TOMbKO LMKINYECKAs AMMEpHas accoupauus, HO W pasHble CUMbl
accouauyy C HW3KO 3Heprueil. STUM OOBACHAETCS, YTO MPU  MOMEKY/SIPHOI
AECTUANALNM NOPAAOK AECTUANALNAM USMEHUNCS 1 6Onee HaCbILLEHHbIE KUPHbIE
KMCNOTbI 060rallatoTCst B NepBoi (hpakumu.

ANWENDUNG DER INFRAROTEN SPEKTROSKOPIE AUF DIE
UNTERSUCHUNG DER HOCHMOLEKULAREN FETTSAUREN

E. Bir6 und P. Biacs

Die Verfasser untersuchten die molekularstrukturellen Beziehungen der
Eigenschaften von gesattigten und ungeséttigten langkettigen Fettsauren mit
infraroter Spektroskopie. Bei gesattigten Iangketthen Fettsduren nimmt die
cyclische dimere Association zwischen den Molekula mit der Verkiirzung der
Kettenlanﬂe zu, bei Fettsauren verschiedenen Séttigungsgrades und der nam-
lichen Kohlenatomzahl aber treten mit zunehmender Ungesattigtheit nicht nur
die cyclische dimere Association, sondern auch mehrere verschiedene Associations-
krafte von geringer Energie auf. Damit kann es erklart werden, dass sich beider
Molekulardestillation die Destillationsfolge umkehrt und in den ersten Fraktio-
nen die mehr gesattigten Fettsduren angereichert sind.

APPLICATION OF INFRARED SPECTROSCOPY IN THE INVESTIGATION
OF HIGH MOLECULAR FATTY ACIDS

E. Bir6 and P. Biacs

The molecular structure aspects of the properties of saturated and unsatur-
ated long-chain fatty acids have been investigated by the authors by infrared
spectroscopic methods. In the case of saturated long-chain fatty acids, the cyclic

imer association between the molecules proved to increase with the decrease
of the Iength of the carbon chain, while in the unsaturated fatty acids of the
same number of carbon atoms, besides the cyclic dimer association also several
low-energy association forces were observed with the increase of the degree of
unsaturatedness. This may be the cause why in the case of molecular distilla-
tion the distillation sequence is reversed, and the more saturated fatty acids are
enriched in the first fractions.
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Néhany gyorsfagyasztott és friss gyimédlcs C-vitamintartalmanak
Osszehasonlitd vizsgalata

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

Erkezett: 1969. februar 10.

A novényi eredet(i élelmiszerek altaldban csak az év bizonyos id6szakaban
allnak rendelkezésre friss aruként. Ahhoz tehat, hogy a gylmolcs- és zoldségféle
a beérésen tal is fogyaszthato legyen, tartositasarol kell gondoskodni. A tartési-
tott élelmiszert6l megkivanjuk, hogy fontosabb fizikai, kémiai tulajdonsz’i?aik
és biologiai értékiik megkdzelitse a megfeleld friss termékét. A tartésitasi modsze-
rekkel —és azok altal az élelmiszerekben okozott valtozdsokkal — foglalkozd
irodalmat attekintve megallapithatd, hogy az ipari méretii tartositasi eljarasok
kozll a gyorsfagyasztas elégiti ki legjobban a tudomany altal megszabott kove-
telményeket.

A gyorsfagyasztott gylimolcsok bioldgiai értékét érint6 problémakkal
tobb szerz6 foglalkozott. Spiess (1) a gyorsfagyasztott gyimolcsok minGség-
valtozasat tanulmanyozta a fagyasztasi folyamat kézben. Vizsgélta a C-vitamin-,
viztartalom, illat- és konzisztencia valtozast. Masok a tarolési idének és a térolasi
hémérsékletnek a gyorsfagyasztott gylimélcsok C-vitamintartalmara gyakorolt
hatésaval foglalkoztak. igy pl. Nordrtes és Offergaard (2), Guadagni és Kelly (3)
a szamoca, Almasi (4) pedig néhany gyiimolcsféle C-vitamintartalmanak valto-
zasat vizsgalta kilonboz6 taroldsi 1d0 és homersekleti feltételek mellett. Ku-
maichi Maisumoto és munkatarsai_(5) pedig tobbféle gyumélcs aszkorbinsav-
tartalmat hataroztak meg 3 hénapig —25 C°-on térténd tarolas alatt. Megalla-

itottak, hogy a gylmélcsokben 50- 100%-ban megmarad a C-vitamin a tarolas
olyaman. Vitaminveszteség féként csak a felengedtetésnél jelentkezik. Burger
és munkatarsai (6) kilénboz6 gyartasi helyr6l beszerzett néhany gyorsfagyasz-
tott gyimélcs aszkorbinsav-tartalmat hataroztak meg.

A gyorsfagyasztas egyre jobban tért hoditd tartdsito eljaras hazankban is
és a lakossag taplalkozasaban egyre fontosabb szerep jut a gyorsfagyasztott ter-
meékeknek. Budapesten az 1f6re esG gyorsfagyasztott termekek forgalma napja-
inkban 2,70 kg, és allandoan emelkedd tendenciat mutat (7). A téli C-vitamin-
ellatottsag biztositasaban a gyorsfagtyasztott zOldségfélék mellett a gyimolcsok
is fontos helyet foglalnak el. A gyorsfagyasztott gylimélcsok fogyasztasanak ala-
kulasat az 1 abra szemlélteti (8?. A gyorsfagyasztott ?(yUmblcsﬁ fogyasztasanak
jelentésen emelkedd tendencidja miatt mi is fontosnak tartottuk a gyorsfagyasz-
tott zoldségfélék C-vitamintartalmanak vizsgalata utan a gyorsfagyasztott gyu-
molcsok, valamint 6sszehasonlitasként a friss gylimoélcsok dehidroaszkorbinsav-,
Osszes aszkorbinsav-tartalmanak vizsgalatat elvégezni.

Kisérleti rész
Vizs?élatainkat kereskedelembdl és a HiitSipari Orszagos Vallalat Kozponti
i i

Mindségellendrzd Laboratériumatol beszerzett, nyolcféle gyorsfagyasztott és a
kereskedelemben vasarolt, nyolcféle friss gylimolccsel végeztiik. A gyorsfagyasz-
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Cvit.mgVe LUl dehidroaszkorbinsav

1954 m 1956 1958 1960' 1962" 1964 ' 1966 év

2.4bra Friss gyimolcsok C-vitamin tartalma
labra. Gyorsfagyasztott gyimolcsok fogyasztasi statisztikaja

tott gytmoélcsok kézul vizsgaltuk a kereskedelembdl beszerzett gyorsfagyasztott
korte, sargabarack, sargadinnye, szilva és Gszibarack, valamint a Hitéipari Or-
szagos Vallalat Kozponti MinGségellen6rz6 Laboratériumatol kapott gyors-
fa%yasztott malna, meggy és szamdca mintakat. Meghataroztuk a kereskedelem-
bol " beszerzett friss korte, malna, meggy, sargabarack, sargadinnye, szamoca,
szilva és az @szibarack dehidroaszkorbinsav- és &sszes aszkorbinsav-tartalmat.
Az atlagértékek kialakitdsdhoz 10-10 minta vizsgalatat végeztik el, mind a
friss, mind a gyorsfagyasztott gytimdlcsokbdl.

A gyorsfagyasztott malnat, meggyet, szamdcat és szilvat cukrozatlanul, a
kortét, sargabarackot, sargadinnyét es Gszibarackot cukorsziruppal lefagyasztva
vizsgaltuk. A cukrozott gyorsfagyasztott gyimolcsok 500 g-os kiszerelési egysé-
génél —mint amilyet mi is vizsgaltunk —350 g tisztitott gyimélcshéz 150 g
35%-0s cukoroldatot adnak, tehat a gyimolcs: cukor arany 7:1 (9).

A gyorsfagyasztott gyimolcsbél 1 6réan at tarté felengedtetés utan vettink
mintat. Az atlagmintat mind a friss, mind a gyorsfagyasztott gyimélcsb6l 1%-os
oxalsav jelenléteben homogenizaltuk.

A dehidroaszkorbinsav és az dsszes aszkorbinsav meghatarozasat Szotyori
(10) altal modositott Roe modszerrel vizsgaltuk. A C-vitamin-oszazonnak a zavard
anya olaci; val6 elvalasztasara pedig az altalunk moédositott futtatészert hasz-
naltu .

Vizsgélati eredmények

A vizsgalt friss gyimélcsok dehidroaszkorbinsav és dsszes aszkorbinsav-
tartalmat a 2. abra szemlélteti. A friss gyimdlcsdket névekvé dehidroaszkorbin-
sav-, illetve Osszes aszkorbinsav-tartalmuk szerint abrazoltuk. A friss korte tar-
talmazza a legkevesebb, a szamdca pedig a legtobb Gsszes aszkorbinsavat vizsga-
lataink szerint.



E3 friss gylnlcs

C vit mg“*
io ¢

L abra Friss és gyorsfagyasztott gyiimélcsok dehdroaszkorbnsav

3 dbra. Gyorsfagyasztott gyumotsck C-vitamin tartalma tartalma az 6sszes aszkorbinsav szazalékaban kifejezve

A vizsgalt gyorsfagyasztott gyimolcsok dehidroaszkorbinsav- és Osszes
aszkorbinsav-tartalma a 3. abran lathat6. A gyorsfagyasztott gyiimélcsok kozil
a korte tartalmazza a legkevesebb, 0,6 mg % 0Osszes aszkorbinsavat, mig a friss
gylmolcsokhoz hasonléan a gyorsfagyasztott szamoca C-vitamintartalma a leg-
nagyobb, mégpedlgk36,5 mg %. Az altalunk vizsgalt gyorsfagyasztott korte és
Gszibarack mintdk kozott tobb olyat talaltunk, amelyekben C-vitamint még nyo-
mokban sem tudtunk kimutatni. Megallapithaté, hogy mind a friss, mind a gyors-
fagyasztott gylimdlcsok kozil névekvd sorrendben a malna, sargadinnye és a
szamoca tartalmazza a legtébb C-vitamint.

A friss és a gyorsfagyasztott gyimélcsok dehidroaszkorbinsav-tartalma az
Osszes aszkorbinsav %-aban kifejezve jelent6s kilénbséget mutat. A 4. abrabdl
lathatd, hogy a gyorsfagyasztott gylmolcsok altalaban nagyobb mértékben tar-
talmaznak dehidroaszkorbinsavat, mint a friss gylmolcsok, bar az altalunk
vizsgalt friss Gszibarack és szilva mintak kozil néhanyban a gylimélcs C-vitamin-
tartalmat teljes egészében dehidroaszkorbinsav adta. A gyorsfagyasztott korte,
sérgab_arac_k, Gszibarack és szilva csak dehidroaszkorbinsav alakjaban tartalmazza
a C-vitamint. A gyorsfagyasztott szamocat kivéve, a meggy, malna és séarga-
dinnye vizsgalatakor is elofordult néhany esetben, hogy az 0sszes aszkorbinsavat
dehidroaszkorbinsav alkotta.

A vizsgalati eredmények megbeszélése

Kisérleti eredményeinkbdl lathatd, hogy a gyorsfagyasztott gyumolcsok
kevesebb C-vitamint tartalmaznak, mint afriss gylimélcsok. A csokkenés mértéke
a megfelel6 friss gyimolcs atlagos C-vitamin-tartalmahoz viszonyitva a gyors-
fagyasztott korte, Gszibarack, sargabarack —azaz az enzimes bamulasra kilo-
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nésen hajlamos gylimdlcsok esetében —a legnagyobb, kb. 60-70%. A gyors-
fagyasztott gyimolcsok kozil a meggy és a szamoca C-vitamintartalma csokkent
a legkisebb mértékben, 10-20%-kal a frisshez viszonyitva. Vizsgalati eredmé-
n?/eink azt mutatjak, hogy a Ht6ipari Orszagos Vallalat Kdzponti MinGség-
ellen6rzd Laboratoriumatol kapott gyorsfagyasztott gylimdlcsdk C-vitamin
tartalma kisebb mértékben csdkkent —a friss gyimélcsok aszkorbinsavtartal-
méahoz képest —mint a kereskedelembdl beszerzett tobbi gyorsfagyasztott %yu-
molcs C-vitamintartalma. A csokkenés mértéke gyorsfagyasztott meggynél és
szamdcanal —mint mar emlitettik —csak 10-20%, a malnanal azonban mar
megkdzelitbleg 45%-0s a veszteség, de még mindig nem éri el a kereskedelemben
vésarolt gﬁ/orsfagyasztott gylmolcsdk 60-70%-0s C-vitaminveszteséget. Az
eredmények arra utalnak, hogy a megfelel§ tarolasi korilményeknek fontos sze-
repe van a gyorsfagyasztott gyimélcsék C-vitamintartalmanak meg6rzésében.

A gyorsfagyasztott korte, @szibarack és sargabarack esetében észlelt C-vita-
min csokkenés azzal is magyarazhatd, hogy ezek a készitmények 10—12%-nyi
cukrot tartalmaznak, a gyumoélcsre szamitott tényleges C-vitamintartalmuk
tehat az altalunk kozoltnel nagyobb.

Masfel6l viszont a cukrozas nagyon el6n?/és hatassal rendelkezik, ugyanis
a porcukorral behintett, vagy cukorsziruppal leontott ?(yorsfagyasztott gyumol-
csok hosszd id6n at megdrzik kellemes izlket, aromajukat, természetes sziniket
és friss kiilsejiiket. Ez azzal magyarazhatd, hogy a cukor részben inaktivalja az
enzimeket, megakadalyozza a levegonek, illetve az oxigénnek a gyimélcshoz vald
jutasat, valamint az eszterek és illdolajok elparolgasat. Megallapitottak, ho Y a
cukor nélkil giorsfagyasztott gyimolcsok kevesebb ideig tarolhatok kedvezotlen
valtozasok nélkil, a szinik rendszerint gyorsan megvéltozik és aromajukat, va-
lamint C-vitamintartalmukat részben elvesztik (12, 13). Néhany gyorsfagyasz-
tott gyimélcs C-vitamintartalmara vonatkoz6 adatainkat Birger (6) vizsgalati
eredmenyeivel az 1 tablazatban hasonlitjuk 6ssze. Megallapithato, ho%y a sajat
C-vitamin értékeink kisebbek ugP/an Burger vonatkoz6 adatainal, ez a kiilénbség
a vizsgalati modszer és a vizsgalt gyimolcsfajtak kilénbseégébdl adddhat, de a
C-vitamintartalom nagysagrendje azonos.

7. tablazat
Néhany gyorsfagyasztott gyimdlcs C-vitamin tartalma mg0,-ban

) Burger és munka- s
Megnevezés tarsai szerint (6), Sajat adatok

Malna, cukrozott ..., 20,8
Malna, natur.....
Meggy, natur ...
Oszibarack, cukrozott.
Sargabarack, cukrozott.
Szaméca, cukrozott
Szamdca, natur...
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A gyorsfagyasztott készitményeknek friss ?yUmOIcséknél kisebb C-vitamin-
tartalmat egyrészt a feldolgozas, masrészt a tarolas soran bekdvetkezd C-vitamin-
bomlés okozhatja. ) . ) )

A gyorsfagyasztott gyimaélcsoket ritka kivételtdl eltekintve (pl. korte), friss
jellegik meg6rzese érdekében nem blansirozzak. Ennek ellenére a technoldgiai
folyamat mégis karosan befolyasolhatja a gytimélcs C-vitamintartalmat, pl. a
Eémogésnél, elezésnél fellépd kisebb-nagyobb aszkorbinsav veszteség kovet-

eztében.

A gyorsfagyasztott gylimolcs C-vitamintartalma erésen csdkkenhet tarolés

kdzben, kilonosképpen, ha a tarolasi hémérséklet nem megfeleld. Pl. - 18 C°-on
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160 nap alatt sem valtozik lényegesen az aszkorbinsav-tartalom a gyorsfagyasz-
tott szamocaban, —4 C°-on azonban 15 nap alatt kb. a felére csdkken (4).

A gyorsfagyasztott gyimélcsok kozil pl. az 6szibarack, sargabarack tarola-
sakor a gyumolcsszdvet bamulhat. A bdmulds mértéke fligg a tarolasi hémér-
seklettdl. A bamulds 6sszhangban van a gyumélcs aszkorbinsav-tartalmanak
csokkenésével is. Vizsgalataink szerint pl. a gyorsfagyasztott, kissé bamult sar-
gabarack mintegy 50%-kal kevesebb C-vitamint tartalmazott, mint a vizsgalt
tobbi gyorsfagyasztott sargabarack atlagértéke.

Vizsgalati eredményeinkbdl 1athato, hogy a friss gyimolcsokben is jelentds
mértékben el6fordul a dehidroaszkorbinsav, mint ezt mar Spanyar (14) is meg-
allapitotta. Néhany friss gyimolcs dehidroaszkorbinsav-tartalmat Spanyar és a
sajat vizsgalati eredményeink szerint a 2. tdblazat mutatja.

2. tablazat

Néhany friss gyumélcs dehidroaszkorbinsav
tartalma mg%-ban

Megnevezés Spsiir;)r/ie}]rt ?ff)ta' Sajat adatok

Mélna ... 1 15
6,
8

,

6,0
Me o 6,0
Oszglggrack 18,0

von

A térolas alatt a dehidroaszkorbinsav mennyisége ndvekszik. Mint ismeretes,
mindkét vegytilet, az aszkorbinsav és a dehidroaszkorbinsav is biolégiailag aktiv,
azonban a dehidroaszkorbinsav kdnnyen tovabb bomlik hatastalan vegyiile-
tekké és igy jelenléte élelmiszerekben kevéshé értékes, mint az aszkorbinsavé.

A gyorsfagyasztott gyimoélcsok C-vitamintartalmat néhany altalunk ré-
gebben vizsgalt, hagyomanyos mddon késziilt gyimélcskonzerv aszkorbinsav-
tartalmaval osszevetve megallapitjuk, hogy pl. a hagyoméanyos moédon készilt
szamocabef6ttben csak nyomokban mutathaté ki C-vitamin, mig a gyorsfa-
gyasztott szamdca 36,5 mg % aszkorbinsavat tartalmazott. A legtébb bef6éttben
azonban meg nyomokban sem tudtunk C-vitamint kimutatni. A gyorsfagyasz-
tott gyimolcsok tehat kevesebb C-vitamint tartalmaznak ugyan, mint a frissek,
azonban még mindigé'c’)val tobbet, mint a hékezeléssel tartositott készitmenyek.

Kdszonetét mondok a Hﬁt()’iEari Orszagos Véllalat Kézponti Mindségellen-
6rz6 Laboratériuméanak a rendelkezésiinkre bocsajtott mintakeért.
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CPABHWTEJ/IbHBLIE UCIMbLITAHUA COOEPXAHNA BUTAMUHA C
B HEKOTOPbIX BbICTPO3AMOPOXEHHbLIX N CBEXNX ®PYKTAX

E. B. FOpwy

ABTOp MeTOJ0M GyMaHOI xpomaTorpadui 0CasoH OMpefeNvn CofepXaHune
[EernapoackopbuHOBOI KUCOTLI U BCE OCTa/lbHble aCKOPGWHOBbLIE KMC/OTbI Obl-
CTPO3aMOPOXEHHBIX UM CBEXMX (PYKTOB MOMyYeHHbIX Mo 10—10 06pasuos 13
TOpProB/u 1 naGopatopuut LleHTpanbHOro [OCYAapCTBEHHOrO  XOMOAMUIBHOMO
MpeanpusaTis. Ha OCHOBaHWW pe3yNbTaToB OMbITOB COAEP)KaHMe BCeX acKopbu-
HOBbIX KUC/OT GbICTPO3aMOPOXEHHBIX (DPYKTOB MeHbLUE, & B TOM YMC/IE COOTHO-
LLUeHVe [ervapoackopbuMHOBON KUCIOTbI GOMblUe YeM B CBEXMX (PYKTax. bBbi-
CTPO3aMOPOXEHHbIE TPYLLM, aGpPMKOCHI, NEPCUKM U CAMBLI CodepxaT BuTammuH C
TO/bKO B BUAE [EMMAPOACKOPOUHOBOI KMC/IOTHI.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES VITAMIN-C-GEHALTES VON
SCHNELLGEFRORENEM UND FRISCHEM OBST

E. IV Juries

Verfasserin bestimmte mit der Osazon-papierchromatographischen Methode
den Dehydroascorbinsdure- und Gesamtascorbinsduregehalt von — aus dem
Handel und dem Zentralen Laboratorium fiir Qualitatskontrolle des Landes-
Gefreiers-Betriebes bezogenen, pro Art je 10 frischen und schnellgefrorenen
Obstproben. Nach ihren Versuchsergebnissen ist der Gesamtascorbinsauregehalt
des schnellgefrorenen Obstes geringer und innerhalb desselben das Verhaltnis
der Dehydroascorbinsdure grosser als im frischen Obst. Die schnellgefrorene
Birne, Aprikose, Pfirsich und Pflaume enthalt Vitamin C nur in Form von Dc-
hydroascorbinséure.

COMPARATIVE INVESTIGATION OE THE VITAMIN C CONTENT
OF SOME QUICK-FROZEN AND FRESH FRUITS

E. IV Juries

The contents of dehydroascorbic acid and total ascorbic acid were deter-
mined by the authors by means of the osazone patper chromatographic method,
in a series of 10 samples taken from each type of quick-frozen and fresh fruits
in commeriacl market and from the Central Quality Control Laboratory of the
National Undertaking of Freezing Industry. According to the experimental
results, the quick-frozen fruits showed lower contents of total ascorbic acid and
within this range, a higher proportion of dehydroascorbic acid than the fresh
fruits. In quick-frozen pears, apricots, peaches and plums, vitamin Cwas present
only as dehydroascorbic acid.

ETUDE COMPARATIVE DE LA TENEUR EN VITAMINE-C DE QUEL-
QUES FRUITS REFRIGERES RAPIDEMENT ET A L’ETAT FRAIS

E. IV. Juries

L’auteur a d6sé la teneur en acide dehydroascorbique et en acide ascorbique
total par la méthode de la chromatographic sur papier & osazone. Les fruits, 10
exemplaires de chaque sorté, réfrigéres rapidement et a bétat frais, provenaieut
du commerce et du Laboratoire du controle de la Qualité de I’Etablissement
National de ITndustrie Frigorifiquc. Les résultats obtenus montrent que la te-
neur en acide ascorbique des fruits réfrigérés rapidement est moindre et la pro-
portion de Lacidé dehydroascorbique est plus grande que dans les fruits frais.
Les poires, les abricots, les peches et les prunes ne contiennent la vitamine-C que
sous la forme de Lacidé dehydroascorbique.

170



Szilvafajtdk gyumédlcsszeszipari vizsgalata és mindsitése
laboratériumban 1V.*

TOTH ELEK
Kertészeti Kutaté Intézet, Budapest

és VARGA MIKLOS Budapest

Erkezett: 1969. februar 20.
1. Erzékszervi vizsgalatok

E?y nagyobb szilva fajtagyljtemény 34 fajté&a termésének alkalmassagat
vizsgaltuk gyumolcsszeszipari célra. Kozleménylnk korabbi részeiben ismertet-
tik munkank célkitlizéseit, a vizsgalati anyagot és felszerelést, az alkalmazott
mddszert, tovabba a miszeres vizsgalatok eredményét. A mostani, befejezd rész-
ben az érzékszervi birdlatok eredmenyének kozlésére tériink ra.

A parlatmintak minGségének biralata a kdzépparlatok organoleptikus vizs-
galataval tortént. Ezt 4—9 tag(, a szeszesitalok izlelése és mindsitése terén kell6
szakértelemmel és gyakorlattal rendelkez6 bizottsag szubd'ektiv pontozasos mod-
szerrel végezte. A bizottsag dontése alapjan —a parlatok kisérleti jellegébdl ki-
foly6lag —a mintak tisztasag és szinvizsgalata elmaradt s csak az izlelési vizs-
galatra (illat, iz és zamat, Gsszbenyomas) terjedt ki. Elfogadta a bizottsag azt a
mindsitési eljarast is, amelg szerint minden vizsgalt tulajdonsadg pontszamat a
biralok a lehetséges legjobbnak a szazalék&ban adjdk meg. E pozitiv értékelés
sorén tehat a maximalis pontszam tulajdonsagonként 100-100 volt. A biralati
lapok Kiertékelésénel azonban azok mindsitd pontszamait - a vonatkozd szab-
vanyel6irasnak megfeleléen (5) —abszollt értekekre szamitottuk at. A tokéletes,
hibatlan illat igy 25, iz és zamat 25 és 0sszbenyomas 15 maximalis értékpontot
kapott. Az idealis minta dsszpontszama tehat 65 volt.

A parlatmintakat érzekszervi vizsgalatra vezetéki vizzel egységesen 35 tér-
fogatszazalék toménységlire higitottuk. A vizsgalat rejtjelezett mintakon tértént.
Standardként Uzemi gyartasbol szarmazo, ugyancsak 35 térfogatszazalek to-
ménységl Penyigei szilva kdzépparlatot hasznaltunk.

Sajnalatosan tobb fajta termésébdl késziilt parlatminta a biralati anyag nem
kielégitd mennyisé?(e miatt érzékszervi vizsgalaton nem vehetett részt.

A biralt mintak egyes tulajdonséagaira adott pontszamok biralénkeénti atlagai,
valamint ezek 6sszege a 6. tdblazaton lathaté. A pontszamok alapjan biralénkeént
a mintakat rangsorba allitottuk és a rangsorszamokat mintanként dsszegeztiik.
Az ily mddon nyert rangsorszam-6sszegeket mind a biralt tulajdonsagokra, mind
ﬁedlg az Osszpontszdmra ugyancsak e tablazaton kozéljik. Eme osszegek fel-

asznalasaval mod nyilt az eredmények Kramer (4) rangsoroldson alapulé mdd-
szerével torténd kiértékelésére.

* = A dolgozat I., 11 és Il1l. része a folydirat X1. és XIl. kotetében a 104., illetve 216.
és 365. oldalon jelent meg (Szerk.).
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Kulénb6z6 szilvafajtak termésébdl készilt parlatok érzékszervi vizsgalata

Fajta és évjarat

Nagyherceg
1960. 1X. 8

Nagyherceg
1960. I1X. 26....cccvenne

Révfulopi szilva 1960. .

Szarvasi szilva 1960. ..
Wangenheimi korai

LSD 1% = 11-31**

Burdett Anglina 1957..

Jodoigne ringl6 1957. .

Laubinger cukorszilva
1957..
Létrico
Viktoria 1957..
Zold datolya 1957. ...
Z6ld ringlé 1957............
LSD 5% = 7-25*
LSD 1% = 5-27**

Mirobalan 1958.............
Nyari aszalé szilva
1958
Sarga mirabella 1958
Spéath Anna 1958..........
LSD 5% = 15-30*
LSD 1% = 13-32**

Ageni 2 1959..................
erabellak kiralynéje

Sarga mlrabella 1959.. .

Szept. fiisz. mirabella
LSD 5% = 10-26*
LSD 1% = 9-27**

Illat

atlagos
pont-
szam

16,79

18,57
18,57
16,07

17,86

21,25
20,00

19,38
21,88
20,63
20,94
19,69

14,58
18,19

20,28
18,19

IS,75

19,38
21,04

19,58
21,04

iz és zamat

Osszbenyomas

6. tblazat

0sszpontszam

rangsor atlagos rangsor atlagos rangsor atlagos rangsor

szamok pont szamok pont- szdmok pont- szamok
Osszege szam  Osszege Szam  Qsszege Szam  Osszege
1964. janius 2., a biralék szdma 7
28,0 17,50 245 10,1S 235 44,46 265
15,0 18,93 165 11,04 165 48,54 150
16,0 18,75 15,0 11,04 16,0 48,36 14,0
25,0 16,96 245 932 26,0 42,36 25,0
21,0 17,14 245 10,18 23,0 45,1S 245
a) 1964. junius 16, a biralok szdma 4
14,0 19,06 175 11,69 16,0 52,00 155
18,0 18,75 185 10,75 21,0 49,50 20,5
20,5 18,75 17,5 11,63 15,5 49,75 185
10,5 21,8S 10,0 12,75 9,5 56,50 8,5
15,0 20,00 14,5 12,00 155 52,63 145
14,0 19,38 18,5 11,81 16,5 52,13 16,5
20,0 20,31 15,5 11,69 18,0 51,69 18,0
pbj 1964. junius 16, a biralok szama 9
33,0** 1486  34,0** 886 345** 3831  350**
21,5 1S,75 185 11,00 20,5 4794 215
12,04 1889 215 1169 16,0 50,86  14,0*
235 19,44 16,0 11,22 19,0 48,SI 195
1964. junius 30, a birdlék szdma 6
23,0 1S,75 21,0 11,38 215 48,88 23,0
19,0 19,17 195 11,50 22,0 50,04 21,0
15,0 19,38 20,0 1250 13,0 52,92 16,5
18,0 18,13 175 1188 175 49,58 16,5
15,0 21,04 120 12,25 16,0 54,33 13,0

Amint a tdblazaton is lathatd, 1964. junius 16-4n e%y id6ben parhuzamosan
két vizsgalat is folyt (a és h), az egylk 4, amasik pedig 9

Az adatok szerint eg

iral6 részvételével.
etlen wzsgalt fajta egyik tulajdonsaga tekintetében

sem tudta a maximalis a agpontszamot megszerezni. A vizsgalat soran ugyan
egyes biralok némely minta bizonyos tulajdonsagaira megadtak a maximalis
pontot, azonban ezek atlagpontszamait mas biralok alacsonyabb pontszamai le-
rontottak. Maximélis pontszamot kapott 1-1 biralotol a Révfilopi szilva iz és
zamata, valamint a Burdett Angelina, Létricourt és Szeptemberi fliszeres mira-
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bella ?yﬁjtemé_nye_:s fajtdk terméséb6l készult parlat illata. A tablazat adatait
vizsgalva az mindjart szembetdnik, hogly atlagos pontszam tekintetében az egyes
fajtak kozott Iénye?(esebb kiilonbség alig mutatkozik. Legnagyobb kiilonbséget
az 1964. janius 16-iki b. vizsgalat anyagaban talaltunk, ahol a mirobalanbol ké-
szilt parlat szignifikansan gyengébb mindséglinek bizonyult a Sarga mirabellaé-
nal. Vizsgalatainkban legmagasabb atlagpontszamot minden tulajdonsagra a
Létricourt fajta parlata kapta. Utana kdvetkezett illatban a Burdett Angelina,
Séarga mirabella (1959) és 3. sz., iz és zamatban a 3. sz, Z6ld ringld, Viktoria,
dsszbenyomashan a Sarga mirabella (1959), 3. sz., Viktoria, @sszpontszdmban
pedig a 3. sz, Sarga mirabella (1959), és Viktoria fajta termésebdl nyert palinka
minta.

E) Az eredmények értékelése

Az irodalmi adatok egy része mint szeszipari nyersanyagrol altalaban ,a
szilvarol” fajtamegjelélés nelkil ir (2, 6, 12). Masok mar kulonbséget tesznek
nyari és 6szi érésd szilva kozott (1, 8, 10, 11). Féleg a magasabb szesznyeredék
miatt ez utébbit altalaban lepérlasra alkalmasabbnak tartjak. Alatamasztjak
ezt sajat beltartalmi vizsgalati adataink is. Naﬁyszému fajtan végzett korabbi
vizsgalatainkban arra a megallapitasra jutottunk, hogy a gylimolcsérési id6 ké-
s6bbre tolédasaval a szilva fajta termésének szarazanyag- és cukortartalma alta-
laban emelkedik (9).
~_Egyes irodalmi adatok szerint a kék szilva jobban megfelel gyumolcsszesz-
ipari celokra, mint a voros (3, 8). Zalka (12) szerint legnagyobb szeszhozamot a
ringlé, legjobb parlatot pedig a Besztercel szilva ad. A német irodalom egy része
szeszipari szempontbdl méasképpen értékeli a szilvan belll a Zwetsche (Beszter-
cei jellegli), Pflaume (csemegeszilvak) és mirabella csoport tagjait (10, 11).

Mar a szdzad elején Windisch a kozonséges szilva, mirabella és kiralyszilva
{szerinte ringl6) termesét kiillon cefrézte és egyebek mellett alkoholtartalomra is
vizsgalta (1). Kekesz (3) a kék és voros szilvak, mint szeszipari nyersanyagok
g:soporktjéban mar kifejezetten fajtakat (Besztercei, Penyigei) emlit, s6t jellemzi
is azokat.

Latjuk tehat, hogy az ipar sem elégedett meg nyersanyaganak ilyen tag meg-
hatarozasaval, mint egyszer(ien szilva. Termésszinik, vagy érési idejik a anan
a szilva fajon belil csoportokat igyekezett a rendelkezésre all6 fajtakbol felalli-
tani és azt jellemezni. E csoportokon bellll azonban az egyes fajtak felhasznalasi,
de termesztési értéke is nagymértékben kiilénbdzhet egymastal, ig?/ ez a megha-
tarozas sem lehet kielégité. Nyilvanvaléan az lenne helyes, ha a szilvapalinkat az
alapanyagaul szolgal6 fajta nevének feltiintetésével hoznak forgalomba. A szilva-
fajtak termese kozott fellelhet6 gyakran igen nagyfokl valtozeékonysag ugyanis
bizonyos mértékig a beldle nyert parlatokra is E’(el emz8, és bizonyos, a mindségre
kihato tartalmi anyagok a parlatba is atmennek.

Amig azonban a fajtak termésének fizikai, kémiai és organoleptikus vizs-
galatara nagyszamu irodalmi adat all rendelkezésre, csaknem te Iiesen nélkildzzik
az egyes fajtak gyumolcsébdl késziilt palinkara vonatkozd ilyen adatokat. E
hianyossagot igyekszik szerény munkank legalabb is reszben pétolni. Vizsgala-
taink eredményeként a 7. tdblazaton bemutatjuk egyes fajtdk termésének atla-
gos szeszhozamat, a parlat mindségét és a fajta termekenységét.

Fenti adatok jollehet hidnyosak, mégis talalunk a felsorolt fajtak kdzott olya-
nokat, amelyek mindharom vizsgalt tuIajdonséthekintetében a gylmolcsszesz-
ipar igényeit messzemenden kielégithetik. Ezek kozil a Sarga mirabella arénﬁ/lag
magas szeszhozamaval, mig a Viktoria inkabb kivalé termékenységével tlinik ki
Figyelmet érdemel ezeken kivil a Létricourt, Zold datolya és a 3. sz. fajta, ame-
lyek termése vizsgalatainkban nagyszer(i palinka nyersanyagnak bizonyult.
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7. tdblazat

Szilvafajtdk termésének &tlagos szeszhozama, parlat min6sége és a fajta termékenysége

Fajta Szeszhozam Pérlatminéség Termékenység

Ageni 1 ... kivélo jo
Ageni 2 ... kivalé kozepes 10
Beszterceilszilva... jo - 6
Besztercei muskotaly.. jo - 16
Bédi szilva 0zepes - Livélé
Burdett Angelina . kozepes jo jo
Csucsos szilva ....... jo gyenge
Debreceni muskotaly.. jo — kozepes
Durénci szilva.............. I - jo
Fehér Besztercei szilva .. 16 - 16
leruzsalemi kék Ozepes - gyenge
lodoigne ringl6. — kozepes kozepes
Kék Ori oo jo - jo
Laubinger cukorszilva kozepes gyenge
Létricourt ... jo jo kozepes
Mirabellak kiralyndgj — Lézepes gyenge
Mirobalan szilva kozepes yenge kivalo
Nagyherceg kozepes 0zepes kivalo
Nancyi mirabella . jo gyenge
Nyari aszalé kozepes kozepes jo
Paczelt szilva jo — o ...
Penyigei szilva 16 — ivalo
Révfulopi szilv Livélé kozepes kozepes
Sarga mirabell jo jl? jo
Spath Anna... Livélé Ozepes jo
Szarvési szilva.... jo gyenge 0zepes
Szept. fiisz. mirabella kozepes jo
Tarka perdrigon ... gyenge — 0
Viktoria ... jo jo ivalo
Voros szilva bzepes jo
Wangenheimi korai . jo gyenge Jjo
Z6ld datolya szilva jo jl? gyenge

jo Gzepes jkO

j6 jo dzepes

Termékenységik ugyan a mi vizsgalatainkban nem volt kielégit6, de ezen a hia-
nyossagon megfelel6 termesztShely kivalasztasa és jo agrotechnika biztositasa
révén veleményink szerint segiteni lehet.

Hazai gyimolcsszesziparunk szempontjabol fokozott érdeklédésre tarthat
szamot a na%obb tételben felvasarolhato, vagyis lizemi szilvafajtaink viselkedése
vizsgalatainkban. A témegénél fogva legjelentdsebb 3 fajta: a Besztercei, Debre-
cenimuskotaly és Paczelt szilva szesznyeredéke munkéankban jo volt, valamivel
a fajtaatlag folott helyezkedett el. Sajnos érzékszervi biralatra ezek nem kertltek.
A fentmarad6é Ulzemi fajtdk: az Althann ringld és Olasz kék termése inkabb
nyersfogyasztason keresztll értékesil, palinkaf6zésre tisztan alig jut bel6liik
valami, gy azokat nem is vizsgaltuk.

A haztdji és hazikerti termesztésben igénytelenségilk miatt nagy szerepet
jatszo tajfajtak termésé ugyancsak fontos gyumoélcsszeszipari nyersanyag. Ezek-

6zil a gyumolcsfeldolgozo iparban jol ismert Penyigei, vagy Nemtudom szilva,
de kiilénosen a Duranci szilva atlagon fellli jo szeszhozamaval tlint ki. A Nyari
aszal6, Bodi, de méginkabb a kdzismert Voros szilva csak kdzepes szesznyeredeket
adott, aladtdmasztva az irodalomban fellelhet6 ilyen adatokat (1, 3). Organolep-
tikus vizsgalaton csak a Nyari aszal6 vett részt, 1tt szintén csak kdzepes mindsi-
tést tudott elérni. Felsorolt fajtak termékenysége azonban jo.



Gy(ijtemenyes szilvafajtaink kozul egyesek kozismertek (Ageni 2, Spath Anna,
Zold ringl6 sth.). Uzemi termesztésiik ma mar visszaszorult, a hazi és haztaji
kerteknek azonban gyakori fajtai. A gy(jtemenyes fajtak csoportjabol kertiltek
ki a vizsgalatainkban legmagasabb szeszhozamot add fajtak. A Révfilopi, a 2
Ageni és a Spath Anna szilvafajtak termése az irodalomban és a gyakorlatban
eddig példa nélkil all6, kiemelkedd szesznyeredéket adott. Ezek az eredmények
akkor is feltétlenul figyelmet érdemelnek, ha a szakszer(ibb, pontosabb munkét
biztositd laboratoriumi kérilmények kozétt szilettek. Emlitett fajtdk szesz-
nyeredéke ugyanis elérte, vagz legaldbbis megkozelitette az lizemi gyartasban
ismert és megszokott érték kétszeresét. Parlatuk azonban az organoleptikus
vizsgalatok soran csak kozepes helyezést kapott. Az Ageniak termesébdl nyert
palinka pl. a biralok tetszését azért nem tudta elnyerni, mert illatat, izét a meg-
szokottol eltérének, idegenszer(inek, zamatanyagokban szegénynek talaltak. Ugy
gondoljuk azonban, hogy mas fajtabol késziilt, illatosabb, zamatosabb palinka-
val kellene a kdézizlésnek megfelel6 aranyban parlatukat keverni (,,végni”?\. El-
tekintve a kdzepes termékenységéi Révfilopi szilvatdl, altaldban nagy terméshoza-
mok leadasara képesek.

A mind szeszhozam, mind minéség szempontjabol értékes szeszipari nyers-
anyagnak igérkez6 Létricourt, Viktoria, Zold datolya és 3. sz. fajtak szintén a
gyﬁjteményes szilvafajtdkhoz tartoznak. Ezekr6l azonban az el6zokben mar sz6
volt.

A szilvafajtak két kilén csoportjat alkotjlék a ringlok és a mirabelldk. El6b-
biek kozll vizsgalataink csak a Jodoigne és Zold ringl6 fajtak termésére terjedtek
ki. A Jodoigne ringlé szeszhozamat nem ismerjik, az igen ma?as cukortartalmu
Zold ringléé pedig valamivel az atlag folé kerult. S mivel parlatuk minGségre is
csak kozepes értekelést kapott, halds szeszipari alapanyagnak nem igérkeznek.
Az irodalom szerint Windisch (1) a kdzonséges szilva, mirabella és ringl6 cefréje
kozll ez utdbbiéban talalt legkevesebb alkoholt. Ezzel szemben Zalka ?12) éppen
Iegna%yobb szeszhozaminak a ringlot tartja. A fennallo szoges ellentét nyil-
vanvaloan a pontossag hianyara vezethet vissza. A ,,ringl¢” fogalom ug]}/anls
nem egyetlen szilvafaftéra vonatkozik, hanem eg?/ meglehet6sen gazdag fajta-
csoportra, amelyen belul egymastol kils6-belsd tulajdonsagok tekintetében igen
eltérd fajtak talalhaték. Fenti szerz6knek tehat a vizsgalt ringlé fajtak nevét is
kozélni kellett volna. Ellentmondd megallapitasaik ugyanis feltehetéen a fajtak
ktilonbdzOsségére vezethetSk vissza.

A mirabella csoportnak ugyancsak 2 tagjat: a Nancyi és Sarga mirabellat
vizsgaltuk. JO6 szeszhozamukkal és utobbi fajta jo parlatminéségével, valamint
rendszeres és magas terméshozamdval felkeltette érdekl@désiinket. A Nancyi
mirabella pérlata organoleptikus vizsgalatra nem keriilt és gy(jteményilinkben
termékenysége sem kielégité. Gylimodlcsszeszipari célra tehat a Sarga mirabella
bizonyult vizsgalatainkban jonak. Az irodalom a mirabellat értékes gyimdlcs-
szeszipari nyersanyagnak tartja (10, 11), {'()Ilehet Windiscli (1) vizsgalataiban a
mirabella cefréje a kozdnséges szilvaénal 1ényegesen alacsonyabb alkoholtartal-
mat mutatott. Erre is a vizs?élatba vont fajtdk kiilonbdzdsege lehet a magya-
razat, mivel e csoporton belil is tébb fajtat termesztenek.

Az igén¥telen, de gyenge minGségi termést szolﬂéltaté mirobalan szilva par-
lata nem volt versenyképes a Prunus domestica fajhoz tartozd fajtak imol-
cséhdl készilt palinkaval. Szeszhozamban csak 3 fajta maradt le téle, minGségben

edig a parlat jellegtelen illata és csipds ize miatt az Osszes fajta k6zott az utolso he-
yezest kapta. Mivel pedig Romanidban a mirobalan termését legnagyobb mér-
tekben parlatkészitésre hasznaljak fel (7), feltételezhet6, hogy az ott talalhato
tnatg%ykala}kgazdagségbél erre a célra alkalmas tipusokat'szelektaltak ki és szapori-
ottak el.
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A vizsgalatainkban legjobb gylmolcsszeszipari nyersanyagnak igérkez6
szilvafajtak érési idejét vizsgalva Kitlinik, hogy azok tulnyomd része augusztus
végén—szeptemberben, tehat késén érik. Csupan a Sarga mirabella és a 3. sz.
ismeretlen fajta érleli be mar jalius végén-augusztus elején termését. Tehat az
altalunk nyert adatok is alatamasztjak azt az irodalomban is fellelhet6 megalla-
pitast, amely szerint gylimolcsszeszipari célra az Gszi érésli szilvafajtak altalaban
Jobbak, mint a nyéri érésliek (1, 8, 10, 11). . ) )

UgKanakkor eredményeink nem erdsitik meg azt az irodalmi adatot (1, 3),
hogy a kék szilva alkalmasabb pélinkanak, mint a vords. A kisérleteinkben leg-
alkalmasabbnak talalt fajtdk termése nem minden esetben kék héju, sét tdlnyomo
részének nem is kék, hanem masszin(i a héja. Bizonyosra vehet6 ezért, hogy
pontatlan kifejezéssel kék szilva alatt a sotétkék termés(i Besztercei szilva, voros
szilva alatt pedig a sotétlila termés(i Voros szilvafajta, nem pedig ilyen termés-
héju fajtacsoport értendd. ) ) . .

Noha vizsgalati adataink tobb szilvafajta esetében hianyosak - Ugy véljik
— kapott eredményeink a gyakorlat részére mégis hasznosak lesznek. Egyreszrl
a ?(yl']mblcsszesmpar nyersanyag kérdésében tdmpontul szolgalhatnak s ramutat-
nak a fajtakban rejlé nagy lehet6ségekre, masrészrél pedig a szilvafajtak értéke-
lésehez szolgaltatnak adatokat. Vizsgalataink tovabb folynak s eddigi munkank
eredményei alapjan - célkitlizéseinknek megfelel6en —az alabbi kovetkezteté-
seket vonhatjuk le: i . o .

a& Egyéltalan nem koézémbds, hogy mely szilvafajtak termését hasznaljuk
parlatkészitésre. Az altalunk vizsgalatra felhasznalt 34 szilvafajta parlata k6zott
mind mennyiségi, mind (pedig mindségi tekintetben igen jelentds killénbsegeket
talaltunk. Tehat egyedil a nyersanyagul szolgalo szilvafajta helyes megvalasz-
tasdval lényegesen tobb, vagy jobb palinkat nyerhetiink egységnyi alapanyagbdl.
Bizonyosfoku fajtaismeretre ezért az ipar szakembereinek is szilksége van.

b¥ A munkank soran talalt, néme % fajtanal igen kiemelkedd szesznyeredék
egyedul a laboratoriumi kortilményekkel nem magyarazhatd. Mutatja ezt az
ugyancsak altalunk mas fajtdkra kimutatott alacsony szeszhozam. Egyes fajtak
nyeredéke megkozelitette az irodalombol (1, 2, 3, 6, 8, 10, 11) ismert atlagos
lzemi alkoholkihozatal kétszeresét. Magas szeszhozadéklaknak a kovetkezd
szilvafajtak bizonyultak: Révfilopi, Ageni 2, Spath Anna, Létricourt, 3. sz,
Cslcsos szilva, Debreceni muskotaly, Duranci, Sarga mirabella stb. Ezek ter-
{nésének felhasznalasaval nyilvanvaléan az (zemi szesznyeredék is emelhet
enne.

ej ParlatminGségben a szesznyeredékhez hasonl6an na%y kilonbségek az
egyes mintak kozott nem jelentkeztek. Mégis egyes fajtak parlatanak kovetkeze-
tesen jobb mindsitése kétségtelenil megallapithatd. A biralat dsszpontszamanak
biralokénti étla%éai alapjan a parlatok min6segi ran([;sora munkéankban az alabbiak
szerint alakultak: Létricourt, 3. sz. Viktoria, Z6ld datolya, Burdett Angelina,
Sérga mirabella (az 1958. és 1959. évjarat atlaga), Zold ringld stb.

d) Talaltunk sznvafa{(tékat, amelyek a b) és c) pont alatt egyarant meg-
talalhatok, vagyis parlatuk mind kvantitativ, mind kvalitativ szempontbol ki-
elégitd. Ezek: Létricourt, 3. sz.: és Sarga mirabella. Vizsgalt fajtaink kozll tehat
ezek elégithetik ki legteljesebb mértékben a gylimolcsszeszipar kdvetelményeit.
Els6 két fajta termesztése csak kedvez$ okologiai viszonyok kézott és megfeleld
agrotechnika biztositasa mellett lesz gazdasagos.

Ugyancsak értékes gylimolcsszeszipari nyersanyagot szoIPéItatnak a kiemel-
ked6 szeszhozamu, de gyengébb minGségli parlatot ado szilvafajtak. Ilyenek:
Révfulopi, Ageniak, Spath Anna. Ezek palinkajanak mindsége mas zamatosabb
parlatokkal keverve emelhetd. Termékenységik a Révfllopi szilvaé kivételével jo.

e) Az irodalmi megallapitasokhoz hasonléan vizsgalati eredményeink sze-
rint is a kés6bbi érési szilvafajtdk termése altalaban alkalmasabb leparlasra,
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mint a korai fajtaké. Kivételt jelent ilyen vonatkozasban a julius végén —augusz-
tus elején ér6 Sarga mirabella és 3. sz. ismeretlen nevi fajta, melyek termése —
mint fentebb lattuk — értékes gylmolcsszeszipari nyersanyag. Felhasznalasuk
tehat lehetGve teszi a gyartas korabbi beinditasan keresztll a feldolgozasi id6-
szak megnyujtasat és az 6szi kiemelked6 munkacsucs bizonyos foku letompi-
tasat.

Ezuaton is kdszonetiinket fejezziik ki dr. Horn Ede tudomanyos osztalyveze-
tének a kisérleti nyersanyag készséges atengedéséért, Zuranyi Berta intézeti mér-
nok, Takacs Janosné kutatasi segéderd és Szabo Irén technikus munkatarsaknak
a vizsgalataink soran Kifejtett szives kézrem(kodesiikert, s a biralo bizottsag
tagjainak értékes mindsitd munkajukért, valamint a FGvarosi Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalo Intézetnek birdlati helyiség rendelkezésiinkre bocsatasaért.
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CMMNPTOMNPOMBIWIEHHOE WCMbITAHVE N KAYECTBEHHAA
OLEEHKA PA3HbIX COPTOB C/NB B JIABOPATOPHbLIX YCNOBUAX,

3. ToTt n M. Bapra

ABTOpbI NpW OLeHKe OOMbLLIOK KONNEKLMN COPTOB CAUB UCMbITann 34 copTa
C/IMB C TOYKM 3PEHUSA OMNpefeNieHns NPUrogHoCTU AN MOSlyYeHus BOAKW. 22-25
NEeTHAA KONNeKUMs Haxogutcs B r. Bypaépw. JlabopaTopHble uCCneaoBaHus
nposogunuce ¢ 1957 no 1960 r.

Ha ocHOBaHWM MNOMYYEHHbLIX [aHHbIX MPULLAN K CMEefyrowWwmyM BbiBOAAM: C
TOUKW 3PEHWSI MPUFOLHOCTU ANA Leneli BUHOKYPEHHOW MPOMbILLIEHHOCTU 60/b-
LUMe pasHULbl UMEHOTCA MEXIY OAMHOYHLIMA COPTaMU C/UB.

Inofb! HEKOTOPBIX COPTOB C/IMB Aa/N UCK/HOUUTENBHO BLICOKWIA BbIXOZ, Kak
Hanp. cnuBbl copTa ,,PaBgtonén, AreHn 1, Arenn 2, LLINST AHHa, JleTpukypt 3”.
O6pasup! NleTpukypT 3, Buktopus, 3eneHas ®UHMKOBas civBa, Byprert Axre-
NnHa, XKenTbld Mupabens, 3eNeHHbIA PUHKOZ NpW OpPraHONENTUYECKOW OLIEHKe
0Ka3asMcb KayecTBeHHbIM. [17104bl COPTOB C GOMbLUMM BbIXOAOM HO CnabbiM Ka-
YECTBOM [eCTw/iiaTa MOryT SBAATLCSA LEHHbIM CbIPbeM BUHOKYPEHHOW MPOMBbILL-
JIEHHOCTW, €CNM MONYYEHHYI0 U3 HEe soaxy CMELUMBAEM B COOTBETCTBYHOLLEM OT-
HOLLEHUW PYrMU apOMaTHbLIMU AecTunnaramu.

Vcrnonb3oBaHWeM N/OAOB CMB copTa ,,)KenTbiii Myupabenn n Ne 3 HemsBecT-
HOro copTa” COrpeBatoLLMXCS B KOHLE MIONSA U B HaYae aBrycra, BO3MOXHO YA/11-
HUTb MeEpUOA MPOW3BOACTBA (hPYKTOBOW BOAKW. B NpoBOAMMBIX MCALITAHUAX Ca-
MbIM MOAXOJALLMM OKa3anucChb CNVBbI MO3AHEro CO3peBaHus.
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ALKOHOLINDUSTRIELLE PRUFUNG VON PFLAUMENSORTEN
UND IHRE QUALIFIZIERUNG IM LABORATORIUM

E. T6th und M. Varga

Die Verfasser untersuchten —im Rahmen der Bewertung einer grosseren
Pflaumensortenkollektion, die Eignung der Friichte von 34 Sorten fiir Brannt-
weinbereitung. Der Ort der Kollektion war in Budadrs, das Alter betrug 22-25
Jahre. Die Laboratoriumsversuche dauerten von 1957 bis 1960.

Zwischen den Pflaumensorten bestehen hinsichtlich ihrer Eignung fur
alkoholindustrielle Zwecke, grosse Unterschiede. Aus Friichten einzelner Pflau-
mensorten: Révfuloper Pflaume, Ageni 1 Ageni 2, Spath Anna, Létricourt, Nr. 3
usw. konnte dberragend viel Alkohol gewonnen werden. Einige Sorten konnten
bei der organoleptischen Beurteilung als ausgezeichnete Qualitat bewertet wer-
den: Létricourt, Viktoria, Nr. 3., grune Dattelpflaume, Budett Angelina, gelbe
Mirabelle, griine Ringlotte usw. Die Pflaumensorten Létricourt, Nr. 3. und gelbe
Mirabelle wurden den Alkoholgewinn, wie auch die Qualitdt des Destillates be-
treffend fur geeignet befunden. Auch die einen grossen Alkoholgewinn liefernden
Sorten von schlechterer Qualitat kdnnen als Rohstoffe wertvoll sein, wenn man
den aus ihnen bereiteten Branntwein mit hoher aromatischen Destillaten in
entsprechendem Verhéltnis vermischt.

Mit Hilfe der Ende Juli-anfangs August reifenden gelben Mirabelle und
der unbekannten Pflaumensorte Nr. 3. kann die Fabrikationsperiode des Obst-
branntweins verlangert werden.

LABORATORY INVESTIGATION AND EVALUATION OF PLUM
VARIETIES FROM THE ASPECT OF THE SPIRITS INDUSTRY OF FRUIT
BRANDIES

E. Téth and M. Varga

In the course of the evaluation of a large collection of plum varieties, the
suitability of the fruits of 34 plum soil varieties for the production of fruit bran-
dies was Investigated by the authors. The laboratory investigations were carried
out from 1957 to 1969. Rather great differences were found in the plum varieties
from the aspect of their suitability for the production of fruit brandies. The fruits
of certain plum tree varieties showed exceedingly high spirits yields, such as
“Révfuldp” plum, Ageni 1, Ageni 2, Spath Anna, Létricourt, No. 3, etc. Some
samples proved to be of excellent quality on sensory evaluation: Létricourt, No. 3.
Viktdria, Green date, Burdett Angelina, Yellow mirabella, Green reineclaud etc.,
while the varieties Létricourt, No. 3, and Yellow mirabella were found suitable
for processing from the aspect of spirits_yield and qualitg of distillate as well.
The fruits of plum tree varieties giving high spirits yields but distillates of lower

uality may be also a raw material valuable from the aspect of fruit brandy pro-
uction, provided the brandies are mixed up with other distillates of more
aromatic character in adequate proportions. On utilizing the fruits of the Yellow
mirabella and of the No. 3 variety of unknown name, which are fully ripe end
of July to beginning of August, it is possible to extent the production period of
fruit brandies. The predominant part of the plum varieties which provead suitable
in the present investigations, are becoming ripe only late.
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EXAMINATION ET QUALIFICATION EN LABORATOIRE DES ESPECES
DE PRUNES AU POINT-DE-VUE DE LTNDUSTRIE DE L'ALCOOL DE
FRUIT IV.

E. T6th et M. Varga

Les auteurs ont étudié I'utilité pour la production industrielle de I’alcool
de fruit 34 espéces de prunes provenant d’une collection d’espéces importante.
La collection est située & Budadrs, son &gé est 22-25 ans. Les essais au labora-
toire ont duré de 1957 & 1960.

Au point-de-vue de l'utilité pour la fabrication de I’alcool de fruit il y avait
de trés grandes différences entre les diverses espéces de prunes. Certaines espéces
ont donné un rendement en alcool élévé notamment les espéces. Prune de Rév-
fllop, Agen 1 Agen 2, Anna Spath, Létricourt, No 3, etc. Certaines espéces se
sont avérées de trés bonne qualité lors de I’essai organolepthue Létricourt, No 3,
Victoria, Prune Datte Verte, Angéline Burdett. Mirabelle Jeune, Reineclaude
Verte, etc. Les sortes Letrlcourt No 3, et Mirabelle Jaune se sont averées bonnes
au point-de-vue du rendement et de la qualité. La récolte des espéces & gros
rendement, mais donnant un distillat de qualité moindre peut aussi servir de
matiére premiére de valeur, si I’on mélange Falcool obtenu avec des distillats
& meilleur arome.

L’emploi de la récolte des espéces Mirabelle Jaune et No 3, de ném inconnu,
permet I’allongement du temps de la fabrication de Falcool de fruit. La plupart

des sortes de prunes les mieux qualifiés dans ces recherches est de maturation
tardive.

HOWARD J. W., TURICCHI E. W,
WHITE R. H. és FAZIO T.

Novényi olajokban eléfordulé policikli-
kus aromatikus szénhidrogének kivo-
nasa és meghatarozasa

( Extraction and estimation of polycyclic
aromatic hydrocarbons in vegetable oils.)

J. Ass. off. analytic Chem 49, 1236,
1968.

Az utolso években policiklikus aro-
matikus szénhidrogéneket éspedig pi-
rént, benzpirént, fenantrént, fluor-

antént, benzantrént, krlzentesperlle

mutattak ki novényi olajokban Jelen
vizsgalatok mennyileges adatokat szol-
galtatnak szoja-, (}/apotma -, kuko-
rica-, oliva- és foldimogyord olajban

kimutatott vegyiiletektdl. Az elemzési

eljarés izooktanos olajoldatnak dime-
tilszulfoxiddal kivonasan alapszik to-
meény foszforsavoldattal elGtisztitasa
utan. igy e vegylletek a gliceridektdl

id6trablo elszappanositas nélkil elki-
I6nitheték. Az egyes vegyiletek vé-
konyrétegkromatografiaval —elvalaszt-
hatok. Mennyileges meghatarozasuk az
RA-értékek, ibolyantali- és fluoreszen-
uaspektrumok iértékelésén alapszik
ismeretes anyagokkal térténd Ossze-
hasonlitas altal. A kozlemény az elem-
zési modszerekre és az eljaras érzé-
kenységere pontos adatokat tartalmaz.
Az eljaras érzékenysége oly nagy, hogy
1 (Ug/kg-nal kevesebb anyag is még ki-
mutathat6. Szaflorolaj kivételével a
vizsgalt (raffinalt) olajokban 1,4-8,8
(ity/kg policiklikus aromatikus szén-

rogének voltak jelen. Szojaolajban

15 ,ug/kg (rakképz6) benzpirent
talaltak a tobbi olajban ezen mennyi-
ségnek kb. a felét. ElGzetes analizisek
szerint a policiklikus aromatikus szén-
hidrogének nyomai nem szarmaztak az
olajkivonashoz felhasznalt benzinbdl.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Hurkakészitmények mindségének vizsgalata és kritikai értékelése

Az (j gazdasagi mechanizmus a korabbi évekhez képest sokkal nagglobb le-
hetéséget ad a mezdégazdasag mellékiizemeinek fejlesztésehez. Ez a fejlodés - ha
lassan is —megindult, egyre tobb termel@szdvetkezet, allami gazdasag stb. fog-
lalkozik husipari tevékenységgel. Készitményeikkel bdvitik a valasztekot, ille-
téleg megszintetik az allami ipar egyeduralmat. A vasarlonak lehetGsége nyilik
a haasonl¢ tipust termékekbdl vélo?(atni és a legjobb min6ség(it kivalasztani.
Ezaltal egészseges verseny alakulhat ki a gyartok kozétt, ami a minGsegjavitas-
nak alapvetd tenyezéje.

A szbvetkezeti hlslzemek gyartotevékenységiiket elsGsorban nyers fustolt
kolbasz és hurkafélék elGallitasara Gsszpontositjak. A nyers fGstolt kolbasz ké-
szitmeények altalaban jo minGségliek, valtozatosan fliszerezettek, bovitik a va-
lasztékot, annal is inkabb, mert az allami ipar ilyen tipust kolbaszt Ggyszo6lvan
nem hoz forgalomba.

A hurkaféléknél viszont egészen mas a helyzet. Hurkat az allami ipar nagy
mennyiségben gyart, igy a szOvetkezetek hurkakészitési tevékenységének elsc-
sorban mindségjavitd szerepe van. A fogyasztd jobb izli —a hazi diszndtoros
hurkakhoz kozelebb allo, jobb nyersanyagokbdl készilé terméket var a kislize-
mekt6l, annal is inkdbb mert a szdvetkezeti hurka fogyasztéi ara Iényegesen
tobb, mint az &llami hurkaé.

A kezdeti jo tapasztalatok utdn azonban egyre tobb kifogas meriilt fel a
kisiizemekben el@allitott hurkak mindsége ellen. gy szilkségesse valt mind az
allami ipar, mind a szOvetkezeti ipar hurkakészitmenyei min0ségének behatobb
tanulmanyozasa. Meg kellett allapitani, hogy a kifogasok, panaszok szorvanyos
jelenségnek tekinthetok-e, amelyek esetleg csak egy-egy kisiizem termékére vo-
natkoznak, vagy olyan altalanos tinet, amely a szovetkezeti lzemek zdmére
kiterjed. Ezért osszehasonlitd vizsgalatokat végeztink a Budapesti Husipari
Vallalat 3 gyaregységetdl, valamint 11 termeldszOvetkezeti Histizem, illetdleg
allami gazdasagbol szarmazo6 véres- és majashurkak mindsége kozott. Osszesen
51 db mintat vizsgaltunk meg, ebbdl 26 db az allami iparbdl, 25 db szévetkezet-
bél, illetéleg allami gazdasaghbol szarmazott. A vizsgalat kiterjedt a taplalkozés-
bioldgiai érték, (viz, zsir, fehérje, keményitd tartalom) illet6leg érzékszervi
tulajdonsagok meghatarozasara.

A vizsgalt mintak kifogasolasa a két szektorban a kdvetkezdképpen alakul:

Vizsgalt dsszes
mintak kifogasolas
db %

Allami iparb6l szarmazé hurkék .. 26 15,4
Szovetkezeti szektorb6l hurkak ... 25 68,0
Fehérje
e . Fehérje Viztart. Fehérje és  hiany és
Kifogasolasok megoszlasa hiany %  tobblet % zsirhiany % érzékszervi
hiba %
Allami szektor 50 50 — _
Szovetkezeti SZEKOr .oovvveereeriieinieis 41 — 41 18
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Az adatokbol kitlinik, hogy a szOvetkezeti szektorbol szarmazé mintak
kifogasolasa milyen nagy, bar nehany kifogasolas az allami iparbol is volt. A ki-
fogasok az allami hurkaknal anyagdsszetételi hibabdl - részben fehérje-hiany,
részben viztdbbletb6l —erednek, a szovetkezeti hurkak minden esetben fehérje-
hidnyosak, de ehhez ?yakran valamilyen egyéb hiba - érzékszervi hiba, vagy
zsirhiany - is parosul. Nagy keményit6 tartalom miatt —elGiras hianyaban —
kifogasolni nem tudtunk, ugyanis a szabvany keményit6tartalomra nem allapit
meg hatarértéket, anyagnorma viszont az esetek nagy részében nem allt rendel-
kezeslinkre. A szovetkezeti hurkaknal a mért értékek azonban részben a gyakor-
lati tapasztalatok alapjan, részben néhany birtokunkban lev6 anyagnorma sze-
rint is rendszerint igen na(};]yok.

Néhany szovetkezeti huslizem kalkulacidja szerint 100 kg-onként 12 k
rizs (8% keményit6tartalomnak felel meg) felhaszndlasa megengedett. Ezzel
szemben minddssze 8 hurka esetében talaltunk 8%-nal kevesebb keményit6tartal-
mat, de olyan hurkat is vizsgféltunk, amelynek keményit6tartalma 17,6%
volt. A szdvetkezetek a bioldgiailag értékesebb fehérjét igen sok esetben rizzsel
potoltak és ezzel magyarazhato, hogy minden kifogasolt hurka mintajuk fehérje-
hianyos volt.

Az allami iparnak 100 kg hurkéhoz engedélyezett rizs-felhasznalasa 9 kg
(6% keményitének felel meg), a talalt keményit6-értékek —egy esettdl elte-
kintve - 6% alatt voltak, tehat megfeleltek az anyagnormanak.

A kovetkez6 tablazatban a vizsgalt mintdk kémiai jellemz8inek atlag- és
sz0ras értekeit allitottuk Ossze:

o o i A két szektor
Szabv. Allami hurka ~ SZOyetkezeti értékei kozti
eldir. eltérés
X s X S X N
Viztartalom
(majas) 60 56,7 37 54,5 3,6 Nem szignifikans —
(véres) 66 56,7 2,3 56,2 3,6 Nem szignifikéns —
Zsirtartalom
majas) 18 22,1 4,3 21,1 5,6 Nem szignifikéns —
véres) 14 21,2 3,4 19,3 54 Nem szignifikéns
Fehérjetartalom 12 13,6 1 10,7 2,4 Szign. szign.
Keményittartalom - 4,7 1.2 10,0 3,4 Szign. szign.

A tablazat adataibdl Kit(inik, hogy a viz és zsirtartalom atlagértékei mindkét
szektorban a szabvany el6irasainak megfelel és nincs Iényeges eltérés az allami
és a szdvetkezeti hurkak viz- és zsir-atlagértékei kozott. A fehérjetartalom atlaga
az allami hurkaknal megfeleld, a szdvetkezetinéi nem, a két érték kozott szigni-
fikans kulénbség van. A fehérje szOras-érték a szovetkezeti hurkaknal jéval na-

yobb, ami az egyenl6tlenebb gyartas kovetkezménye. A Ieglénye?esebb k-
Ionbség a keményit6tartalom atlag és szoras értékek kozétt van az allami hurka
avara .
) A kovetkez6 tablazat a hurkak érzékszervi birdlatanak atlagertékeit mutat-
ja. Minden egyes hurkakészitmény érzékszervi tulajdonsagait két bizottsag pon-
tozta. Az egyik hizottsdg a szabvanyban el6irt pontozasos rendszer szerint biralt,
a masik bizottsdg fogyasztoi preferencia vizsgalatot végzett, amely a termék
Osszbenyomasarol alkotott véleményt olyan modon, hogy 1—6-ig terjed6 szam
skor seg)gltségével pontozta a termékeket (1 pontot a fogyaszthatatlan termék
apott).
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Szabvany Preferencia

sz. A vizsgalattal preferencia
adhato atlag adhato atlag
legnagyobb legnagyobb
pontsz. 6ssz. p. izpont pontszam
Allami hurkak ......ccooovvvns 100 89,4 35,7 6 4
Szovetkezeti hurkdk ... 100 79,4 30,4 6 31

A két biraldbizottsagnak egymastol fuggetlenil végzett vizsgalata alapjan
megallapithatd, hogy érzékszervi tulajdonsagok szempontjabdl is az allami
véllalatok készitményei jobbak, mint a szévetkezeti hurkak.

Mig az allami hurkédk kézill szabvanyon aluli, illet6leg preferencia vizsgalat-
tal fogyaszthatatlan készitmény nem volt, addig a szOvetkezeti hurkaknal a
két bizottsag egybehangzoan 3 terméket fogyaszthatatlannak, ill. csokkent él-
vezeti értékunek talalt. Az elfogadhatd minosegli termékek kozott a tsz-hurkak
szamos mintdja a szabvanyossag alsd hataran volt, a szabvany minéség fels6
hatarat (100 pont) a leginkabb megkozelitette, a Varosfoldi Allami Gazdasag
majashurkaja 92 pontértékkel. A Budapesti Husipari Vallalat hurkakészitmé-
nyei kozott tobb esetben talaltunk 93 pont feletti hurkat.

Valamennyi hurkanal értékcsokkent6 tualjdonsagként elsésorban a gyenge
iz, illet6leg izhiba szerepelt.

4 vizsgalathol lesziirhetd tapasztalatok

A Budapesti Husipari Vallalat hurkakészitményei izletesség szempontjabol
kdzepesen jo mindséglek.

A hurkak fehérjetartalma altaldban megfelel6. Nem i%yekszenek a fehérjét
rizzsel, tehat taplalkozasbiologiai szempontbdl értéktelenebb anyaggal poétolni,
s6t inkabb az ellenkezbje tapasztalhatd, az engedélyzettnél kevesebb az atlagos
rizsfelhasznélés.

Hibaként kell viszont megallapitani, hogy a viztartalom néhany esetben
valamivel tébb volt a megengedettnél.

A Budapesti Husipari Vallalat harom részlegében torténd hurkagyértas ko-
z06tt Iényeﬁes kilénbség nem volt megallapithato.

Az ellendrzott 11 szOvetkezet, illetGleg allami gazdasag kistizemeinek hurka-
készitményei altalaban gyenge min@ségliek, minddssze két Uzem terméke nem
volt kifogasolt. Tehat nem lehet a minGséghibakat szorvanyosnak tekinteni,
iIIet6Iec1;< egy-keét kistizemre korlatozni. A gyenge minGseg alapvet6 oka a nyers-
anyagok kivalasztasaban van, nem talaljak meg a helyes aranyt a belséségek
—tid6, maj stb. —és a rizs, vagy egyéb keményit6tartalmi anyagok felhaszna-
lasa kozott. A hurkak zéme tal sok rizzsel készdlt.

A mésik hibat az izesités okozta, részben kevés a fliszerezés, részben hurkéaba
nem ill6 flszereket hasznaltak, s6t egyes esetekben tdl is adagoltak. Egy alka-
lommal a rosszul kimosott bél tette élvezhetetlenné a terméket, egy masik eset-
ben a rizst nem fdzték elég puhara. A hibak nem mutatnak minden esetben kife-
jezett nyerészkedési szandékra, hanem inkabb a szakértelem hianyara.'

Ojtozy Krist6fné
Budapest Févaros Vegyészeti
és Elelmiszervizsgalo Intézete
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KONYV- ES

KRUTZFELDT H.:

COFFEA CURIOSA: képek és
torténetek a kadvéfogyasztas
gyonyoreirél maltban és jelenben

Gordian-Max Rieck GmbH,
Hamburg kiadasa 1968.

Az album mélto folytatasa és kiegé-
szitGje ugyanezen kiad6 gondozasaban
két év eldtt megjelent COFFEA cimii
képes mesekOnKvnek, mely a kavé bha-
ratainak annak idején nagy orémet
okozott. Az (j kiadvany a kavéval
kapcsolatos nagyon sok ritkan olvas-
hatd, érdekes e€s mulattatd torténetet
tar a kavéitalt kedvel6k népes kore elé,
s a magaban is nagyon szérakoztato
szOveget nagyszamu, Kit(inG izléssel
vélogatott ké 'pel, rajzzal és reproduk-
cioval illusztralja. A kiadvany az Am-
sterdamban 1969 nyardn tartott nem-
zetkozi kavékonferenciaval kapcsolatos
kiallitason is elismerésben részeslt,
amit e tipografiailag és milvészileg
jelent6és munka mindenképpen meg-
érdemel.

Telegdy Kovéts LaszI6

LORANT, B

Kéavé és kakad élelmiszerkémiai szem-
pontbdl fontos anyagainak bomlasa hé
hatasara

(Die thermische Zersetzung lebens-
mittelchemisch interessanter Inhaltstoffe
von Kaffe und Kakao.)

Nahrung 12., 351, 1968.

ismeretes, hogy a kavéban és a ka-

kadban a koffein és a teobromin savak-

hoz kotott, ezért a klorogén- és a cser-
sav valtozasanak ismerete is szlikséges

a fenti anyagok hébomléasanak értéke-

léséhez. A szerz6 megallapitja, hogy a

LAPSZEMLE

teobromin és a katechin a porkdolést
technoldgia hémérsékletén nem bom-
lik. A vizsgalati adatok szerint ezek a
vegyiletek csak magasabb hémérsék-
leten bomlanak. A ,torok” cserz6-
anyag h6 hatdsara észrevehet6 valto-
zast nem szenved. A kavé porkolés!
hémérsékletén mind a koffein, mind a
klorogénsav viszont jelentds bomlast
szenved. A klorogénsav, amely tulaj-
donképpen kavésavhol és kinasavhbol
allé depszid, a kavébabban kaliumso
formajaban van a koffeinhez kdtve. A
hébomlés folyaman elészor a kinasav,
majd a kavésav szenved bomléast.

Batyai J. (Szeged)

KEIL, R:

Stroncium-90 el6fordulasa biolégiai
anyagokban

(Zum Vorkommen von 90-Strontium in
biologischen Materialien.)

Nahrung 12., 399, 1968.

A kozlemény haroméves munkarol
szamol be. Vizsgélataikat északnémet
tavakbdl szarmazott ponty-mintakon
végezték. A Sr-90-tartalmat Ca-ra,
hamura és friss husra szamitva adjak
meg. A Sr-90-tartalmat 5 pCi/g Ca,
2 pCi/g hamu és 370 pCi/kg eredeti
anL/ag ertéknek kaptak. A talalt érté-
kek a baromfihis Sr-90-tartalmanak
tobbszordsei. Ezek szerint a fogyaszto
édesvizi halak altal inkabb fertozddik.

A Sr-90 elvalasztasara a salétrom-
savas frakcionalt kristalyositasos mod-
szert hasznaltdk. Az Y-90-et kildén
elvélasztottak.

Felhivja a figyelmet a Sr-90 és a
Cs-137 kummulalodasi veszélyeire, kii-
I6ndsen a vizsgalt édesvizi halakbol
szarmazd élelmiszerek esetében.

Batyai J. (Szeged)
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THALER, H. és ARNETH, W.:

Kavé- és kavépotlo-vizsgalatok. XI.
kdzlemény. A Coffea arabica nyers kavé
poliszacharidjai

(Untersuchung an Kaffee und Kaffee-
Ersatz XL Mitteilung. Polysaccharide
der griinen Bohnen von Coffea arabica.)

ZUL 138., 26, 1968.

A szerz6k legujabb kavékémiai koz-
leményiikben 4-fajta nyers arabica ka-
véfajtat, nevezetesen: Columbia, Haiti,
Santos és Kenya k&vék poliszacharid-
jairol szamolnak be.

A nyers kavék erdsen polimerizalt
szénhidrat-komplexet tartalmaznak,
amelyek Osszetétele és oldékonysaga
jelent6sen eltér egymastol. A kavekbol

gszitett hideg- es melegvizes extrak-
tokat vizsgaltak, és azt talaltak, hogy
mindnégy ~ kavéfajta extraktumaban
a galaktan a legjelentésebb. A kovet-
kez6 poliszacharidokat hataroztak meg:
galaktan, mannan, xyldz, ramnéz és
hexuronsav. A nyers kavék szaraz-
anyagtartalmanak 3-4%-4t ezek a
poliszacharid-komplexek alkotjak. Fel-
taras utjan az un. holocellul6z frakciot
kaptak. Ez a frakci6 a celluloz mellett
galaktdnt é mannant is tartalmaz.
Mindnégy kavéfajta esetében, a hideg-
és melegvizes extraktban a galaktan a
legjelent6sebb, 50-60% koruli meny-

nyiségben.
Batyai J. (Szeged)

FRITZ, W.:

3,4-benzpirén és mas policiklusos aro-
maés vegylletek a margarinban és ma-
jonézben

(3,4-Bcnzpyren und andere Polyaronra-
ten in Margarine und Mayonaise.)

Nahrung 72., 495, 1968.
A javasolt maodszer alkalmas 3,4-
benzpirén és mas policiklusos aromas

vegyuletek (antracen, fenantrén, pi-
rén, 1,2-benzantracén, 1,2-benzpirén,
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fluorantrén és 11,12-benzfluorantrén)
minimalis mennyiségének meghatéaro-
zaséra. A mddszer: extrahalas, oszlop-,
vékonyrétegkromatografalas  (esetleg
papirkromatografalas), ibolyantuli és
fluoreszcencids  spektrofotometralas.
Az érzékenység: 5-10-10 g/ml (Fritz,
W.: Chem. Techn. 18, 669, 1966.). A
fentebb felsorolt 8 vegydilet talalt erté-
keit is kozli. Legnagyobb mennyiség-
ben fenantrent talalt. A margarinok-
ban atlag 4 mg/kg 3,4-benzpirént ta-
lalt. Ez az értek azt jelenti, hogy évi
119 kg-os fogyasztas mellett 43 mg
3,4-benzpirén kerill a szervezetbe.
Ilyen szamitas alapjan, a fenti fogyasz-
tasi adag mellett, 65 éves korig 3,12
gramm 3,4-benzpirén keril a fogyaszto
szervezetébe.

Batyai J. (Szeged)

REINHARD, C:

Almaborok gézkromatogréafids vizsga-
lata

(Uber  gaschromatographische ~ Unter-
suchungen an Apfelweinen.)

DLR 64., 251, 1968.

Az almaborok aromaanyagainak dsz-
szetétele kevessé tisztazott. Kilonbdz6
uton készitett almaborok aromadssze-
teve'it vizsgaltdk. Készitettek friss
gyumolcsbdl és sdritett gylimolcslébdl
almabort, s ezek aroméaja kilénbozé.
Méréseik alapjan arra a megéllapitasra
jutottak, hogy a friss gytimolcsbdl ké-
sziilt almabor aroméasabb. 50 friss gyi-
molcsbdl és 7 slritménybdl készilt
almabort vizsgaltak. A slritményekbdl
készilt almaborok, az aromagramok
alapjan csak igen csekély mennyiség-
ben tartalmaznak butanolt és hexa-
nolt. A friss almabdl késziilt boroknal
a butanol-I-tartalom 3—9 mg/liter.
A hexanol-I-tartalom: 3—6 mg/liter.
Felteszik, hogy a két alkohol az alma-
bor aromahorddzoja.

Batyai J. (Szeged)



FIGYELO

NOVENYI TARTOSITOIPARI TERMEKEK

Jam

A Nagykorosi Konzervgyar korszer(i csomagolasban, mianyag poharban
szeder- és ribizli jamot hoz forgalomba. Ajamek mindségi jellemzdi kielégitik a
vonatkoz6 szabvany el6irasait. A csomagolasi tiszta suly 200 g.

Gyumolcslevek, Udit8italok

Megfelel a mindsége az Erdei Termék V. ,Erdei gyimélcsé” tditSitalanak.
A 250 ml, Uvegbe toltétt OditSital szarazanyagtartalma 14,5—150 Ref %,
Gsszes savtartalma citromsavban 6,5-6,8 ¢/1, hamutartalma 0,25-0,28%.

Szdrpok

A Szegedi Konzervgyar ,Citromos” elnevezés(i (ditGitalaval bGvitette
a termékcsoport valasztékat. A vilagos narancssarga szinl, savanykasan édes
a kozismert izesitett szorpokre (citrom- és narancsiz() Jellemzoen zamatos.
Szérazanyagtartalma 68,0 Ref %, Osszes savtartalma citromsavban kifejezve
132 g1 A kozepes minGségli termék minGsegi szintje a forgalomban kev(
izesitett szorpokkel azonos 0,45 1-es koronadu%oval zart palackba toltott,

Az Orszagos Szeszipari V. bemutatta ,Sztar” elnevezési (j UditGitalat.
A Narancs narancssarga szinl, finom eloszlasi rostrészekkel. Kissé fatyolos,
ize kellemes, narancsos, tidit6hatasu. Vizben oldott szarazanyagtartalma min.
12,5 Refgl% Bsszes cukortartalma max. 12,4%, pH értéke 3, széndioxidtartalma
min. 4,0 g/1

A citrom halvany sarga szind, opélos finom eloszlasu ital. Osszetétele a ,,Na-
rancs Sztarral” azonos, de széndioxidtartalma valamivel kevesebb, 3,8 g/l

A Cola fén?(/esre sz(jrt, barna szin(, jellegzetes zamatu ital. Zamathatasa a
Coca-coldéhoz kozel all. Vizben oldott szarazanyagtartalma min. 9,8 Ref %,
Osszes cukortartalma max. 9,7%. pH értéke 3Xszéndioxidtartalma min. 5,2 g/L
A bemutatott Udit6italok valasztekbGvité jellegiek.

A Kecskeméti Konzervgyar Doypack rendszer(i csomagolasban mutatta be
befGttkeszitményeit. A he?esztessel zart pilietilén-celofan laminat zacskd tet-
szet6s szinnyomasu, tartalmazza az Osszes kotelez6 feliratokat. A zsacskdba
forrdn téltik a beféttet. Kaliumszorbattal tartositjuk.

A gyarto 8 hetet szavatol a termék minGsegeért. Tiszta suly 250-260 g,
tolt6suly 145—160 g. A felont6lé szarazanyagtartalma 22 —23 Ref %.

A vizsgalt elémintdk 8 napos termosztalas alatt mindségi elvaltozast nem
szenvedtek.

Etelkonzervek

A Nagykdrgsi Konzervgyar tobb Uj ételkonzervvel jelentkezett. A ,,zold-
borsoftzelék sertésszelettel” 1/2-es fémdobozba toltott, vilagos, zoldes drapp szin
slird martasban zoldborsészemeket és szertésszeletet tartalmaz. A készitmény
j6 minGségli, magas élvezeti értékl. Tiszta slya 400 g, a his sulya min. 70 g.
A doboz belll nincs lakkozva.

A ,, Vegyes zoldf6zelék sertésszelettel”” az el6bbivel kézel azonos kiillem( termék.
Zoldborsén kivil apritott sargarépat, karfiolt és petrezselymet tartalmaz.

185



A készit_ményjé mindségl, magas élvezeti értékl. Tiszta sulya 400 g, a sertéshls
stlya min. 70 g.

A ,,Z6ldbabf6zelék sertésszelettel”” higan folyd vildgos-drapp szin(i martasban
zsenge zoldhuvely( habszeleteket, apro, fejletlen barna szin(i babszemeket és egy
tetszetds sertéshusszeletet tartalmaz. A martas kissé hig, a készitmény kilénben
jO min6ségl. Tiszta sulya 400 g, a sertéshis stlya min. 80 g.

A ,,Kelkaposzta fézelék kolbasszal” 1/2-es dobozba toltott fliszerpaprikaval
szinezett, martashan kelk&poszta és burgonyaszeleteket, valamint karikara
végott kolbaszt tartalmazo készitmény. A fdzelék Jelle?zetes iz, jol flszerezett,
a kolbasz ize kif6tt, tres. A termék szaga tulfétt kelkaposztara jellemz6 erés
szagy. Allomanya puha, talfétt. A kozepes mindségi szintl készitmény. Tiszta
stlya 400 g, a kolbasz sUIk/a min. 75 g.

A , Kelkaposztaf6zelék marhaporkolttel” 1/2-es dobozba fiiszerpaprikaval
sotétre szinezett, higan folyo leben elbarnult kelkaposzta €s sargas burgonya-
darabok, valamint kockéra vagott marhahus van téltve. A készitmény lathatdan
tulfétt es elpuhult. A fézelék jol flszerezett, de karamelles izli. A marhahis
jellege megfelel6. A kel és a burgonya elpuhult, a hisdarabok rostosak. Gyenge
mindségli termék. Tiszta sulya 400 g, a marhahUs stlya min. 55 g.

A ,,Burgonyaf6zelék sertésszelettel” készitmény csomagolasa azonos az eléb-
biekkel. Vilagosdrapp, higabb martasban sargasfehér burgonyakarikak, apréra
vagott zoldpetrezselyem, majoranna, valamint rézsaszinii sertéshusszelet talal-
hat6. A készitmény ol fliszerezett, megfelel6 &lloméanyu. A j6 minéségl termék
tiszta sulya 400 g, a hds stlya min. 90 g.

A ,,Burgonyaf6zelék kolbésszal” készitmény vildgosdrapp, sir(i méartasban,
sargasfehér burgonyakarikakat, apro zéldpetrezselyem és majoranna részeket,
valamint sotétvoros kolbaszkarikakat tartalmaz. A fézelék erdsen fustos, a kol-
basz Ures iz(. A megfeleld allomanyu, kbzepes min6ségl készitmény tiszta sulya
400 g, a has stlya min. 95 g.

A, Juhhlsos kasa” fliszerpaprikaval szinezett, sarga koleskasat, zoldség-
darabkéakat és birkahiskockéakat tartalmaz. A készitmény minBségi szintjet
rontja, hogy hantolatlan kolesszemek is el6fordulnak benne. A koézepes ming-
ségl juhhusos kasa ételkonzerv tiszta sulya 400 ? a his stlya min. 60 %

A ,Parolt kaposzta” 5/4-es lvegbe toltott, felil fehér zsirréteggel bevont,
szeletelt voroskaposzta. Szaga er6s, a tulfétt kaposztara jellemz6. A kaposzta
kisse szecskazott. A kozepes mindseg(i termék tiszta sulya 850 g, t6ltdstlya 600 g.

A Nagyatadi Konzervgyar 5/8-os Uvegbe toltott valasztékbdvité terméket
a ,,Magyaros gombapaprikas™1 mutatta be. A készitmény vilagosbarna, egyen-
letesen szeletelt gombadarabokbdl all, tartalmaz még parolt hagymaszeleteket
s kissé foltos zoldpaprikat. A martas felll fliszerpaprikaval barnasrozsaszinre
szinezett fed@zsirt, alul fatyolos szintelen levet tartalmaz. A gombapaprikas
zamata nem eléggé jellegzetes.

Hidegkonyhai készitmények

A SzOvetkezetek Borsod megyei Ertékesitd Kozpontja hidegkonyhai ter-
mékeket gyart. A Fliszeres szendvicskrém kellemesen fliszeres, kissé csipds, majo-
nézhoz és mustarhoz hasonlé zamatd. 10 nap utan csekély lékivalas tapasztal-
hat¢. Szarazanyagtartalma min, 24%, konyhasotartalma 1,5—1,8%. A Gombas-
krém kellemesen fliszeres, gombas iz(i. Szarazanyagtartalma min. 22,0%, konyha-
sotartalma 1,2-1,5%. A Franciasalata alapkrém, kissé savanykas, majonezre
jellemz6 izii, gombas zamattal.

Szarazanyagtartalma min. 18,0%, konyhasotartalma 1,3-1,5%. A bemu-
tatott készitmények 150g-os polietilén fedéllel zart polisztirol mianyagdobozba
csomagolva keriilnek forgalomba. H(t6tarolasra 7 nap jotallast vallal a gyarto,
az Uj tipusu hidegkonyhai készitményekeért.
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EDESIPAR

A Magyar Edesipar tobb (j gyértményét mutatta be.

BarackvelGs toltott cukorka. 25x15x5 mm nagysagu, legombolyitett végd,
oldalt sima, két lapjan kissé dombord, sel?(/mesitett burkd, barack izzel toltott
cukorka. A toltelék ég?/, sima allagd. A cukorburok édes iz(i, enyhén savanykas
zamattal, a toltelék jellegzetes, kajszi zamatl, mesterséges zamatositoval tor-
tént feler6sitése azonban kiérezhet6. Darabszama 230 db/kg, tdltelékhanyada
35%, a toltelék viztartalma 23-24%. 125 g tiszta sulyban hegesztéssel zart
polietilén tasakba van csomagolva.

Malnavelés toltétt cukorka. Az el6bbivel azonos alaki és csomagolasuy,
malnavel6vel toltott termék. Toltelékhanyada 35—38%, a toltelék viztartalma
25—27%. A cukorburok édes iz(i, enyhén savanykas jelleggel, a tolteléken malna-
eszencia adagolasa érezhetd.

Epervel6s tolt6tt cukorka. Az el6bbiekkel azonos alaku, felerészben sotét
rozsaszind, felerészben citromsarga szin(i cukorka. A toltelék szine sotétvoros.
A toltelék s(rd, lekvarszer(, szam6camagot is tartalmaz. Toltelékhanyada és a
toltelék viztartalma azonos, a malnavel6s cukorkaval. Mindhéarom cukorka
nagy toltelékhanyaddal készilt, cukorburka nagyon vékony s tasakos csomagolas
széllitas és kereskedelmi arukezelés kozben nem védi meg a szemeket a nyomo-
dastdl, repedéstél. A szamocaiz( (eperiz{i) cukorkakat sarga szinezés helyett
rozsaszinlben kéri a keresdedelem. A gyumdlcszamat mesterséges zamatositok-
kal torténd felerdsitése er6sen kiérezheto. A cukorkak élvezeti ertékét nagy tol-
telékhanyaduk jelentGsen noveli. A megfelel6 minGségi szintl cukorkak valasz-
tékbovito jellegu készitmények.

I/1-es csokoladé. Az 1 kg-os tabla 3,5x6,0x1,5 cm nagysagu, téglas beosz-
tast. Feluletlik fényes, szirkulést6l mentes. A csokoladé olvadékony, allaga
azonban kissé homokos. Erzékszervi minGsitésnél 88 pontszamot ért el. Zsir-
tartalma 33-34,5%, szaharoztartalma 47-49%. A megfelel6 élvezetiértéki
csokoladé csomagolasat és stlyegységét tekintve valasztékbdvitd jelleg(.

Mandulas tejcsokoladé. A 10 dkg-os tabla 15,0x6,0x1,0 cm nagysagu
részekre osztott. Fellilete fén%es, a dasitoként adagolt, hAmozott mandulabelek
a tabla lapjan kidomborodnak, de csokoladéval boritottak. A kellemes tejcsoko-
ladé iz(i, mandulas zamatd termék érzékszervi mindsitéskor 92 pontszamot ért
el. A disité mandula mennyisége 24-26%, a tejcsokoladé zsirtartalma 39—
41%, szaharoztartalma 35-36%, lakt6ztartalma 8,5—9,5%,.

Kokuszos tejcsokoladé. A10dkg-os tabla beosztasanak mérete 15,0x6,0x0,8
cm. A vilagos tejcsokoladén a kokuszreszelék vildgosabb részecskéi atutnek.
A tejcsokoladé allaga olvadékony, a dusitd kdkuszreszelék szalas, rostos szer-
kezetl. A termék érzékszervi min6sitéskor 90 pontszamot ért el. A tejcsokoladé
zsirtartalma 38 —40%, szahar6ztartalma 35—36%. Az (j csokoladé készitmé-
nyellz élvezeti értéke megfeleld, mindségi szintjik kdzepes, valasztékbbvitd jelle-
gliek.

Napsugar drazsé. Ovalis alakd, egyenletes nagysagu, fehér vilagoszold,
citromsarga, narancssarga, piros szinl, fényes feliletli szemeket tartalmazo
cukordrazsé. A bevonat jellegzetesen kemény, a korpusz kénnyen atharaphatd,
omlés cukorkatest. A korpusz izesitése a bevonat szinezésére utalo: citromos,
barackos, anandsz, narancs, malnaizli. Az érzékszervi mindsitésnél 91 pont-
szamot ert el. 100 g-onkeént hegesztéssel zart, lakkozott celofanzacskoba csoma-
golt. Darabszdma 780 db/kg. Viztartalma 2,5—3,0%.

Tavasz diszdoboz. Diszes kiallitasu, réhajtds fedell, 30 db csokoladés desz-
szertet tartalmaz6 doboz. A doboz mianyagfészkes. A doboz aljara helyezett
hullamkartonpapir biztositja a mozgasmentes csomagolast. A doboz fedelén
rajz szemlélteti a valasztékot. A boboz tiszta sulya 250 g.
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Budapest ,,extra" csokoladé. 135x65x10 mm meéret(i, 24 kis kockara osz-
tott egyenletes vastagsagl, sotétbarna szin(i csokoladé tablak. Tiszta sdlya
81,3 gltabla, zsirtartalma 35-36%, szaharoztartalma 36-38%. Erzekszervi
mindsitéskor 88 pontot ért el. Allomanyanak feljavitasa utan értékes valaszték-
b6vit6 készitmény.

,,Tortabevono”. A kellemes kakad zamatl, megfeleléen olvadékony csoko-
ladés bevonodanyag tablakba ontve kerill forgalomba. Zsirtartalma 37-39%,
szaharoztartalma 48 —50%. A gyakorlati proba alapjan (a Pannonia Vendég-
lato Vallalat cukréasz termel6lizemében siitemények, tortdk bevonasanal) mino-
sége a kozismert ,,pormasszaval” azonos volt.

Autds desszert. Pergaminpapirral bélelt, tetszetés szinesnyomast dobozba
csomagolt, papl’rhUveIl))/be helyezett fajtanként és izenként sorbarakott desszert.
Tiszta stlya 500 g/dob.

Vaélaszték: 9 db puncskrém fondan (félbabszem alaku, rozsaszin(i, puncs
zamat(, csokoladéban martott), 7 db zselés fondan (félgomb alak(, kakads
izesités(i zselés fondan, csokoladéban martva), 8 db konyakkrém fondan (rombusz
alakud, konyakkal izesitett krémfondan csokoladéban martva), 7 db pisztacios
meggykrém fondan (félgdmb alakd, meggy zamat( krémfondéan, csokolédéban
martva, s zoldre szinezett mandulabél reszelékkel diszitve), 12 db barackrém
fondan (piskota alaku, barack zamata krémfondan, csokoladéban martva),
9 db ananaszkrém fondan (tégla alakd, anandsz zamatd krémfondan, csokola-
déban martva.) A desszertek csomagoldsa megfeleld, csokoladéhanyaduk
27.5- 29,5%. Erzékszervi mindsitésnél 82 —88 pontot értek el.

Likdr koktél desszert. Mélyfedel(, szinesnyomasu dobozban aranyszinl alu-
minium folia folé helyezett szintelen genoterm betétbe csomagolva 18 db. desz-
szertet tartalmaz. A kéregontés(i desszertek félgémb alaktak, atmérgjik 30 mm,
s étcsokoladéban martottak. A toltelék alkoholos jellegd, er6teljes keseriimandula
zamattal. Darabszdma 95 db/kg. Tiszta stlya 165 g/doboz, csokoladéhanyada
19.5- 20,0, alkoholttartalma 5,5 tf. %.

TEJIPAR

»Udit6 oOmlesztett sajt. Vilagossarga szind, kenhet6 allomanyu, jellegzetes
kissé a joghurtra emlékeztet§ szagu és iz, 200 g-os sdlyban Ela irdobozba cso-
magolt sajt. Szarazanyagtartalma az el@irtnal kevéssel nagyob (p47,0%), széraz-
anyagzsirtartalma megfelel6. (45,1%). Mindsége jo.

A ,,Sonkaiz(i” és ,,Sonkas omlesztett sajtok™ halvanysarga sziniiek, kenhet6
allomanyuak, jellegzetes flstos, sajtos iz(iek, sonkas zamattal. Szarazanyag- és
szdrazanyagzsirtartalmuk megfelel. J6 min6ségli készitmények. A ,,Roquital”
z0ldes krémszind, jol kenhet6, marvanysajtra jellegzetes zamati. A bemutatott
eléminta sotartalma 2,1% volt.

A 3 napos termosztatos tarolas alatt puffadast nem tapasztaltunk. A keres-
kedelem javasolta, hogy az udit6 sz6 helyett mas megjel6lést hasznéljanak, mivel
a sajtnak Uditd hatdsa nincsen.

Az (j termékeket a Baranya megyei Tejipari V. gyartja. Ugyancsak 200 g
stlyban pa;n’rdobozba csomagolt marvany és palpusztal jellegli &mlesztett
sajtot hoz forgalomba a Budapest és Vidéke Tejipari V. A sajtcikkelyek alu-
minium-foliaba vannak csomagolva. Allomanyuk kenhet6, szarazanyag- €s
szarazanyagzsirtartalmuk szabvanyos, sotartalmuk 18, illetve 2,1%.

A 3 napos termosztatos tarolas alatt a mintaknal puffadas nem volt észlel-
het6. A marvanyjelleg(i sajt ize kissé csipds, karcos volt, a palpusztaié jelleg-
zetes. A kordbban ismertetett mintakkal egyutt a kenhet6 allomanyl dmlesztett
sajtok valasztékat bovitik.
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Taré Janius honapban a févarosi boltokban ellenérizték a tehéntird mind-
ségét. A polietilén tasakba csomagolt, Ieljért szavatossagi idejl tarok jelentds
része mindséghibas, sét romlott volt. Mivel egyes tei'ipari vallalatok (matészalkai)
szavatossagi 1d6n beldli tardi is mindséghibasok voltak, felhivtak a boltok figyel-
mét az atvetel megszigoritasara, s az el@irt tarolasi feltételek betartasara. A kis-
kereskedelem felugyeleti szerveit felkérték, hogy korlevélben figyelmeztessék a
boltokat, hogy tarot a nyari melegben csak hlitve taroljanak s csak annyit
rendeljenek, amennyit jotallasi idén belul értékesiteni tudnak.

HUSIPARI KESZITMENYEK

A Kkereskedelem fokozott mértékben ellenérzi a szdvetkezeti boltokban for-
galomba hozott sz6vetkezeti husipari készitményeket.

Legnagyobb mennyiségbeh a gyulai f6zokolbaszt értékesitik. A gyulai f6z6-
kolbész ismertebb nevén fustdlt kolbasz tiszta sertéshishdl készil, jol fliszere-
zett, de nagy viztartalmu aru. Allomanya puha, nem vagasérett, ezért melegitve
vagy f6zve fogyasztjak. A vizsgalt mintak tiinyomo része megfelel6 mindségii
volt. A Mez6tari és Békécscsabai FMSZ-ek gyértmén%ai kivalonak mindsultek.
Viztartalmuk 31 -47% volt, tehat jelent6sen kevesebb a megengedett 50%-nal.
A nagyon kis viztartalmu aruk, szarazak, ragésak voltak. Egyes mintak zsirtar-
talma meghaladta a kedvezd 30-33%-0s érteket a zsirtartalmat azonban nem a
fehérjetartalom rovasara novelték. A mintak atlagos izpontszdma 35, Gsszpont-
szama 87 volt.

A szbvetkezetek a szabvany elGirsaitol eltéréen hordoés zsirt hoznak forga-
lomba. A zsirok egy részét az allami hasipari véllalatoktol vasaroljak s ,falusi
hazi zsir” megjeldléssel értékesitik. Porzs, fustds iz( és ikrds allomanyu zsirokat
is talaltak a vizsgalati id6szakban. A szdvetkezeti szalonnafélék minésége az
angol szalonna kivetelével megfelel§ volt.

Uj gyartmanyok

Az Orszagos Husipari Kutato Intézet tébb (j terméket mutatott be.
A Vacsora felvagott fako szin(i hdspépben mozaikos elrendezésli marhahudsdara-
bokat tartalmaz. Jellegzetesen fliszerezett, jol szeletelhet6 aru. Viztartalma 64 —
66%, zsirtartalma 16-17%', fehérjetartalma 15—16%.

A Hortobagyi szalami a csemege szalamihoz hasonlo, de nagyobb viztartalmd
készitmény. A vorosharna szind, burkolobelbe toltott szalami jellegli és felapri-
tasu has és szalonna mozaikos elrendezésii. Kellemesen fliszerezett, tiszta izii és
szagU. Osszeallo, jol szeletelheté allomanyu. Viztartalma 33 —35%, zsirtartalma
37-39%, fehérjetartalma 21 -23%.

A Vacsora felvagott mindségi értéke a nyari felvagotthoz, a Hortobagyi
szaldmié a Nyari turistaszalamiéhoz all kozel.

Husos fank. A szovjet gyartmanyu piroghoz hasonld termék. Az egyenle-
tesen vastag, rad alaku kelt tészta, flszerezett sertéshels6séggel toltott és zsir-
ban stétt. Allomanya frissen, siilve kénny(, a fank tésztahoz hasonld. Tolteléke
jol fliszerezett. Atlagos darabsulya 68 g, toltési aranya 8 —10%. A XVIII —
XIX. kér. Vendéglatoipari V. mutatta be a ,,Hajdi paros” elnevezés(i kolbasz
termékét. Az egienletesen parozott kb. 10 dkg-os juhbélbe toltott kolbaszfiizér
barnasvords burkan a zsiradékdarabok fehér szine atit. A zamatos, jol flszere-
zett készitmény alloméanya puha, rugalmatlan, sok kiolvadt zsiradékrészt tar-
talmaz. Viztartalma 40 —42%, zsirtartalma 38 —40%, szamitott fehérjetartalma
19-2?%. Mindségi értéke jobb a ,,csemege paros debreceni” elnevezesi kolba-
szénal.



Az ,Er6 majpastétom" és ,,Szarnyas erGpastétom” 1/4-es dobozba tdltott.
A doboz belseje jOl lakkozott. Az Er6 majpastétom jol fiiszerezett jellegzetes majas
szagu és iz(i. Viztartalma 63-65%, zsirtartalma 12,5—13,5%, fehérjetartalma
15-16%, szénhidrattartalma 5—6%.

A Szarnyas er@pastétom jellegzetesen fliszerezett baromfi hlsra jellemzd
szagU és iz(i. A nehezen kenhet6, de csomémentes pastétom viztartalma 63 —
65%, fehérjetartalma 16,5-17,5%, zsirtartalma 11,5—12,5%. Az (j termékek
tiszta sulya 180-200 g. Az ,Eréfiié” 430 g sulyban 1/2-es jol vernirozott do-
bozba toltott, 2 db marhahus szeletet tartalmaz, paprikaval szinezett olajos
lecsdban borjiméaj darabkékkal, zoéldborsoval és gombaval izesitve. A kivalo
mindségl termék 115—125 g hist és 55—65 g méajat tartalmaz.

Halkonzervek

A Szegedi Paprikafeldolgozo V. bemutatta ,,Halikra-tej olajban” elnevezési
Uj gyartmanyat. A kerek, lapos, belll jol lakkozott dobozok tiszta sulya 170 —
180 % Toltéstlyuk 130—135 g, ebbdl haltej 40—45 g, lecsepeg6 olaj 60—72 ml.
A vilagossarga vizes-olajos martasban jol megkilonboztethetd a sérgésfehér
halikra és haltej. ize er6sen olajos, kellemes, flszeres mellékizzel. A felont olaj
és viz arénya a toltéstlyhoz viszonyitva nem kedvez8. Az olajos Ié a tolt6suly-
hoz viszonyitva sok. A haltej és halikra tisztitasa, el6készitése megfeleld. A naﬂy
biologiai értékkel rendelkezd termék valasztékbdvité jellegli. Mindségi értéke
a szovjet import t6kehalmaj készitményhez hasonlo.

,,Bakonyi hal amurbdl €s basahol”. A Budapesti Konzervgyar készitménye.
Az 1/2-es belil jol lakkozott fémdobozokba puha, de nem szetesd, izletes hal-
darabok, gombas, enyhén paprikaval szinezett tejf6los martasba vannak toltve.
A készitmény szaga, ize 'ellegkzetes, minden idegen izt6l és szagtoél mentes. Az
izletes amur és busa halakbol készitett martasos konzerv téltésulya 200 —220 g,
a halhGs mennyisége 135—150 g, a gomba mennyisége 40 —45 g.

Azonos csomagolasban amur és busa hasabol készitett hallevest mutatott be
a gyarto A sérﬂésfehér, krémszin(i levesben puhara féft sargarépa petrezselyem
gyokeér és 3 db halkocka talalhatd. Kissé savanykas, erételjesen zoldséges zamatu.
Toltéstlya 110—120 g, a his mennyisége 23-25 g, a z0ldségé 85-90 g.

Ugyancsak 1/2-es belil lakkozott fémdobozba tdltik az amurbdl és busabél
készitett Szegedi halsalatat. A halkockékat élénkpiros szind, olajos felont6lében
vagott savanylsag veszi kortl. En%/hén csipds, lecsora emlékeztetd szagu és iz(.
A vagott savanyusag, valamint a halhGsdarabok allomanya mi%feleléen puha,
de nem szétesG. Toltosuly 330 —350 g, halhis mennyisége 200 —210 g, a vagott
savanylsag mennyisége 120 —140 g. A ,,Bakonyi hal” és a ,,Szegedi halsalata”
készitmények mindsége kildndsen )6, valasztékbévité jelleglek.

HUTOIPARI TERMEKEK

Uj ,.Gasztrofol” gyorsfagyasztott termékeket mutattak be. A Birkaporkolt
burgon)ééval készitmény fliszerpaprikdval szinezett, zsiros martasban barnés-
voros birkahisdarabokat tartalmaz. A hisdarabok puhak, a burgonya tal
puhult. A jellegzetes zamatd, enyhén csiﬁﬁs porkolt tiszta slya 318 g, tolt6-
stlya 74 g. A Szalontiid6 zsemlegonbdccat készitménye sziirkésdrapp szind, sdrd
martasban sertéstiidé és szivdarabok kézt két zsemlegombocot tartalmaz.
A tiid6 és szivdarabok puhak, a gomboc kissé kemény. A tiid6 és szivdarabok
szeletelése egyenletes, tormelekes. A jellegzetes zamatl terméken a kémény-
magos iz thlsagosan kiérzddik. Tiszta sulya 275 g, t6ltésuly 62 g.
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A Lecso virslivel keszitmény fiiszerpaprikaval jol szinezett, zsiros lacsoban
egy darab virslit tartalmaz. A virsli allomanya puha, de nem SzZétf6tt. A Hit6-
ipari Orszagos V. terméke a Gyorsfagyasztott szilvaizes gomboc A megkozelitéleg
azonos nagysagu gombocok kissé deformaltak, ,,talpasak.” Allomanyuk rugalmas,
izlik jellegzetes. A keszitmény tiszta sllya 295 g, t6ltdsilya (szﬂvalzg 60 g.
A Gyorsfagyasztott vegyesizes gomboc az el6bbivel azonos gyartasi csak vegyes-
izzel toltott termék. Elvezeti értékik megfelel6 a gyorsfagyasztott termékek
valasztékat bdvitik.

Ag yorsfagzasztott kocsonyahUs 1 kg-os sllyban polirtilén tasakban sertés-
fejet, csulkot, kormot es sertesfarkot tartalmaz. A nyersanyagok ~megfelelGen
tisztitottak. Kocsonyanak elkészitve megfelel6 minGségli termék kaphato.
Tiszta stlya 980-1030 g. Kb. 50% sertesfejet, 30% serteskérmot, 154 g sertés-
csulkot s 5% sertésfarkot tartalmaz. J6 mindségl a 300 g sulyban polietilén
tasakba csomagolt, gyorsfagyasztott fejlett bab. A krém, illetve, vilagoszold szind

?abszkemek egyenletes szemnagysaguak, felengedtetés utan puhak nem szét-
Gtte

SORIPAR

~Matyas” elnevezeéssel 0j wlagos sOrfajta gyartasat kezdték meg. A tiszta,
zavarosodastol mentes sor erésen komlo illatd es iz(i. 8—10 C°-on habja tartds,
tomor. A bemutatott eléminta eredeti extrakttartalma 13,4%, alkoholtartalma
4,3%, Iatszolagos leerjedése 76,3%, széndioxidtartalma 0,34%, savfoka 1,6
vollt It\)/tl)mosegl értéke a hazai forgalomban levé ,,Mérciusi” és ,,Kanizsa” sorok-
nél jol

A ,,Bak” sor tiszta, zavarosodastol mentes, 0,5 1-es palackba t61tott édeskeés,
kellemes malata iz(i és illatl, kesernyés komld zamatu, barna sor. 8—12 Ce-on
tomor, tartds habot ad. Eredeti extrakttartalma 17, 9% alkoholtartalma 4,6%
Iatszolagos leerjedése 60%, széndioxidtartalma 034% savfoka 3,0. Mlnosegl
értéke a ,,Porter” sornél kevéssel jobb. Mindkét sorfajta vélasztékbGvits jellegd.

,,Gambrlnus 16%” elnevezéssel 05 l-es palackokba t6ltott jugoszlav sort
importaltak. A kristalytiszta, fenyes vilagossarga szindi, zavarosodastél és
Uledektdl mentes sor enyhén kesernyés iz(i, kellemes komld illatd. 8—10 C-on
poharba 6ntve habja tdmor, habtarto. Alkoholtartalma 4,45 tf.%, eredeti extrakt-
tartalma 15,4%, savfoka 2. MinGségi értéke a hazai Délibab someél jobb.

A ,Svetlo Jelen Pivo 12%” elnevezésli sor tiszta, ledékmentes, vilagos-
sarga szin(, enyhén kesernyés, komlé illatd és iz(i, harmonikus, jé habtartdssagu.
Alkoholtartalma 3,8 tf. %, eredeti extrakttartalma 12,0%, savfoka 1,6. MinGsegi
értéke a hazai Kinizsi sorrel kozel azonos.

,.Biere 33 export” elnevezés(i algériai 0,33 literes palacksor tiszta, zavaroso-
dastol, tledéktél mentes, vilagossarga szind, kellemesen komldzott, j6 habtarto-
sagu, vildgos sor. Alkoholtartalma 4,8%, eredeti extrakttartalma, 13,8%,
savfoka 2. MinGségi szintje a hazai Délibab sornél jobb.

Szeszesitalipari készitmények

Lengyelorszaghol ,,Czysta Wodka Wyborowa” és,,Zubrowka” Bison Brand
Wodka elnevezéssel importal szeszitalipari készitmények 0,5 1-es palackba vannak
toltve. Tiszta, szintelen, tledékmentes a Wodka. ize, illata jellegének megfeleld.
Alkoholtartalma 45 tf.%, extrakttartalma 0,02 g/100 ml, metilalkoholt nem tar-
talmaz. A Zubrowku tiszta, zéldessarga szinl, kumarinra emlékeztetd iz(i ndvényi
kivonattal zamatositott. Alkoholtartalma 40,0 tf.%, extrakttartalma 0,45 g/100
ml, metilalkoholt nem tartalmaz.
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A Krakus wodka tiszta, szintelen, jellegzetes zamatl gabonapalinka. Alko-
?olltartalma 40,0 tf.%, extrakttartalma 0,02 g/100 ml metilalkoholt nem tar-
almaz.

Etelecet. 1 literes m(ianyagd(igoval zart palackba toltétt, 10%-os ételecet
(I;y_téte_le ming@séghibas volt. Az ecet tisztatalan szaga és ize miatt szabvanyon
uli mindségd, gyenge élvezeti értékli arunak mindsiilt.

Import viszki. A Red Line elnevezési 0,75 literes palackba toltétt ital
tikrosen tiséta, aranysarga szind, jellegzetes zamatd. Alkoholtartalma 43,2 tf.%,
extrakttartalma 0,06 ¢/1, metilalkoholt nem tartalmaz. Az Estd./850 Daniel
Crawford’s Old Whisky tiikrosen tiszta, vilagos barndssarga szind, Aellegében a
Johnnie Walker viszkihez all kozelebb. Annal azonban kevésbé harmonikus,
kissé kesernyésebb utéizli. Alkoholtartalma 45,7 tf. %, extraktartalma 0,10 g/
100 ml, metilalkoholt nem tartalmaz.

A Lengyelorszagbol importalt ,,Millenium” elnevezésli mézbor 0,75 1-es
palackba van toltve. Tiszta, fényes, Uledékmentes, vildgosbarna szind. Kellemes
er6teljes méz illatu és iz(i. Alkoholtartalma 15,8%, extrakttartalma 250 g¢/1,
mesterkséges szinezéket, metilalkoholt nem tartalmaz. Valasztékbdvit§ jellegl
termék.

A ,Nadwislanski Miéd Pitny” kellemes méz zamatd bor. Alkoholtartalma
133 tf. %, extrakttartalma 233 g/1. A ,,Staropolski” szintén mézbor, de er6tel-
jesebben fliszerezett. Alkoholtartalma 13,6 tf %, extrakttartalma 243 g/l
A ,,Bilberry” enyhén fiiszerezett, kevésbé édes, fekete afonyara jellemz6, fanyar
gyumédlcsbor. Alkoholtartalma 13,2 tf.%, extrakttartalma 78 g/1. A ,,Gooseberry"
vordsbarna szin(i, enyhén, de kellemesen fiiszerezett, Q?Pres zamatﬂlgy[]mblcs-

e

e
a

bor. Alkoholtartalma 12,9 tf.%, extrakttartalma 152 g/l1. Az ,,Apple” barnas-
sarga szin(i, kellemesen izesitett almabor. Alkoholtartalma 13,3 tf.%, extrakt-
tartalma 80 g/Ll. A ,,Wawel” voroses barna szin{, harmonikusan flszerezett,
kellemes méz zamatu bor. Alkoholtartalma 129 tf. %, extrakttartalma 253 g/L
A ,Klasztorny” barna szin(i, harmonikus zamat( mézbor. Alkoholtartalma 13,5
tf.%, extrakttartalma 145 g/1. Metilalkoholt, mesterséges szinezéket a lengyel

méz és gyimolcsborok nem tartalmaznak.
Ravasz L&szI6 (Budapest)
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Téajékoztatd Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

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

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikrobiol6giai, higiéniai vonat-
kozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat kdzdl, 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 kézol laboratériumi vizsgalati mod-
szerekrdl, szamitasokrél vagy'eszk6zokrdl stb.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kilfoldi szak-
konyvek és folydiratok kivonatat ismerteti.

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

A kozlemények tartalmaért a szerzék felel6sek. A kozlemé-
nyeket tomdren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
Il/2-es sorkdzzel, 4—5 cm margdéval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegyiletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsokndl a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezddbetlit, tovabbd a md cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évszamaét
kell feltiintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi rovid 0Osszefoglalasat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margén kijavitva azonnal vissza kell kiuldeni. Az esetleges
abrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld
helyen és ellen6rizni kell azok szamozasat és alairasat.

6néllé kozleményekb6l a szerz6k kivansagara 40 db kilén-
lenyomatot adunk.

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

A szerkeszté bizottsag
Index: 26212

Szerkeszt6: dr. Kottdsz Jozsef
Felelds kiadé: Sala Sandor — Kiadja: a lapkiad6 Vallalat
Budapest VII., Lenin kérat 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tizemeknek 100 Ft, egyéni eléfizet6knek 25
Budapest Févarosi Tanacs VB koltségv. sela., Budapest elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszadmlara hivatkozéassal a 67.115.32/50. EVIKe szamra
Ez a folydirat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt

69.1248. Allami Nyomda, Budapest
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