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Hazai blzak lipoproteinjeinek vizsgalata |. Bevezetés, purotionin
el6allitasa magyar buzakbol

LASZTITY RADOMIR, MONORI SANDOR, KOVACS ARPAD
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke

Erkezeit: 1969. szeptember 12.

A buzafehérje kémia teruletén kulondsen az utdbbi évtizedben tapasztalt
nagy fejlédés ellenére —amelyrdl szamos Gsszefoglald jellegli md (1, 2, 3, 4, 5, 6)
ad attekintést - a buzéban talalhat6 Ii_poEroteinek vizsgalatara viszonylag kevés
figyelmet forditottak. igy a lipoproteinekkel kapcsolatos ismereteink is eleggé
hianyosak. Ugyanakkor egyre tobb gyakorlati megfigyelés és elméleti eredmen?/
mutat ra arra, hogy a lipoproteinek, ill. még altalanosabban a fehérje-lipid kol-
csdnhatas nagy szerepet jatszik mind a blzaliszth8l késziilt tésztak technoldgiai
sajatsagainak, mind a sit6ipari késztermékek minéségének alakulasaban.

Mar kordbban tapasztaltdk azt a tényt, hogy sikér kimosés soran a buza-
liszt foszfolipidjei csaknem teljesen megkotédnek és a tovabbiak soran mar
éterrel nem vonhatdk ki a sikérkomplexbol. Késébb elsének Mc Caig és Mc Calla
(7) kisérletileg bizonyitotta, hogy buazafehérjék foszfolipid jelenlétében torténd
hidratacioja esetén kolcsonhatas Iép fel, melynek soran fehérje-lipid komplexek
jonnek létre. Ezt a megfigyelést a tovabbiak soran szamos kutato megerdsitette.

Az elBbbiekben vazoltak alapjan elektronmikroszkopos és réntgenografias
vizsgalatok eredményeit is figyelembe véve dolgozta ki Grosskreutz (8) ismert
sikérmodelljét.

Fentiekben ismertetett eredmények kétségtelenné teszik azt, hogy a hidra-
talt bazafeherjek es foszfolipidek k6zotti kdlcsonhatas eredményeképpen fehérje-
lipid komplexek jonnek létre. Nyitva marad azonban az a kérdés, hogy a kép-
z0d6 nedves sikérben, ill. a tésztaban kizardlag ilyen masodlagosan keletkezett
fehérje-lipid komplexek vannak jelen, vagy pedig a kiindulasi nyersanya?ban a
buzalisztben mar eleve jelen vannak lipoproteinek (proteolipidek), amelyek a
sikér, ill. tésztaszerkezetbe is belekertilnek.

A felvetett kérdésre els6 kozelitésben akkor kaphatunk valaszt, ha me?-
vizsgaljuk, kivonhat6-e szerves olddszerrel %ehét a fehérjék hidratalasa nélkal)
a blzalisztb6l fehérf'(e-lipid komplex. Az utobbi két évtizedben vé?zett kutatésok,
amelyekr6l tobbek kozott Rohrlich és Niederauer (9) ad 6sszefoglal6t, azt bizonyi-
tottak, hogy a blzaliszt tartalmaz ilyen fehérje-lipid komplexeket.

Balls és tsai (10, 11) buzaliszt petroléteres extraktjabol purotionin nevi
fehérjét izolaltak, amelyet viszonylag nagy cisztin, arginin és tirozin tartalom
jellemzett. Feltételezték, hogy a purotionin lipoprotein fehérje része, a teljes
ipoprotein izolalasat, ill. a lipid rész kdzelebbi vizsgalatat nem végezték el.

Ellendraml megoszlasos extrakcioval, kromatogréafids madszerekkel tobbek
kozott Carte (12), Fisher és Broughton (13), valamint Cookson és tsai (14) kiloni-
tettek el buzalisztbdl lipoproteineket.

Erdekesek ebbGl a szempontbdl Sziszalcjan és tsai (15), valamint Graham és
tsai (16) bioszintézissel kapcsolatos kutatdsai, amelyek ramutattak, hogy a
nt‘)vénlzli magokban folyo fehérjebioszintézisben a lipoproteinek is szerepet jat-
szanak.

1 Elelmiszervizsgélati Kézlemények 257



A vézlatosan felsorolt eredmények azt mutatljék, hogy a blzadban és mas
gabonakban megtalalhatok a lipoproteinek, amelyeket a tésztakészités soran
keletkez6 Gjabb lipid-fehérje komplexek egészitenek ki. Ugyanakkor az is lathato,
hogy mé? kevés kisérlet tortént, ill. nem sikerilt pontosan definialt lipoproteine-
ket el@allitani, nem tortént meg a lipoproteinek részletesebb szerkezetének, a
fehérje, ill. lipid komponensek Gsszetételének, eloszlasanak részletesebb, behatobb
vizsgalata. Csak a purotionint tanulmanyoztak részletesebben. igy Redman és
Fisher (17), Axford és tsai (18), Nimmo és tsai (19), Fisher, Redman és Elton (20)
elektroforézises, molekulasz(iréses vizsgalatokkal t6bb komponensre bontottak
a purotionint és meghataroztak azok moIekuIasUIYét, aminosav 0sszetételét.

Erdekesek Rohrlich és tsai ﬁg, 21, 22) vizsgalatai, akik blzabol, rozshol es
zabhol proteolipidet allitottak el6 és elektroforézis, vékon¥rétegkromatogréfiés
technikaval tanulméanyoztadk, mind a fehérjerész, mind a lipidresz Gsszetételét,
komponenseit.

Az intézetiinkben foly6 gabonafehérje kutatas keretében foglalkozunk hazai
buzak lipoproteinjeinek tanulmanyozasaval. A széles kor(i vizsgalatok vegss celja
a blza feherje-lipid komplexek szerkezetének, valamint technolé%iai jelent6sége-
nek behatébb megismerése. Jelen kozleményinkben hazai bizabol elvalasztott
purotionin tanulmanyozéasaval kapcsolatos eredményeket ismertetiink.

A purotionin elallitasa

A purotionin el6allitasat 1968. évi termésli buzabol 6rolt BL 112-es tipusi
liszth6l végeztilk. A kinyerés menete lényegében a Balls és tsai (10, 11? részérél
ismertetett modszer szerinti volt néhany modositassal, amelyek az el6allitas meg-
gyorsitasat céloztak. Egy-egy menetben 16 kg lisztet dolgoztunk fel. A purotionin
el6allithisanak menetét a kovetkezd vazlat szemlélteti.

Liszt

extrahalas (petroléter)

extrakt

—23 C°-on tartés

szteroidok maradék
(csapadék) (oldat)
hidrolizis
-1 _
lipidek nyers protein
tisztitas
alkoholos
kicsapassal
i
purotionin

Az elGallitott nyers protein mennyisége lisztre szamitva 0,4 g/kg, mig a tisz-
titott készitménybdl a kitermelés 0,1 (I;/kg volt. Atisztitott purotionin készitmény
nitrogéntartalma Kjeldahl médszerrel meghatarozva 16,8% volt.

258



A purotionin molekulasz(iréses frakcionalasa

A frakcionalas soran a kdvetkezdképpen jartunk el: A gélsz(irést Sephadex
G-75-0s toltetl 2,5x55 cm-es nagységu oszlopon végeztik.

A Sephadex G-75-0s port desztillalt vizben szuszpendaltuk, majd a gélt
24 6raig duzzasztottul A duzzasztott géllel 24 6ra alatt to1tottik fel az oszlopot.
A gélben nem szabad ferde z6naknak, csatornaknak lenni. A homogenitas Ki-
alakitasara az elualé oldatot 18 6ran at vezettiik a gélen keresztiil. Az eluens
400 ml piridin, 580 ml viz és 20 ml ecetsav elegyébdl allt (puffer).

Afrakcideloszlast az 1 abra szemlélteti. Jol lathatd, hogy a készitmény négy
jol elvélaszthato frakciora bonthatd. A négy frakcio molekulastlya 34 200,
14300, 11 700 és 8200 értéknek adddott az ismert molekulasulyd fehérjékkel
(tripszin és pepszin) végzett dsszehasonlitd frakciondlas, ill. szamitas alapjan.

1. 4abra

Az adatok azt mutatjak, hogy a 3 kisebb molekulasilyd komponens kozel
all molekulasulyat tekintve az angol, német, ill. amerikai blzakbol kivonhato
purotionin készitményekhez. Az els6, nagyobb molekulasulyu frakcié feltehet6en
a_hasonl6 molekulasulyu egyéb bazafeherjefrakciokbol (albumin, globulin, glia-
din) szarmazhat, amelyek elvalasztiasa az alkalmazott preparalasi modszerrel
nem biztosithaté tokéletesen.

Tovabbi munkank nagyobb mennyiség( frakcidk osszegy(ijtésére és tovabbi
tisztitasara iranyul.

A purotionin készitmény aminosav 0sszetételének vizsgalata

A fehérjekészitmény aminosav dsszetételének vizsgalata sordn a kovetkez6-
képpen jartunk el:

Perhangyasavas oxidacié (23) utdn a hidrolizist (24) a fehérjére szamitott
100-szoros mennyiséﬁfj 6 N-(desztillalt) sésavval, 100—105 C°-on, 24 6ran ét,
ampullaban vegeztiik. A hidrolizis lejatszodasa utan vilagos szinl folyadékot
kaptunk, de a kondenzécios reakciok miatt fekete csapadék is keletkezett. Az
oldatot bepéroltuk, vizzel feldntottik és ismét beparoltuk.

Az analizist Bio-Cal 200 tipusi aminosavanalizatorral végeztik.

Technikai adatok
Két oszlopos elvalasztasi modszert alkalmaztunk. Aminex A-6-o0s ion-

cseréld gyantan dolgoztunk, a bazisuk aminosavakat Aminex A-5-8s gyantan
valasztottuk el.

A temperalas hémérséklete: 55 C°.
A kromatogramot normdl kiivettdkkal vettik fel.

259



Az elvélasztasra 4-féle puffert alkalmaztunk:

A puffer: 3,25 pH, Na+ koncentracié: 0,2  mdl/liter
B ., 4,25 pH, Na+ 0,2
C 5,28 pH, Na+ 0,38
D 4,26 pH, Na+ 0,35

Az aminosavanalizisnél a szinezés ninhidrinnel tortént. A kapott kromatog-
ramot a 2. dbra mutatja.

A szazalékos aminosavdsszetételt az 1 tablazat foglalja dssze.

7. tablazat
Aminosav % Aminosav
Aszparaginsav 3,62 Cisztein ... 10,92
Treonin ... 5,94 Metionin 3,16
Szerin 7,67 Izoleucin és leucin 11,75
542 6,62
3,81 Lizin e 3;36
6,74 0,34
9,22 ATGININ s 7,14

Osszehasonlitva az aminosav osszetételi adatokat a kilféldi buzakbol kapott
purotionin vizsgalati eredményekkel megallapithatd, hogy hasonlé jellegi fehér-
Jékr6l van sz6. A hazai buzak purotioninjara is jellemz6 a nagy cisztein, ill. cisztin
tartalom, szamottev6 a bazikus aminosavak részaranya, bar kisebb, mint a kil-
foldi buzakban. A tdbbi aminosavaknal kdzel azonos vagy nem tdl tavol all6 rész-
aranyok allapithatok meg.

Behatobb 0sszehasonlitasra csak nagyobb mennyiségli tovabb tisztitott
készitmény Osszehasonlitasa utan keriilhet sor, amelyeket jelenleg, ill. a jovében
folytatunk.
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NCNbITAHUE IUMOMPOTEVMHOB B OTEYECTBEHHbIX MEHULIAX.
I. BBEJEHWE, MONYYEHUE MYPOTUOHWHA U3 BEHFEPCKUNX
MLWEHWL]

P. NMacTuTs, LU MoHopu, A. Kosau

ABTOpbI COO6LLAOT pe3y/bTaTbl MOAYYEHHbIX MPU U3YHEHUWM MONYYEeHWs
MYPOTUOHMHA W3 OTEYECTBEHHON MLUEHNLIbI.

MypOTUOHWH MOAYHaIN M3 MIWEHNYHOW wmywxn BJ1—112, MOMEKY/ISPHbIN
BeC (hpakumii 1 COCTaB aMUHOKMC/IOTHI YCTaHOBWIN MOMEKY/APHO — uabTpa-
LIMOHHbIM (hpaKLMOHNPOBaHNEM.

UNTERSUCHUNG DER LIPOPROTEINE EINHEIMISCHER WEIZEN 1.
EINFUHRUNG, DARSTELLUNG DES PUROTHIONINS AUS
UNGARISCHEN WEIZEN

R. Léasztity, S. Monori, A. Kovécs

Die Verfasser beschreiben ihre durch Priifung des aus einheimischen Weizen
selbst gewonnenen Purothionins erhaltenen Resultate. Sie extrahierten das
Purothionin aus Weizenmehl BL 112, bestimmten das Molekulargewicht der
Fraktionen sowie die Aminosaurenzusammensetzung durch Molekularsieb-
Fraktionierung.
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STUDY OF THE LIPOPROTEINS OF HUNGARIAN WHEATS.
. INTRODUCTION, PREPARATION OF PUROTHIONIN FROM
HUNGARIAN WHEATS

R. Lésztity, S. Monori, A. Kovécs

Authors give an account on their results related to the study of purothionin
Prepared from Hungarian wheats. Purothionin was prepared from BL 112 wheat
lour, the molecular weight of the fraction was established by molecular sieve
fractionation and amino acid composition was determined.
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Nyers és sult husok fehérjéinek dsszehasonlitdé kémiai vizsgalata
taplalkozastudomanyi szempontbol

DWORSCHAK ERNO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1969. majus 24.

Az egyik Ie?( ontosabb fehérjeforrasunkat, a husféléket legtobbszor hékezelés
utan fogyasztjuk. Az irodalmi adatok szerint a kiilénbdz6 mérték(i hékezelés
hatasara a husok fehérjéinek bioldgiai értéke vagy nem valtozik, vagy csak kisebb
mérték(i csokkenés figyelhetd meg bennik.

A legtdbb szerz8 f6zés, vagy autoklavban torténd hésterilezés (110-120 C°)
hatasat vizsgalta. Scheunert (1) f6tt, autoklavozott és siilt hist etetett patka-
nyokkal: az allatok ndvekedése nem maradt el a nyers hust fogyasztd csoportétol.
Sclnveigert (2) sertés- és birkahus fézése utan a fehérje aminosav-osszetételében
nem talalt valtozast. Clark (3)b 112 C®-on 10 percig hevitett marhahust etetett
kisérleti allatokkal: a taplalék bioldgiai hasznositasat a hokezelés Iényegében nem
befolyasolta. Wheeler (4) 120 C°-on 4 ¢raig autoklavozott sertéshlst adott pat-
kanyoknak. Az allatok vérszérumaban egyes szabadaminosavak, igy a cisztin,
glutaminsav, aszparaginsav és tirozin relativ mennyiségének csokkenését figyelte
meg. Donoso (5) igen hosszu ideig, lezart edényben 21 6raig 110 C°-on hevitett
sertéshist. A netto fehérjekihasznalas a nyershishoz képest majdnem a felére
esett vissza. Tritiummal jelzett lizint tartalmazo his elfogyasztasa utan a ho-
kezeit hast fogyaszto allatok szekletében a specifikus aktivitas a kontroll csoport-
hoz képest négyszeresére nétt. A his kémiai dsszetételét illetéen a metionin,
cisztin és a felhasznalhat6 lizin mennyisége csokkent. Bell: (6) sertéshdsnak
5 percig 113 C°-on tortént autoklavozasa utan az in vitro emeszthetdség jelentds
csokkenését tapasztalta, kilondsen a metionin, cisztin, hisztidin és triptofan
enzimes visszanyerése volt elégtelen.

Az el6z6 megallapitdsokkal bizonyos fokig ellentétben, a hisok sitésével
foglalkozo, a viszonylag csekély szami munkak altalaban a fehérje biologiai érté-
kének megmaradasar6l szamolnak be. Fry (7) kisérletei szerint csirkehdst 163
C°-on 1 percig sutve a benne levé metionin és cisztintartalom nem valtozott.
Blum (8) nem talalt kiillénbséget nyers- és 164 C°-on silt birkahUs fehérje amino-
sav-0sszetételében. Prahl (9) vizsgalatai szerint barnara silt hering fehérjéjének
in vitro emészthet6sége csak 14%-kal csokkent.

Kulén fejezetet képvisel az irodalomban a fehérjék szulfhidril-csoportjanak
vizsgalata hékezelés hatasara. Mint ismeretes, a h6hatas kdvetkeztében a fehérjék
denaturalodnak, ekdzben a szulfhidril csoportok feltarulnak, kémiailag hozza-
férhetékké valnak (10). Nem denaturald hatasu reagenssel (pl. metilhiganynitrat)
ertekelni lehet a hozzaferhetGve valt szulfhidril csoportok mennyiségét és igy a
denaturalodas mértékét. Afehér}ék denaturalddasa legtdbbszor eldsegiti a proteo-
litikus enzimek hatasadnak kifejl6dését (11). Az 0Osszes szulfhidril-csoportok
mennyisége, amely a fehérje ciszteintartalmaval ekvivalens, szintén jelentds
taplalkozastudomanyi szempontbol. Hamm vizsgalatai szerint (10, 12, 13) 30—0
C°-0s melegitéskor az emlitett csoportok hozzaférhet6kké valnak, ennél nagyobb
hémérsékleten egyrészt atalakulhatnak diszulfid-csoporttd, masrészt irreverzi-
bilisen kénhidrogénné.
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Az eddigiekbdl lathatd, hogy a hlsfehérjék biologiai értékének hevités,
kuléndsen pedig slités hatasara torténd valtozasait ismertetd irodalmi adatok
nem teljesen fedik egKmést. Nem tortént még vizsgalat arra vonatkozolag, hogy
a hevites mértékét tikrozd szulfhidril-csoport valtozas és a bioldgiai értek csok-
kenése kozott van-e valamilyen t‘)sszerg%es. Ezen kivil az eqyes husfajtak fehér-
jéinek hevités hatasara bekovetkezd viselkedését sem hasonlitottak Gssze. Mind-
ezekre a nyitva hagyott és masok altal egyértelmlien meg nem valaszolt kérdé-
sekre probéltunk feleletet adni, amikor az aldbb részletezett vizsgalatainkat
kulénboz6 nyers- és sult husfajtdk fehérjéin elvégeztik.

Modszerek

1 Avizsgalati mintak el6készitése:

Az egyes mintakat kozforgalmi elarusitd Uzletekb6l szereztik be. Allat-
fajtanként marha-, sertés-, csirke- és keszeghusokat dolgoztunk fol. Flszereket
és sot a komplex hatasok elkeriilése végett nem adtunk a mintakhoz. Ahol a hds
szeletelhet6 volt, 1,5—2 cm-es szeleteket készitettiink. Hirtelen-siilteket nyitott
aluminium edényben étolaj hozzdadaséaval allitottunk el6. Sitést megel6z8 péro-
lasnél vizet adtunk a hust és étolajat tartalmazé edénybe, majd az egész miive-
letet fed6vel zart rendszerben végeztilk. Ho6forrasként az alufélidban silt hds
kivételével mindig nyilt gazlangot hasznaltunk. Meértik a siités idejét, valamint
a folyamat elején, kozepen és vegén a héfokat is, A sités héfoka alatt mindig a
hast korulvevo folyadéknak hémerével mért hémérsékletét értjik. Az alufélidban
tortént sutést szaritoszekrényben végeztik, olaj és viz hozzdaddsa nélkil; itt
csak a szekrény légterének hémérsékletét ismertik. A siités korilményeire vonat-
koz6 részletes adatokat az 1 tablazat tartalmazza. Minden hdsmintat a sités
el6tt két egyenld részre osztottunk, az egyik fél a sult his 6sszehasonlit6 nyers
kontrolljaként szerepelt.

7. tablazat
A lidsmintak sutésére vonatkoz6 adatok
o Hashoz  Kezdeti  Végs6 Atlag Siités
Hsfajta Siutés modja  adott hémér-  hémér-  hémér- ideje
anyag séklet séklet séklet
Sertéstarja alufélia 176°* 184°* 45
Sertéstarja parolasos étolaj 120° 100° 110° 30
viz

Sertéscomb .ovviinnieenns parolasos étolaj 100° 140° 120° 30'

Sertésslusz e, hirtellen étolaj 130° 150° 140° 10’
silt

F6z6kolbész 2,80 Ft-os. . hirtellen étolaj 120° 148° 130° 20
sult

Marhafelsal ................. véres étolaj 115° 115° 115° 2"
beefsteak

Marhacomb ..o rostélyos étolaj 140° 100° 120° 30

) modra

Marharostélyos ... rostélyos étolaj 140° 140° 140° 25'
~modra

KESZEY v hlrtlelen étolaj 115° 125° 120° 5'
stlt

CSirke s péroléasos étolaj 140° 150° 145° 17

viz

* Szaritészekrény hémérséklete.
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A stési eljards befejeztével a stlt hushol a felesleges ola&at kipréseltik,
majd mind a nyers-, mind a siilt mintat hisdaral6val felapritottuk. Ezt kdvetGen
a husbol turmixqéﬁben kétféle fehérje-extraktot készitettiink. Az in vitro emészt-
het6ség és a szulfhidril csoport meghatarozasahoz a nativ szerkezet megtartasat
biztositd Robinson-fele (14) pH = 8,5 foszfatpuffert (0,6 M KCI és M/15 K2HP04)
alkalmaztunk. A hts 20 g-jat 160 ml hideg puffer-oldattal 2 percig turmix-gépben
homogenizaltuk, a nem oldodo részeket szliréssel vag?/ centrifugalassal tavolitot-
tuk cl. Atobbi vizsgalati médszerhez a Torten %5) altal leirt 0,5 M-os natronlug
oldatot hasznaltuk extrakciéra, mégpedig ugy, hogy 20 g hidst 400 ml natron lig
oldattal 1 percig turmixoltunk.

2. Az extraktok feldolgozasa:

A foszfatpufferes extraktot kozvetlenil hasznaltuk fel a vizsgalatokra.
A néatronligos extraktbdl haromszoros mennyiségld 10%-os trikldrecetsavval
csaptuk ki a fehérjét. A kicsapott fehérjét ugiyanezen oldattal kétszer mostuk.

3. A feldolgozott extraktok fehérjetartalmat Kjeldahl szerint hataroztuk
meg (Nx6,25).

4. A hozzaférhet6 és az 6sszes szulfhidril-csoportot Alexander (16) szerint
10- 3 M metilhiganynitrat oldattal nitroprisszidnatrium indikator mellett hata-
roztuk meg. Az dsszes szulfhidril csoport méréseénél a fehérje denaturalast az
oldatnak karbamiddal valo telitésével hoztuk létre.

5. A fehérjék aminosav-0sszetételét Lindner (17) szerint 20%-o0s sosavval
24 6raig 105-°on torténd hidrolizis utan hataroztuk meg. Az egyes aminosavakat
egyrészt Barbiroli (18% altal leirt oldészer-elegiyel, masrészt Mc Farren (19)
szerint foszfatpufferral telitett fenollal papirkromatografiasan, a metionint
szilikagél Q rétegen, n-butanol-jégecet-viz 4:1:1 aranyu elegyével rétegkroma-
tografiasan valasztottuk el. A ninhidrin oldattal eléhivott foltokat Chromoscan
gJoyce, Loebl) denzitométerrel, részben vizualisan értékeltik ki. A triptofant
otometriasan Spies és Chambers (20) eljardsaval hataroztuk meg.

6. A Schroeder (21) altal bevezetett alfa-aminonitrogén-dssznitrogén hanya-
dos kiszamitasahoz a Robinson féle pufferral késziilt extraktot megfelel6 médon
felhigitottuk, majd az alfa-aminonitrogén-tartalmat Cocking-Yemm (22) szerint
hataroztuk meg.

7. A fehérje in vitro emészthet6ségét Akeson (23), illetve Menden (24) altal
leirt médszerek kombinacidjaval és modositasaval hataroztuk meg. El6szér 0,1 ?
fehérjét tartalmazo 30 ml 0,1 N-s¢savas oldatot inkubaltunk 15 mg pepszinne
37 C°-on 3 oran at. Ezt kovetd semlegesités utan az'oldat pH-jat foszfatpufferral
8,2-re allitottuk, majd 50 ml &ssztérfogatban 50 mg pankreatin hozzaadasaval
15 oraig folytattuk az inkubalast. Végil meghataroztuk az oldat alfa-aminonit-
rogéntartalmat (22). Az emészthetéséget az alfa-aminonitrogénnek az dssz-
nitrogénre vonatkoztatott szazalékaban fejeztiik ki.

8. A felhasznalhatd lizint Roach (25) dinitrofluorbenzolos modszerével hata-
roztuk meg.

Eredmények

Afehérjék szulfhidril csoportjarol készilt mérési eredmér&yek oszlop-diagram
formajaban az 1 &bran lathatok. Az egyes mintak szulfhidril-tartalma kozott
szamottevd kilénbséget lehet megfigyelni, igy pl. a sertéshisban az 6sszes szulf-
hidril-csoport mennyisége tébb volt mint a marhahdsban. Keszegben 0n. hozza-
férhetd szulfhidril-csoportokat mérhet§ mennyiségben nem talaltunk. A hékezelés
hatdsara a hozzéaférhetd csoportok mennyisége novekedett, az dsszes szulfhidril-
tartalom pedig csokkent. Az eredmények azt mutattdk, hogy a siités hatasara a
fehérje jelentds mértékben denaturalddott és a molekulajaban a cisztein funkcios
csoportjat képezd szulfhidrilok szdma csokkent.
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7. abra
A hismintadk fehérjéinek hozzaférhetd és osszes szulfhidril-csoport mennyiségei

A fehérjék aminosav-0sszetételét és az Oser-féle esszencidlis aminosav-index
(26) Korpéaczy (27) szerinti modositasat a 2. tablazat mutatja be. Ha az Osszes
stesi Kkisérlet eredményét Osszevonjuk, statisztikailag értékelhet6 kilonbséget
sehol sem talalunk a siités el6tti és utani eredmények kozott. A fehérjeértékben
(27) sem fedezhet6 fel valtozas a hdkezelés hatdsara. Ennek ellenére bizonyos el-
téresi tendencidk az aminosav Osszetételben fellelhet6k, ezeket mutatja be a 3.
tablazat. Figyelemre mélté ezek kozil két bazisos aminosav, az arginin és lizin,
valamint a treonin mennyiségének csokkenése a siilt hisok fehérjéiben.

A 2. tablazatban megfigyelhetd, hogy a triptofantartalom a sutés utan meg-
ndvekszik a fehérjében. Ez az anomélia arra utal, hog¥ a Spies —Chambers féle
madszer felllvizsgalatra szorul, hogy alkalmas-e hékezelési folyamatok nyomon-
kovetésére.

A nyers- ¢és hokezelt mintak fehérjéinek alfa-aminonitrogen —éssznitrogén
hanyadosai, valamint a felhasznalhato lizintartalmai a 4. tablazatban lathatok.
A nyers- és siilt mintak értékei kozott lényeges kilonbség, egy irdnyba mutato
tendencia nincsen.

A fehérjék pepszinnel és pankreatinnal végzett in vitro emészthetsége sutés
utan jelent6s mertekben csokkent (2. ébra?. Az oszlopdiagramon a nyers- és silt
mintak parokat alkot6 eredményeibdl az lathatd, hogy a hékezelés nagysagaval
nagyjabol parhuzamosan csokkent az emészthetéség. Jol lathato ez az aluféliaban
stilt sertéshus, a keszeg- és csirkehds példajan.
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2. tablazat
sult

kolbasz
130° 20’

Sertéstarja  Sertéscomb  Sertésslusz F626-
30° 120° 30° 140° 10'
sult nyers silt nyers silt nyers

110°
nyers

Sertéstarja
(alufélia)
silt

Nyers- és stlt hismintdk fehérjéinek aminosav Gsszetétele, %-0s megoszlasban
nyers
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Emészthetfség .
a fehérje %-aban U Nyershus

2. abra
A husmintak fehérjéinek pepszinnel és pankreatinnal véghezvitt in vitro emészthetdsége

Az in vitro emészthet6séggel egyid6ben meghataroztuk az elébbi proteoliti-
kus enzimekkel felszabaditott aminosavak megoszlasanak eltérését a nyers- és
slt mintdkban. A legtébb aminosavnal nem talaltunk valtozasokat, 5 aminosav
esetében azonban Iényeges kilonbségek voltak. A nyers his mintdk amino-
savaihoz viszonyitott szézalékos eltéréseket a 3. bran mutatjuk be, az Gsszes
stitési kisérlet eredmén%eit Osszevonva oszlopdiagram forméajaban. Ezek szerint
a silt hasok fehérjéinek in vitro emésztésekor 3 esszencialis  (fenilalanin, leuci-

4. tablazat

A hasmintdk alfa-aminonitrogén — dssziiitrogén hanyadosai és felhasznalhaté lizintartalniai

Alfa-aminonitrogén- Felr}a?]znélhaul/té lI]izin

0 itrogén ha a fehérje %-aban

Hsfajta Hokezelés 6ssznitrogén héanyados je %

nyers sult nyers sult

Sertéstarja alufélias siités 0,082 0,065 —
Sertéstarja 110° 30' 0,098 0,107 9,0 8,8
Sertéscomb 120° 30 0,080 0,066 71 8,7

Sertésslusz 140° 10' 0,057 0,052 - —

F6z6kolbasz 130° 20' 0,081 0,084 - —
Marhafelsal 115° 2' 0,046 0,045 8,4 10,1
Marhacomb . 120° 30' 0,064 0,084 8,5 8,4
Marharostélyo 140° 25' 0,106 0,110 9,3 9,2

Keszeg ... 120° 5' 0,062 0,070 — —
Csirke 145° 17" 0,063 0,075 73 84




3. dbra
StlthGs-mintdkban in vitro emésztéssel felszabaditott egyes aminosavak megoszldsaban
mutatkoz6 szazalékos eltérések a nyers kontrollokhoz viszonyitva

nék) és 1 félesszencidlis aminosavnak (tirozin) nemcsak abszol(t értelemben
csokkent az enzimmel val6 felszabadithatosaga az emészthetGseg csokkenése
miatt, hanem a tdbbi aminosavhoz képest is csokkent a hasithatésaguk az enzi-
mek hatdséra. Két nem esszencidlis aminosavnal (glutaminsav, alanin) ezzel
eIIIentéttle(s iranyzatot talaltunk, amely mintegy kiegyenliti az el6bb ismertetett
eltéréseket.

Megbeszélés

A vizsgalati eredmények azt mutattdk az irodalmi adatokkal megegyez&en,
hogy a huasok siitésekor a fehérje dsszetételeben mélyrehatd valtozasok nem men-
nek vegbe. Az alfa-aminonitrogén-6ssznitrogén han?/ados a hékezelés hatasara
nem csokken, igy a rendszerben Tényegében nem beszélhetiink Maillard-reakciérol.
A reakcié elmaraddsdt a hasokban levd kevés szénhidrattartalommal lehet
magyarazni. A Maillard-reakcio hianyanak koszonhet6 az is, hogy szignifikans
aminosav-veszteségek a fehérje dsszetételében nem voltak. A felhasznalhat6 lizin
mennyisége sem valtozott. Az arginin, lizin és treonin csdkkenési tendenciai,
jollehet kisebbek voltak mint a metodikai és biolégiai sz6rés, arra utalnak, hogy
egyes érzékeny aminosavak bomlasa ilyen hékezeléskor mar megkezdddhet.
Evans (28) szOjafehérjét onmagaban hevitve hasonlé eredményekre jutott. Ezen
kiviil megerdsiti eredményeinket a bazisos aminosavak kdézismert hélabilitasa.

Sutés hémérsékletén a fehérjék szulfhidril-csoportjaiban jelentds véltozast
észleltiink. Az dsszes szulfhidril-csoport mennyiségének csokkenése - mint mar
emlitettik - taplalkozastudomanyi szempontbdl is érdekes, mert a szulfhidril-
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nek megfelel6 cisztein egy része Hamm (10) szerint kénhidrogén formajaban el-
vész. A masik részbdl diszulfid-csoport keletkezik, amelynek megfelel6 aminosav,
a cisztin a taplalkozas soran lehasad. A szervezetnek azonban bizonyos energiat
kell befektetnie a cisztinnek ciszteinné val6 visszaredukaldséhoz. Mivel a szulf-
hidril-csoEortok mennyisége az eredetileg meglevé cisztinnek 10%-a, az emlitett
valtozasok —beleszamitva azt is, hogy a cisztin csak félesszencialis aminosav —
lényegesen nem csokkentik a taplalkozasi értéket.

A vizsgalt mintak szdma kevés volt ahhoz, hoEy az egyes allatfajtaknal
ta asztalit szulfhidril-tartalmak kozotti kilonbségeket altalanos érvény(linek
tekintsuk.

A hékezelés nagysaga €s az Gsszes szulfhidril-csoport mennyiségének csok-
kenése, valamint a hozzaférheték ndvekedése ko6zo6tt nem talaltunk dsszefliggést.
Az ezeket a valtozasokat kifejez§ szamadatok nem alkalmasak arra — valo-
szin(ileg a mintak egyedi eltérései miatt — hogy a hékezelés mértékének objektiv
indikatorai legyenek. A szulfhidril csoport mennyiségének csdkkenése a biologiai-
lag fontos paraméterek (pl. aminosav dsszetétel, in vitro emészthet6ség) valtoza-
sdval sem mutat parhuzamot.

Az in vitro emésztéses kisérletek eredményei hasonléak voltak Beak (6)
adataival. Mivel az alkalmazott enzimfajtdk nem teszik lehet6vé a fehérjének
teljes mértékd hidrolizisét aminosavakra, ezért nem lehetiink abban biztosak,
hogy egyes peﬁtld-kt')tések proteolitikus enzimmel szemben rezisztensekké valnak.
Valoszin(ibb, hogy az enzimes hasitas sebessége lassult le. Ez a jelenség, valamint
a fenilalanin, leucinok és tirozin enzimes hasithatosagénak relativ csokkenése
mindenképpen azt jelenti, hogy a stilthisok fehérjéinek bioldgiai értéke kisebb,
mint a nyers kontroli€. Az a teny, hogy egyes aminosavak felszabadulasanak
arénKa a h6kezelt fehérjében megvaltozik, feltehetéen befolyassal van az amino-
savak reszorpciojara, illetve ezen keresztill a fehérje szintézisre, mint ahogy erre
Melnick és Oser 229) is ramutatott.

Az enzimes hidrolizis gatlasanak okara vonatkozolag az irodalomban csak
egy adatot talaltunk. Mecham (30) 170°-on hevitett kazeint szaraz allapotban,
utana azt figyelte meg, hogy a peptidkéteés vizkilépés kozben atalakult.

Eredmenyeinket osszefoglalva azt allapithatjuk meg, hogy a hiisok stitesekor
valdszinlleg a jelenlevd kevés szénhidrat miatt a feherje aminosav-0sszetétele
bioldgiai érték szempontjabol alig valtozik meg. A fehérje szerkezetében a tulaj-
donképpeni denatural6dasnal nagyobb mérvd, jelenleg még nem tisztzott 4t-
alakulasok mennek végbe, amelyek gatoljak a proteolitikus enzimek hatasanak
kifejladését.

VEégll kdszonetét mondunk Csendes Janosnénak értékes technikai segitsé-
géért.
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CPABHUTEJIbHBIE XUMWYECKWE WCIbITAHNA BEJIKOB CbIPOIO
N XAPEHHOIO MACA C TOYKWM 3PEHNA HAYKWU NMNTAHNA

3. [sopLuak

ABTOp MCMbITbIBAN aMUHOKUC/IOTHBIA COCTaB 1 HEKOTOPbIE XUMUYECKUE CBOIA-
CTBa GENKOB B [ECATW Pa3HbIX CbIPbIX W XapeHHbIX MACax CBUHWHbI, FOBSAVHLI,
newn v L. B ykapeHHbIX obpasliax msca He Habmtofan ABMeHUA YAocToBeps-
foWMiA peakuyio Mavinnapga. BnvsHuem TemnepaTypbl He YMeHbLUANoch YacTHOe
0o6LLero asota anbha —amugHoro asota. CUTHUGUKAHTHO He M3MEHSNCH aMUHO-
KWCNOTHBI cocTaB Genka TOMbKO MpY XKapke ObUM 3aMETHbl TEHAEHLMW YMEeHb-
LUEHNS B KOMWYECTBE apruHMHA, IM3MHA W TPeoHMHa. KommubcTBO BCex Cyrbg-
TMAPUALHBIX TPYNMn 06pasuUoB Msca BCAEACTBUM 06XapKW YMeHbLUANoch, a y
poctynneix CYNbOMAPUABHBIX FPYNN MOBBILIAIOCH. 3TN U3MEHEHNS He UMENV B3a-
MMOOTHOLLEHVE C BE/IMHMHON TepMO0BpaboTKy 1 NPOYMMM pesy/bTaTaMu Uccneao-
BaHUAMM.

OnbITbl YCBOEMOCTN 06pa3Li0B XKapeHHOro MsCa OCYLUECTB/ISIEMOE WH BUTPO
MENCcMHOM W MaHKPeaTVHOM. YCBOSIEMOCTb YMeHblUanach MpornopLMOHanbHOCTb
C BE/IMUMHOI TepMO06paboTKM. PasaeneHne MencMHOM M NaHKpeaTMHOM OCBOGOX-
JEHHbIX aMUHOKUCOT B YKapPeHHOM Msce B OMPefieNeHHON Mepe OTK/OHSeTCs OT
CbipbiX 06pa3L0B: MPONOPLNA (HeHUNanaHnHa, NeyLHOB, TUPO3UHA YMEHbLLAET-
cA, a FyTaMMHOBOI KWUC/OTbI U aNaHWHOBOW KMCIOTbI YBEINYMAACh.

VERGLEICHENDE CHEMISCHE UNTERSUCHUNG DER EIWEISSSTOFFE
ROHER UND GEBRATENER FLEISCHE VOM STANDPUNKTE DER
ERNAHRUNGSWISSENSCHAFT

E. Dworschak

Der Verfasser untersuchte die Aminoséuren-Zusammensetzung der Eiweiss-
stoffe von zehnerlei Schweine-, Rind-, Weissfisch- und Hihnerfleisch in rohem
und gebratenem Zustande.

In der Bratfleischprohe war ein Vorhandensein der Maillardreaktion nicht
nachweisbar. Das Verhéltnis von alpha-Aminostickstoff-Gesamtstickstoff, sowie
die Menge des verwertbaren Lysins nahm bei Warmebehandlung nicht ab. Die
Aminosauren-Zusammensetzung des Eiweissstoffes verdnderte sich nicht signi-
fikant, nur die Menge des Arginins, Lysins und Threonins wies infolge des Brat-
prozesses eine sinkende Tendenz auf.

Die Menge der gesamten Sulfhydrilgruppen nahm ab diejenige der ver-
wertbaren Sulfhydrilgruppen aber zu. Diese Verdnderungen konnten mit dem
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Grade der Wérmebehandlung wie auch mit anderen Versuchsergebnissen in
keinerlei Zusammenhang gebracht werden.

Die Verdaubarkeit des gebratenen Fleisches mit Pepsin und Pankreatin
in vitro war bedeutend geringer, als diejenige der rohen Fleischproben. Die Ver-
daubarkeit nahm der Warmebehandlung proportioneil ab.

Im gebratenen Fleisch wich die Verteilung der mit Pepsin und Pankreatin
freigesetzten Aminosduren von derjenigen der Rohproben ein wenig ab: das
Mengenverhéltnis des Phenylalanins, der Leucine und des Tyrosins nahm ab,
dasjenige der Glutaminséure und des Alanins aber stieg an.

COMPARATIVE CHEMICAL STUDY OF THE PROTEINS OF RAW AND
ROASTED MEAT FROM THE POINT OF VIEW OF DIETETICS

E. Dworschak

Author investigated the amino acid composition and some chemical cha-
racteristics of the proteins of ten kinds of pore, beef, carp-bream and chicken
in the raw and in the roasted state.

No phenomena indicating the Maillard-reaction were found in the roasted
meat samples. The quotient of alfa-amino-nitrogen and total nitrogen as well
as the amount of available lysine were not diminished by heat treatment. The
amino acid composition of the ﬁrotein did not change significantly, only the
amount of arginine, lysine and threonine showed decreasing tendencies.

The quantity of total sulphhydryl groups in the meat samples was reduced
as a result of roasting, whereas available suldphhydryl increased. No relation
could be established between these changes and the degree of heat treatment or
other experimental results.

In vitro digestion of roasted meats by pepsin and pancreatin was substan-
tially less than that of row samples. Digestibility decreased proportionally to
the degree of heat treatment.

Distribution of amino acids liberated by pepsin and pancreatin in roasted
meat slightly differed from that of raw samples: The rate of phenylalanine,
leucines and tyrosine decreased, whereas that of glutamic acid an alanine increased.

PILLSBURY, H. C.-BRIGHT, C
C.-O’CONNOR, K- ].- IRISH, F.
W.:

Katrany és nikotin a cigaretta fistben.

(Tar and Nicotine in Cigarette Smoke)
J. A O A C 52 458, 19

Hlsz-helyes automata szivé-szer-
kezetben 90, 150, 180, 200 db szivar-
kat szivattak el (egy szippantas
35+0,5 ml; tartam: 2+0,2"; percen-
ként egyszer), az égéstermekeket finom
veggyapot rétegben gy(ijtotték dssze.
A kiszlrédott alkotorészeket 10 ml
i-propanol-dioxan (1 : 100) eleggyel
oldottak, 3 (til-b8l meghataroztak a viz-
tartalmat gazkromatografiai. Az ol-
datot megsavanyitva vizg6zzel desz-
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tillaltdk (100 ml parlat) a zavard
vegylletek eltavolitasara, majd lugo-
sitva 0jabb 200 ml-nyi parlatot fogtak
fel 10 ml 0,5 n HCI-ban. Ennek ismert
térfogatat 1:1 aranyban higitottak
0,05 n HCl-val é mérték az abszorp-
ci6t (A) 236, 259, 282 nm-cn. A helyes-
bitett abszorpcié A2 = 1,059 [
12 (A2e +A,2]. Az dsszes nikotin
mennyiség: AZA f) (a-b) ahol ,,a” a
tiszta nikotin abszorpci6ja 0,05 n
HCl-ban, ,,b” a rétegvastagsag, ,.f”
a_higitasi tényez6. 1,35+0,02 mg
nikotint és 19,7-20,8 mg katranyt
mértek egy cigaretta fustjében. (Ni-
kotin = 0Osszes ~ alkaloid, ~katrany r
Osszes lerakodott anyag - viz —
nikotin. Ref. niegj.)

Kismarton I\. (Miskolc)



Baktérium torzsek proteinaz termelésének vizsgalata*®

BEKES IMRE
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete

Erkezett: 1969. augusztus 15.

Az utébbi id6ben a mikrobioldgiai eredetli enzimek igen nagy szerepet kap-
tak kilénbozd ipari és mezégazdasagi dgakban. igy a baktérium eredetl fehérje-
bontd enzimkészitmények el6allitasa is fontos terliletévé valt az enzimologiaval
foglalkozé kutatasoknak. Szamos Bacillus_subtilis proteinazt kristalyositottak
és Jellemeztek, de egyéb baktériumok proteindz termelésével is tébben foglalkoz-
tak.

A mikrobioldgiai eredet(i proteinazokkal kapcsolatban igen fontos kovetel-
mény az, hogy megfelel6 nagy aktivitasi enzimeket termeld tdrzsek alljanak
rendelkezésre.

Dolgozatunk célkit(izése ilyen baktériumtorzsek izolalasa, valamint az al-
_tgkqulf termelt proteindzok jellemzése a gyakorlati felhasznalhatésaguk szempont-
jabol.

1 Mikrobioldgiai eredet(i fehérjebont6d enzimek

Afehérjebont6 enzimek, mas néven proteinazok, a fehérjékben és peptidek-
ben el6forduld peptidkotések hidrolizisét katalizaljak, az aldbbi alapreakcio
szerint: (1, 2, 3, 4).

R, —CO - NH —R2+ H2 Rx- COOH + NH2- R2

Az emésztési, ndvényi eredetli és védGenzimek mellett a mikrobioldgiai
eredet(i enzimeknek is nagy jelentéségiik van.

Szadmos mikroorganizmus képez kisebb —nag%gbb mennyiségben fehérje-
bontd enzimet. Altalaban jellemz6 rajuk, hogy sokféle peptidkétest bontanak.
A mikroba eredetli proteolitikus enzimek rendszerint proteindzok és exopeptida-
zok keverékei, gyakorlatilag azonban a proteinaz aktivitas jatszik dontd szerepet.

A baktérium eredet(i proteinazok kozil a Bacillus subtilis altal termelt
enzimeket vizsgaltak a legreszletesebben. A Bacillus subtilis egyike a leggyakrab-
ban el6fordulé baktériumfajoknak, elég kdnnyen izolalhato talajbdl, porbdl,
levegdhdl, vizfellletr6l, mez6gazdasagi termékekbdl és hulladékokbol, egyes
elelmiszerekbdl a vilag majdnem minden részén. Ennek a széles korben elterjedt
karos hatast nem okozo, spéras aerob organizmusnak kiilonb6z6 torzsei kevesbé
Iényeges tulajdonsagokban kilonbdzhetnek egymastdl, de megfelelnek a Bergey-
féle baktériumhataroz6 kézikonyv (5) jellemzésenek.

A baktérium egy alkalikus és egy neutrélis proteindzt termel.

A Bacillus subtilis tenyészet sziiredékébdl Giintelberg és Ottesen (6) allitott el
el6szor kristalyos alkélikus proteindzt acetonos frakcionaléssal és 12%-o0s NaS04
oldatbdl végzett kristalyositassal. Az enzimet szubtilizinnek nevezték el. Az en-
zimek homogénnek mutatkoztak. Kideritették, hogy az enzim kbh. 270-280

* Dolgozat szerz6nek a Budapesti Miiszaki Egyetem Mez6gazdasdgi Kémiai Techno-
l6giai Tanszékén készitett diplomamunkajabol (szerk.).
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aminosavat tartalmaz, molekulasulya 22-27 ezer kozott van. Leggyakrabban
a szerin, glicin, alanin és valin fordul el6 benne. Kozilik a szerin jatszik kdzponti
szerepet. Kimutattak, hogy a katalizis folyaman a hidrolizaland6 peptidkotés
karboxilcsoportja elészér az enzim aktiv centrumaban levd szerin hidroxilcsoport-
javal reagal, ésa tovabbiakban az igP/ keletkezett észter hidrolizal. A szubtilizin
Jellegzetes hatasa, hogy pvalbuminbol 3 peptid lehasitasaval plakalbumint képez.
A kilonboz6 torzsekbdl nyert enzimek pH optimuma 9—I1 kézétt, maximalis
aktivitasa 40-50 C° kdzdétt van. Csak 50-60 C°-ig hdstabilok.

A Bacillus subtilis semleges proteinazt (7) Fukutomo és munkatarsai allitot-
tak eld el6szor tiszta allapotban. Kimutattak, hogy nemcsak a ?H optimumban
(6—7 kozott) tér el az alkalikus szubtilizinektél, hanem azoknal lényegesen ak-
tivabb kazeinnel szemben, molekula sulya nag¥obb (44 700). A tisztitott enzim,
amely szintén homogénnek bizonyult, molekulanként 1 cink atomot tartalmaz
prosztetikus csoportként. Az enzim hasonléan a ligos szubtilizinekhez, nem hé-
stabil, h6mérsékleti optimuma 50 C° koril van.

A Bacillus subtilisen kivill még szdmos mas baktérium (mint pl. Bact. tcrmo-
proteoliticus, Bac. cereus, Bac. mesentericus, Actinomycesek), valamint sok penész
és élesztd torzs is termel fehérjebontd enzimet (8).

A baktérium proteindzok alkalmazési terllete széles kor(i. Tébb élelmiszer-
ipari felhasznalasuk van: a sorgyartasban Uj cefrézési eljarasoknal; a siitGiparban
sos keksz és mas pékaru gyartasahoz (kovasz modositasaval jobb mindség elérése
céljabol); tobb kilfoldi orszagban nagy tapertéki fehérjchidrolizatumok el6-
allitasahoz alkalmazzak ezeket a Eroteinézokat.

A mez6gazdasag is hasznal kilénbdz6 baktérium proteindzok segitségével
el@allitott takarmanyokat (pl. halkivonatot). A bdriparban sz6rtelenitésre és
pacolasra, a textil- és bdriparban fehérjét (kazeint, zselatint) tartalmazé bevona-
tok eltavolitasara, a ruhatisztito iparban pedig fehérjefoltok (tej, tojas, ver stb.)
egyszer(i eltavolitadsara hasznaljak a baktérium proteinazokat. Ezenkivil alkal-
mazzak még az enzimet a fényképészetben, ahol hasznalt fotdpapirok és filmek
zselatinrétegének eltavolitasa utan visszanyerhetGvé teszik az eziistot.

Gydgyaszathan tobbek kozott a baktérium proteindzok véralvadék bont6
képesseget hasznaljak ki sebek és égések kezelésénél.

2. Alkalmazott médszerek

Munkank soran részben mikrobiologiai, részben enzimologiai mddszereket
hasznaltunk. A mikrobioldgiaban alkalmazott izolalasi és szelektalasi modszerek-
kel valasztottuk ki a jo proteinaz termelG baktérium torzseket. A torzsek protei-
naz termelését és a kepz&dott enzimek egyes tulajdonséagait proteolitikus aktivi-
tasmérés segitségével allapitottuk meg.

a) A torzsek izoldlasa

Els6 1épésként ollyan mintakat kellett dsszegydijteni, amelyek feluletén nagy
val6szindséggel fordulnak el6 a Bacillus subtilis torzs képvisel8i. Az 6sszegydijtott
84 minta megoszlasa és szarmazasi helye a kdvetkez6: .

15 kulénbdzd lisztminta a Budapest Févarosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgald Intézethdl;

13 burgonya, 10 sargarépa, 8 fehérrépa, 5 karalabé, 5 zeller, 1hagyma, vala-
mennyi budapesti KOZERT-ekbdl és vasarcsarnokokbol;

3 széna, 16 sertéstragya és 8 létragya Pest megyei termel8szdvetkezetekh6l
és haztaji gazdasagokbol szarmazott.



A baktérium kultirakat kémcsovekben allitottuk el6:

A mintdk kb. 2-2 grammljat 5ml vizzel feléntotttik és 20 percig 100C°-0s
vizben tartottuk. Avattadugoval lezart, hbkezelt mintakat 37 C°-0s termosztatba
helyeztiik. Négy nap utan a mintékat boritd viz feliletén Osszefiiggé hartya kép-
z6dott, amelyet a jelenlevé baktérium torzsek képeztek.

Tiszta kultarak elallitasara a mikrobioldgiaban Koch 6ta ismert, higitassal
egybekotott szélesztési eljaras lemezontéses valtozatat alkalmaztuk (9) az alabbi
taptalaj segitségével:

5 g haskivonat,
5 g pepton

20 g agar-agar és
1 1viz.

A Petri csészében levé lemezeken a baktériumtelepek 37 C°-on 48 éra alatt
fejlédtek ki, és a legalkalmasabbnak latszé tdrzseket oltottuk at azonos Gssze-
tétell taptalajra.

b) Az izolalt torzsek proteinaz termelése

Proteindz termeléshez leggyakrabban az aldbbi dsszetétel(i 7,5 pH értékre
beallitott taptalajt hasznaltunk:

209 szo jaliszt,

60 g glikadz,

249 takarmanyeleszto
1g KHZ04

5 g MgS04

11 CaCl2

viz.

0,
0

i

Kisérleteink soran dolgoztunk még olyan taptalajokkal is, amellyek takar-
manyélesztot és sokat a fenti aranyban tartalmaztak, de szo;allszt helyett kuko-
ricaliszt és buzakorpa keverékét adagoltuk.

A taptalaj beoltasat leggyakrabban kozvetlenil vegeztik. A ferde agaros
kultdrak feluleterdl 1 kacsnyi baktériumtomeget atoltofiilkébe vittiink at a tap-
ofidatba. Sterilvizes szuszpenziot csak akkor alkalmaztunk, ha parhuzamosan
tébb beoltast végeztiink ugyanabbol a torzshdl. llyenkor gy jartunk el, hog
a sterilviz minden 3 ml-éhez 1- 1kacsnyi baktérium todmeget szuszpendaltunk 6s
homogenizalas utan 1—1lml szuszpenzmval oltottuk be a taptalajt. 100 ml-es
Erlenmeyer lombikba 25 ml, 500 ml-es széles szaju lombikba 100 ml taptalajt
mertink ki. Beoltas utan a lombikok tartalmat osszeraztuk, majd 37 C°-0s
termosztatba 84 oraig inkubaltuk. \Végil szlréssel tavolitottuk el a képz6dott
baktériumhartyét és a sz(irletet h(it6szekrényben téroltuk tovabbi feldolgozésig.

Szubmerz “tenyésztéshez 750 ml-es lombikot alkalmaztunk, benne 100 ml
taptalajjal. A beoltast a fellleti tenyesztésnél ismerteit modon vegeztuk Ezutan
razoasztalon 48 —66 Oran keresztil 28 C°-on inkubaltuk a tenyészetet. A razatas
befejezése utan centrifugalassal (15 percig 7000 fordulat percenként) tavolitottuk
el a szuszpendalt baktériumsejteket.

¢) Proteolitikus aktivitds mérése

A ké‘)zﬁddtt proteindzok proteolitikus aktivitdsat az Anson —Kunitz-féle
mddszerrel hataroztuk meg (10, 11).
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1%-0s meﬁfelelé pH-ju kazein oldat 5 ml-ét vizfirdén beallitottuk a bontasi
héfokra, majd hozzaadtunk Imi —a varhaté aktivitastél fiiggéen 5—200 szoro-
sara higitott —sz(irt enzimoldatot. 30 perces inkubalas utan a kémcs6hoz 6 ml
triklérecetsavat adagoltunk, az oldatot a csapadékrdl leszdrtiik. A sziirlet 5 mi-
¢éhez 10 ml 0,5 n NaOH-t és 3 ml Folin reagenst (12) adtunk. Az igy kapott kék-
szinli elegy extinkcidjat dsszerazas és 10 perc allas utan Pulfich fotométer segit-
ségével mértilk meg deszt. vizzel szemben, 660 m/t hullamhosszon. Az extinkcié
linedris szakasza 0,8-ig tart, ennél nagyobb extinkcio esetén a vizsgalatot nalgyobb
higitassal megismeteltiik. Egyidejiileg vakprobat is készitettink. A proteolitikus
aktivitas ea ségéul a tirozinra vonatkoztatott mddositott Anson - egységet
valasztottuk, amelyet az alabbi képlet segitségével szamoltunk ki:

ahol: o

B tirozinegység o )

€ a minta és a vakproba extinkcids értékeinek kilénbsége

H:  az enzimoldat higitasa

A a reakcioban résztvev6 anyagok ossztérfogata. Az alkalmazott
modszernél 1 ml higitott enzimoldatot oml szubsztrat és oml
triklorecetsav oldat egészitette ki, igy jelen esetben A = 12,

T az egységnyi extinkcio véltozashoz tartoz¢ tirozin 10-7 mdl-

jainak szama, mely érték az alkalmazott Folin-oldat ming-
segétdl is figg.

Tirozin higitasi sorral elvégzett kalibralassal T = 4,0 értéket
kaptuk.

d) A képzédott proteindzok egyes tulajdonsagainak vizsgalata

A jo proteolitikus aktivitdsi torzsek altal termelt proteinazok katalitikus
hatasat kiulonbozé pH-ju és hémérsékletli szubsztrat hidrolizisénél vizsgaltuk.
A pH hatas vizsgalatoknal az aktivitds méréshez hasznalt kazein szubsztrat
pH-jat 5 és 12 kozott valtoztattuk, majd 40 C°-on 30 percig inkubaltuk az enzim-
szubsztrat oldatot. A fehérjebontas sebesség homérséklet fiiggését az enzimek
megallapitott pH optimuman vizsgaltuk, az inkubaciés hémérsekletet 20—80 C*
kdzott valtoztattuk.

Megallapitottuk tovabba néhany torzs altal k(é:Pzett proteinaz hé- és pH-
stabilitasat. A héstabilitasi vizsgalatokat 55-85 kozott végeztik. A kém-
cs6ben levé enzimoldatokat ilyen hémérsékletii vizben tartottuk 5—120 ?erci ,
ezutan mértiik meg a hékezelt mintak aktivitasat. A pH stabilitast puffer oldato
segitségével hataroztuk meg: az enzimoldatokat négyszeres mennyiség(i, megfele-
16 (2- 12 kozotti) pH-értéki puffer oldattal elegyitettiik, s a szobah6mersékleten
kiilénboz6 ideig inkubaltuk. Ezutan az illeté enzim optimalis pH-janak megfeleld
puffer oldattal beallitottuk a kivant higitast, s ezen a pH-n mértiik az aktivitast.

Afeliileti és szubmerz tenyészetek enzimtermelését azonos mennyiségii tap-
talajon steril vizes szuszpenziob6l egyforma tomeg(i baktérium sejt beoltassal
hasonlitottuk dssze. Afellleti tenyészeteket 84 oraig inkubaltuk 37 C°-on. A szub-
merz tenyészeteket 66 6raig razattuk 28 C°-0 hémérsékleten.

Mindezen vizsgalatokat sz¢jalisztes taptalajon termelt enzimekkel végeztiik.
Ezutdn kilonb6z6 varidcioju  kukoricaliszt-korpa-gliikdz  ta talaljo Ki-
prébalasaval igyekeztiink vélaszt kapni, milyen dsszetetel(i taptalajt lenne cél-
szer(i a gyakorlatban hasznalni.
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3. Kisérleti eredmények és értékelése

a) A torzsek szelektalasa proteinaz termelésiik alapjan

Az izolalt torzsek els6 szelektalasat felileti tenyészeten, 100 ml-es lombikban
levé 25 ml szdjalisztes taptalajon végeztik el. 84 6ras, 37 C°-os inkubalds utan
képz6dott enzimoldat aktivitasat 7-es pH-ju kazein szubsztrat segitségével hata-
roztuk meg. A torzsek 61%-a termelt kisebb-nagyobb mértékben proteinazt,
ezen belll 17 térzs 150 tirozinegységet meghalado mennyiségben. A pH 7-en
50 —150tirozin egységnyi proteinazt termeld 25 térzs aktivitdsat megmértiik pH
10-es kazein szubsztrattal is. Megallapitottuk, hogy az alkalikus aktivitas csak
3 torzs esetében haladta meg a 100 eg?/séget. Ezért a tovabbi kisérleteinkben e
3torzset és a fent emlitett 17 torzset valasztottuk ki. A 20 kivalasztott baktérium
kultara kozil 7 torzset sertéstragyahol (ST) 4-4 torzset liszto6l (L) es fehér-
répabol (F), 2-2 torzset sargarépabol (S) és Iétréf;yéb()l (LT), 1torzset zellerbdl
(5 izolaltunk. Ugyanakkor egyetlen burgonyabol és kalarabébol szarmazo torzs
se keriilt a legjobb 20 proteinaztermel6 torzs kézé, s a néhany szénabdl és hagy-
mabdl tenyésztett torzs se mutatott jo proteolitikus aktivitast.

A kivalasztott torzsek morfoldgial és mikroszképos vizsgalata soran meg-
allapitottuk, hogy valamennyi tdrzs Bacillus subtilis, esetleg mas, a subtilishoz
hasonlé spéras baktérium.

Atdrzsek masodik szelektalasat az elsével azonos koriilmények kozott végez-
tik el, csupdn a méreteket valtoztattuk meg: a tenyésztés széles szaju, 500 ml-es
Erlenmeyer lombikban levd 100 ml taptalajon tortent.

A nagylombikos tenyésztéssel 6 torzs kitermelése jobb, 14 t6rzsé rosszabb
volt a kislombikos tenyésztésnél. Ez elsésorban a taptalaj térfogat — felllet
aranyanak valtozasaval magyarazhato, ami egyes torzseknek kedvezd, masoknal
kedvezétlen hatasi volt. A tovabbiakban annak a 11 térzsnek a tulajdonsagait
vizsgaltuk, amelyek ilyen kdriilmények kozott is legaldbb 100 aktivitasi egységnyi
enzimet termeltek.

b) pH és hémérséklet hatdsa a képz&dott proteindzok aktivitdsara

AKkivalasztott baktérium torzsek altal termelt fehérjebont6 enzim pH —ak-
tivitas gorbéi alapjan megallapitottuk, hogy az L 12, LT 3, S 10 és L 15 t6rzsek
semlegesen, az L2, L3, F5 é SI torzsek alkalikus proteindzokat termelnek
pH 6—7, illetve pH 10-11 koz6tti optimummal, a maximalis aktivitasok 180 és
780, illetve 100 és 210 tirozin egység kozott valtakozott. Az ST4, ST16 és F7
torzsek a semleges és alkéalikus pH tartomanyban két aktivitdsi maximummal
rendelkeznek.

Val6szinli, hogy ezek a torzsek kétféle enzimet termelnek. Az optimalis
aktivitas 50%-at meghaladd bontds pH intervalluma semleges proteindzoknal
3-4, alkalikusoknal 4 -6 egység szélessegl savot tolt ki. Az 1—3 dbran mutatjuk
be példaként a 3-féle pH aktivitas gorbéket.

A hdmérséklet hatasat az egKes proteindzok fehérjebontd képességére az
illet6 enzim pH optimuman mertuk ki. Megallapitottuk, hogy valamennyi vizs-
galt proteinaz 55 és 60 C° kozott a legaktivahb, itt a maximalis aktivitas 290 és
1840 tirozin egység kdzott volt. Szdmottevé fehérjebontas altalaban 40 és 65 C°
kozott észlelhetd, 70 C°-on csak 2 enzim (S 10 és F 5) aktivitasa ért el az atlagos-
nal nagyobb értéket. Az S 10 tdrzs proteindza még 80 C°-on is megtartotta maxi-
malis aktivitdsdnak 21 %-at. 30 C°-on egyedil az L 2t6rzs proteinaza mutat 30%-
nal nagyobb aktivitast. Megfigyelheté az is, hogy a semleges proteinazok hé-
mérséklet optimuma 55 C°-on, az alkalikusoke pedig 60 C°-on van. A4, és 5. abra
mutat be peldakat a semleges és alkalikus proteindz pH aktivitas gorbéjére.
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7. abra
L 12 torzs altal termelt enzimoldat pH-aktivitds gorbéje (100% = 780 tirozinegység)

2. abra
L 3 térzs altal termelt enzimoldat pH-aktivitds gorbéje (100% = 210 tirozinegység)

€) A képzddott proteinazok hé és pH stabilitasa

A baktérium tOrzsek altal termelt proteinazok hostabilitasi vizsgalatai azt
mutattak, hogy egyetlen enzim sem birta ki az 5 perces 85 C°-U inkubalast, s a
75 C°-0s inkubalas soran is 10 perc alatt elvesztették aktivitasukat. Az 55 és 65
C°-o0s inkubalasi adatok szerint ezeken a h6mérsékleteken az alkélikus proteina-
zok stabilabbnak bizonyultak a semleges proteinazoknal. Az 1 és2. tablazat
példaként 1-1 semleges, ill. alkalikus proteinaz héstabilitasi adatait foglalja
Gssze.
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3. abra
ST 4 torzs altal termelt enzimoldat pH-aktivitas gorbéje (100% = 360 tirozinegység

4. abra

L 12 tdrzs Aaltal termelt semleges proteindz hdémérséklet-aktivitds gorbéje (100% = 1840
mtirozinegység)

Egy semleges és egy alkdlikus proteindz pH stabilitasat vizsgaltuk meg
szobahOmérsékleten. ) . ) .

Mindkét torzs proteinaza pH 8-on bizonyult a legstabilabbnak. Erdekes
mabdon azonban az alkalikus enzim a 72 éras inkubalast ligos kdzegben jobban
birta, mint a semlegeshen. A semleges proteindz a savas Kbzeget hosszabb ideig
tlirte, mint az alkalikus, azonban pH 4-en 30 perc alatt az is elvesztette aktivi-
tasat. Az L 12 torzs semleges proteindza 30 percig pH 5 és 12 kdzott, 6 orai
pH 5és 10kozobtt, 72 oraig pIyF 6 és 8 kozott vesztett el aktivitasabol 50%-na
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L 3 torzs altal termelt alkéaiikus proteinaz h6mérséklet aktivitas gorbéje (100% = 520 tirozin-

egység
7. tablazat
L 12 tdrzs 4ltal termelt semleges proteinaz li6stabilitasi adatai
(100% = 780 tirozinegység)
Maradék aktivitas (%)
1d6 (perc)
55 C° 65 C° 75 C° 85 C°
5 0
10 98 14 0
30 72 1
60 38 0
120 13
2. tablazat
L 3 torzs altal termelt alkdiikus proteindz héstabilitasi adatai
(100% = 200 “tirozinegység)
Maradék aktivitas (%)
1d6 (perc)
55 C° 65 C° 75 C° 85 C°
5 0
10 91 65 8
30 87 30 0
60 87 21
120 78 0

kevesebbet. Az L 3 torzs alkaiikus proteinaza ettél abban kiilénbozik, hogy 72 6ra
utan 12-es BH-n is megmaradt aktivitasanak 60%-a. A kisérleti eredményeket
a 3. és 4. tablazatban foglaltuk dssze.
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3. tablazat

L 12 torzs altal termelt semleges proteindz pH stabilitasi adatai

Maradék aktivitas (%)

(100% = 1180 tirozinegység)
1d6
pH2 pH3 pH4 pH5 pH6
1 3 ¢ 64 91 100
0,3 0,7 8 76 100
0 0 4 74 80
0 58 75
47 74
33 72
6 63

pH7

pH8 pHIO pHIlI pH12
100 100 77 62
100 82 58 42
98 64 38 14
92 54 15 13
89 21 13 12
78 12 12 n
61 10 9 9

4. tablazat

L 3 torzs altal termelt alkalikus proteindz pH-stabilitasi adatai

(100% = 210 tirozinegység)
Maradék aktivitas (%)
1d6

pH2 pH3 pH4 pH5 pH6 pH7 pHS

10 perc 0 5 33 89 90 95 100
30 perc 0 17 78 78 84 95
60 perc 5 72 66 7 90
6 Ora 0 64 64 72 S3
24 6ra 28 58 65 16}
4S é6ra 22 58 65 72
72 6ra 19 54 58 58

d) Afellleti és szubmerz tenyésztés dsszehasonlitasa
Néhany torzs

pH9 pHIO pHII

roteindz termelését 84 oOras fellleti és 66 oOras szubmerz

tenyészethen hasonlitottuk dssze, szojalisztes taptalaj segitségével. A kapott

eredményeket az 5. tablazat mutatja.

5. tablazat

Fellleti és szubmerz tenyészetek 6sszehasonlitdsa néhany térzs proteindz termelése alapjan

A képz6dott enzim
pH optimuma

ToOrzs megnev.

6 630
6 510
10 180
6 1180
10 210

Feluleti tenyésztés

Aktivitas (tirozinegység)

Szubmerz tenyésztés

910
1000
790
2690
80

A vizsgalt 6t torzs kozil négy szubmerz tenyészeten termelt jobban. Kil6-
nosen feltlind az L 2 torzs, amelynek enzimtermelése razatdssal tébb mint négy-
szeresére n6tt. Ezzel szemben az L 3 térzs szubmerz tenyészetben a felliletinek
csak kozel e?yharmadét termelte. Mindez azt latszik bizonyitani, hogy a gyakor-

latban az a
alkalmazni.

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények

kalmazott torzsekt6l fuggen mindkét tenyésztési modszert lehet
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e) Proieindz termelés dsszehasonlitdsa kuldnbozé taptalajokon

Az L 12 és L 3 torzseket szojalisztes taptalaj mellett a kiillonbzd 6sszetétell
kukoricaliszt —korpas taptalajokba is beoltottuk és szubmerz tenyésztés utan
mértiik a centrifugalt oldatok proteolitikus aktivitasat.

A tenyésztés soran valamennyi kukoricaliszt - korloés taptalajon jobb ki-
termelést ertiink el, mint a szojalisztes taptalajon. Megallapithaté tovabbé az a
tendencia, hogy minél tébb kukoricaliszt van a taptalajban a korpaval szemben,
anndl nagyobb a képz4dott enzimoldat aktivitdsa. Mindkét torzs proteinaz ter-
melése a 65 ¢/1 kukoricalisztet, 15 ¢/1 korpat és 4 g/1 gliikozt tartalmazo téptala{'{on
volt maximalis, az ilyen dsszetétel(i taptalaj ajanlhaté a nagyobb méret(i fer-
mentéciokhoz.
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VMCCNEAOBAHUE MPOAYKUWWN MROTENHAS3BLI LULTAMMOB
BAKTEPUWU

V. Bakew

Llenbto uccnegosartebCKoli paboTbl ABANACL W30AMPOBaHWE U CeneKuys
LUTaMMOB 6aKTEPUN Ha OCHOBAaHWW UX MPOAYLMPOBAHUSA MPOTEONUTUYECKUX dep-
MEHTOB, & TaKXe WCMbITaH/e CBOWCTB 06Pa3ytoLLMXCA MPOTENHA30B W ycnoswuii
UX «yn bTUBUPOBAHUS .

ABTOp 130/1MPOBaN 84 LWITAMMOB 13 06Pa3LIOB my«u, PasHbIX OBOLLEHA, CeHa U
yao6peHuid. MpoTeasy B 6OMbLUOK WMAWM MeHblUeld CTeneHU Npoayumposany 61%
LUTamMmMOB. B TOM uncne 17 LutammoB nopo,qyumposanm (hEPMEHTBI C aKTUBHOCTbLIO
Bbie 150 TMPO3UHOBON eavHMUbl @ 30 C aKTWBHOCTbIO Bbille 50 TMPO3WMHOBOM
eavHULBL. [ina fanbHelilero vccefoBaHns U3bpaan CambiX nyuwnx LITAMMOB
gpo,qul,eHTOB (hepMeHTa. 3TV WTaMMbl 6bUn Ball. Cy6THAKUC NAW Apyrie CropoBble

aKTEPUM.

bakTepuasibHble NpoTenHasbl AECTBYIOT B LUMPOKOM fuanasoHe pH.

Ha ocHoBaHWM Mx onTUMyma pH pa3fMyaloTca HeyTpasibHble, LLUENOYHbIE a
TaKXXe LUTaMMbl NPOAyLMpYIoLLve 06e npoTenHasbl. Habntoganm, Yto akTMBHOCTb
HeyTpa/bHbIX NPOTeMHa3 BOOOLLE ABNSETCA 6O/ee BbICOKMM YeM aKTUBHOCTb LLg-
NOYHBIX MPOTENHA3.

Onmumym Temnepatypbl 06pa3ytowwnxca hepMeHTOB HaXOAATCA B Mpejenax
25 O—Ceo °C , 3HauMTenbHOe paclienneHve 6Genka 3aMeTHO npu TemnepaType 40 n

5 °C.

Ha ocHOBaHWW pe3ynbTaToB WCMbITAHW TepMOCTabunbHOCTU 06pasytoLLyie-
€A NPOTEMHa3sbl CTabunbHble 40 65 °C, Ho B TeueHUn 30-120 muuyr v MPU 3TONM
TemnepaTtype TepAlT akTUBHOCTb. CTabunbHOCTb PH MCMbITaHHBIX MPOTENHa30B
13 6akTepuin B npeaenax pH 5 u 10 SBNSETCS OTHOCUTESBHO BbICOKMM. LLIeNoYHbIi
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npoTenHas npyu pH 12 B Te4eHUM 72 4acoB He TEPSET HU nonosuny CBOEN aKTUB-
HoCTW. B pe3ynbTaTe cpaBHeHUS METOAOB Ky/NbTUBMPOBaHUA YCTaHOBW/M YTO U3
uccnedyemMblX LUTaMMOB 6GOMbLUMHCTBO MPOLYLIMPYIOT (hepMeHTbI FYOUHHBIM, a
MeHbLLAA YaCTb MOBEPXHOCTHLIM KY/IbTUBMPOBaHWEM. W13 pa3HbIX Onpo60BaHHbIX
nUTaTeNbHbIX CY6CTPATOB CaMbiM nyuwum SBAANACH MUTATENbHAA Cpeda Copep-
Xauwasa 6,5% xyxypyston myxn U 1,5% OTpy6eil.

PRUFUNG DER PROTEINASEPRODUKTION VON BAKTERIEN-
STAMMEN

|. Békés

Zielsetzung der Arbeit war die Isolierung und Selektierung von Bakterien-
stdmmen aufgrund ihrer Produktion von eiweisszersetzenden Enzymen, wie auch
Prufung der Eigenschaften und Zichtungsbedingungen der gebildeten Protein-
asen.

Verfasser isolierte 84 Stdmme aus Mehl-, verschiedenen Gemiise-, Heu- und
Dingerproben. —61% der Stdmme erzeugten Proteinasen in geringeren oder
grosseren Mengen. Von diesen erzeugten 17 Stdmme solche Enzyme, deren
Aktivitat 150, weitere 30 Stdmme solche, deren Aktivitdt 50 Tyrosineinheiten
Uberstieg. Zu weiteren Versuchen wurden die besten Enzymproduzierenden
Stamme verwendet. Diese waren Bacillus subtilis und eventuell einige andere
sporenbildende Bakterienstdimme.

Die Bakterienproteinasen entfalten ihre Wirkung in einem weiten pH
Bereich. Aufgrund ihres pH Optimums konnten neutrale, alkalische, sowie bei-
derlei Proteinasen erzeugende Stdmme unterschieden werden. Es konnte be-
obachtet werden, dass die Aktivitdt der neutralen Proteinasen diejenige der
alkalischen weit Ubertrifft. ) ) )

Temperaturoptimum der gebildeten Enzyme lag zwischen 55 —60° C, eine
3etrachtllche Eiweisszersetzung konnte zwischen 40 und 65° C beobachtet wer-

en.

Die Wérmestabilitdtsmessungen ergaben Resultate nach welchen die ge-
bildeten Proteinasen nur bis 65° C stabil sind, aber in 30 —120 Minuten auch
bei dieser Temperatur ihre Aktivitat verlieren.

Die pH Stabilitat der gepruften Bakterienproteinasen war zwischen pH 5
und 10 verhaltnismdssig gross. Die alkalische Proteinase verliert bei pH 12
selbst in 72 Stunden die Halfte ihrer Aktivitat nicht.

Die Vergleichung der Ziichtungsmethoden fiihrte zu dem Ergebnisse, dass
der grossere Teil der gepriiften Stamme auf submersem Wege, ein geringerer
Teil durch Zuchtung an der Oberflache mehr Enzym produziert.

Von den verschiedenen untersuchten Nahrbdden erwies sich der 6,5%
Maismehl und 1,5% Kleie enthaltende Nahrboden fiir die Proteinasenproduktion
am geeignetsten.

STUDY OF THE PRODUCTION OF PROTEOLITIC ENZYMES
BY BACTERIAL STRAINS

I. Békés
The aim of this paper was the isolation and selection of bacterial strains on

the basis of their production of proteolytic enzymes as well as the study of the
characteristics and culture conditions of the proteases.
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84 strains were isolated from samples of flour, different vegetables, hay
and manure. 61% of the strains produced more or less proteases. From these
17 strains produced the enzyme in quantities exceeding 150 and further 30
strains exceeding 50 tyrosine units of activity. The best enzyme producing strains
were selected for further studies.These were strains of Bacillus subtilis, inciden-

tally other sporogenous bacteria.

Bacterial proteinases exert their activity in a large pH interval. On the

basis of pH-optima strains producin

neutral, alkaline or both

roteases can be

distinguished. It ma?/ be observed that the activity of neutral proteases is in
e

general much more e

vated than that of alkaline ones.

The temperature optimum of the enzymes formed was between 55 and
60 °C and notable proteolysis could be observed between 45 and 65 °C.

According to heat stability studies the

roteases formed are stable only up

to 65 °C, but even at this temperature they loose their activity within 30 to 120

minutes.

pH-stability of the bacterial proteases investigated is relatively high bet-
ween pH 5 and 10. When kept for 72 hr at pH 12, the alkaline protease loses less

than half of its activity.

Comparing culture conditions it could be stated that with most of the strains
tested enzyme production was higher in submerged culture and only with a

minor part in surface cultivation.

From the different media tested the one containing 6,5% corn meal and
1,5% bran proved optimal for protease production.

ANDREOTTI R ES FERLENGHI P.:

Néhany élelmiszer gyorsfagyasztasa
folyékony nitrogénnel - a fagyasztas
gyorsasaganak befolyasa

(Congelazione rapida di alciini prodotii
alimenlari mediantc azoio liquido —
influenza delta velocita di congclazione.)
Industr. ital. Conserv. 42, 181, 1967.

Ref. ZU. L. 139, 1, 38, 1968.

A gyorsfagyasztas a hagyomanyos
eljarasokkal szemben figyelemremelto
elényoket szolﬂaltat. A fagyasztandd
termék és a htészer kozotti nagy
hémérsékleti kilonbség kovetkeztében
mikrokristalyos jég keletkezik. Ennek
kovetkezménye: a sejtekben és az
izomrostokban csekély szerkezeti val-
tozasok, a lipoid-protcidkomplexumok
és mas fehérjék csekély megvaltozasai,
végll az allomény és a vitamintarta-
lom jobb megdrzése. Szerzok kiilonboz6
névenyi és éllati eredet( élelmiszereket
—80 es —100 fok C koz6tti hémérsék-
leten kis kisérleti készilékben folyé-
kony nitrogénnel bepermetezésse! és

ugyanezen termékeket lassan is —22 C
foktol — —26 C fokig terjed6 h6mér-
sékleten megfagyasztottak. A fagyasz-
tott termékeket azonos korllmények
kozott taroltdk és a mindségi valtoza-
soll(<at a raktarozasi id6 alatt ellendriz-
ték.

Szerz6k részletesen megtargyaljak a
kisérleteikben felhasznalt novényi és
allati élelmiszerekkel nyert eredmenye-
ket és azokat a kovetkezéképp foglal-
jak dssze: A fagyasztott - novenyi
vagy allati eredetli - élelmiszer ming-
ségét befolyasolja a fogyasztasi eljaras
?yorsaséga. A folyékony nitrogénnel
agyasztott termék minosége jobb. A
gyorsfagyasztas technikailag is el6-
nyodsebb: idémegtakaritast jelent és a
keszulék teljesitménye is jobb: a fel-
engedett termékek eérzékszervi és ké-
miai eredményei is jobbak, ha a fa-
gyasztas gyorsan torténik. Minél gyor-
sabban torténik a fa?yasztés, annal
jobban marad meg a fagyasztott ter-
mék minGsége a raktarozas folyaman
azonos feltételek mellett.

Kieselbach Gy. (Budapest)



A potenciomeirias és a coulombmeirids médszer alkalmazasa a tej és
mas élelmiszerek kloridiarialmanak meghatarozasara
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Az élelmiszerek analitikai vizsgalataban a miiszeres kémiai vizsgalatok egyre
szélesebb korben terjednek. A klasszikus modszerek alkalmazasa az élelmiszer-
vizsgélatban jelenleg még eléggé altaldnos, de a modern eljarésok fokozatosan
vagy helyenkeént ugrasszer(ien felvaltjak azokat (31). A kevesbé munkaigényes,
gyors, megbizhatd vagy a korabbinal pontosabb eredményt adé modszerek beve-
zetése indokolt, mert a. koncentralt mez6gazdasagi, élelmiszeripari és -keres-
kedelmi ellen6rzé laboratériumok feladatkore egyre szélesebb, a vizsgalandd
rglipt(?_k szdmanak novekedése a laboratérium kapacitdsanak emelkedését meg-

aladja.

A kiilénbdzé élelmiszerek, igy a tej, tejtermékek, huskészitmények, konyha-
s6 tartalmanak, ill. klorid tartalmanak meghatarozésara szolgal6 klasszikus mod-
szer a Volhard-, ill. a Mol/ir-féle ezlistnitratos titralas (7, 26, 27); nalunk ezek
szerepelnek a szabvanyositott moédszerek koézétt (12, 37, 38).

Az utébbi években tobb szerzd foglalkozott a potenciometrikus klorid-
meghatarozasi el{'(érés alkalmazéasaval is. Nagesvararao és Blobel (22), tovabba
Senft, Groclwwalski ésCislar (30) a tej kloridtartalmanak meghatarozasaban meg-
bizhatobbnak talalta a csapadéekos titralasnal. Andersen (12 sajt vizsgalataban,
Kzeminsky, Bartal és Landman (14) pedig s6zott his és huskészitmények vizsga-
lataban alkalmazta a gyors potenciometrikus kloridmeghatarozasi eljarast.
Kacskovics és Schumann ?11) az altaluk hasznalt platina (illetve eziist) —kaléméi
elektrodapar segitsegével vegzett potenciometrikus titralas reprodukalhatosagat,
pontossagat szintén jobbnak talalta mint a szabvanyos indikatoros titralast.
Tej, novenyi konzcrvek, hisipari toltelékaruk vizsgalatanal kapott eredményeik
mindkét mddszer esetében jol egyeztek.

A tej kloridtartalméanak vizsgalata mindenekelétt a tégy-gyulladasok diag-
nosztikai modszerei kozott szerepel, a tejiparban pedig mas modszerekkel egyutt
a tej koros eredetének megallapitasara hasznalhat6. A tej analitikai vizsgalata a
benne levd zsir és fehérjék alkotta polidiszperz rendszer miatt sok nehézséggel jar.
Kozvetlendl a tejben végzett csapadékos titralasok végpont-indikacidja a kulon-
bdz6 indikatorokkal rendszerint nem elég éles és igy eredmény szérasa a kivant-
nal nagyobb.

A vazolt nehézségek kikliszobolésére a tej kloridtartalmanak meghataroza-
séra coulombmetrids eljarast dolgoztunk ki. Az ekvivalencia pont indikalasara
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moédositott potenciometrikus mddszert alkalmaztunk, amely a coulombmetrias
eljarastol fiiggetlendl is alkalmazhaté a gyakorlatban. A modszer pontos, gyors,
automatikus, a rutinvizsgalatok céljara megfelel és kiilén elénye, hogy igen kis
kloridkoncentréaciéndl is alkalmazhato.

Vizsgalati anyag és modszerek

a) A coulombmetrids modszer

A potenciometrikus titralas egyike a legelterjedtebb elektrokémiai analitikai
mddszereknek, a coulombmetria azonban csak viszonylag révid maltra tekinthet
vissza. A coulombmetria IénYegében a jol ismert Faraday-térvényen alapszik,
amely szerint az elektrolizisnél az oldaton atbocsatdit téltésmennyiseg aranyos az
elektromos aram altal kivalasztott anyagmennyiséggel.

A coulombmetrids analizis terén Szebellédy és Somogyi (33) végeztek Uttord
munkassagot és elséként alkalmaztak az elektromos energiaval fejlesztett hid-
rogén és hidroxil ionokat (34), valamint bromot (35) analitikai célokra. Az el-
fogyasztott titrald anyag mennyisegét a fejlesztéshez szikséges elektromossag
mennyiség coulombmeéterben tOrténé mérésével hataroztak meg. A mabdszer
(I;yalgorl,ati és elvi elényeit csak egy évtizeddel Szebellédy €s somoqyi eredeti koz-
eményének megjelenése utan ismertek fel teljes egészében, és a masodik vilag-
habord utan mind t6bb kutato foglalkozott Ujabb gyakorlati eljarasok kidolgo-
zésaval.

A coulombmetrias eljarasok alapfeltétele, hogy az elektrédfolyamat, illetve
a titralo reagens fejlesztése mellékreakciok nelkil,” 100%-os aramkihasznalassal
torténjék, va(%/ legalabbis a megengedett citralasi hibanal kisebb mertékben
térjen el a 100%-tol. Ennek a feltételnek a mar emlitett hidrogén és hidroxil
ionon kivil szamos, altalanosan hasznalt analitikai reagens megfelel. Els6k
kozott alkalmaztéak az elektrolitikusan fejlesztett bromot (35) arzén (21), anti-
mon (2), tallium (3), négyértéki uran (4), olefinek (15, 20), acélok kéntartalma
(10) és sok szerves €s gyoiyszerkészitmény elemzésére. Igen széles terlleten al-
kalmazhat6 coulombmetrikus titralasokhoz a kl6r és a jod is, amelyet Swift és
munkatarsai javasoltak (9, 25, 27).

Kiléndsen el6nyds oldatban ‘nehezen eltarthat6 titraloszerek elektrolitikus
fejlesztése, ugyanis a reagens-oldat id6allésaga itt nem befolyasolja az analizis
pontossagat, mivel a fejlesztett reagens régton reakcioba Iép a mérendé kompo-
nenssel. Elséként kell emliteni az ilyen reagensek kozott a titan (111) ionokat 87,
18, 19,) és a mangan (I1) anédos oxidacidjat §29).

A coulombmetrikus titralasok eqyik legf6bb el6nye, hogy 10-4—10-8 mol/1
koncentrécidknal is alkalmazhatdk. llyen koncentracio intervallumban més dton
nehezen készithetd analitikai reagens (25). A rendkivili érzéken&/sélq magyarazata
az, hogy az aramerGsség és az id6, azaz a toltésmennyiség sokkal pontosabban
merhetd, mint a megszokott volumetrias titralasoknal a fogyott titral6 oldat tér-
fogata.
‘ Az itt emlitett példak természetesen csak kis toredékét kepezik a szakiroda-
lomban, 6sszefoglalo cikkekben és kézikényvekben talalhaté coulombmetrikus
titralasoknak, de jellemzik a mddszer elterjedtségét.

A coulombmetria Kkilonleges analitikal, nem pedig indikacios eljaras, ahol
a titralo oldat adagolasat toltés ,,adagoldsa” helyettesiti. Az indikéciora, azaz a
titralas végpontjan jelzésére a couloinbmetriaban is alkalmazhato valamennyi
ismert eljaras, a vizuélis kolorimetriat6l kezdve, az elektroanalitikai modszere-
kig. Legkényelmesebbek —kiilénésen a miszeres analitika szempontjabdl —a
potenciometrikus, amperometrikus stb. eljarasok.
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Lingane és Koxvalowski (16), valamint Kennedy és Farrington (13) javasoltak
el6szor halogenid ion meghatarozasat elektrolitikusan eléallitott ezlist ionokkal.
Végpont meghatarozasara potenciometrikus eljarast alkalmaztak.

DcFord és Horn (6) higany (I) ionok elektrolitikus el6allitasanak hatasfokat
vizsgalta ésPrzybylowitz ésRogers-sze\(23) egyidejiileg javasoltdk coulombmetrikus
reagensnek. A végpont meghatarozas céljara a potenciometrikus modszer onként
adodik. A fém higanyon Kiviil arany és ezlst amalgamot javasoltak indikator
elektrodkent, de hasznalhatosagukat illet6leg megoszlanak a velemények.

Szerves anyagok Klorid tartalmat tobb szerz0 hatarozta meg mikroméretek-
ben coulombmctriasan, natriumperoxiddal torténd feltaras (32) vag?/ égetés 5)
ultén. Huas kloridtartalmanak meghatarozéasara is javasoltak coulombmetrias
eljarast (14).

! Pung(;or), Dévay és munkatarsaik elsésorban rutinvizsgalatok céljara minkro-
méretekben is kielégité pontossagt coulombmetrids elven m(ikédé automatikus
elemzd késziiléket* ismertettek ?25). A miszer kénnyen kezelhetd és digitalis
s;énaté\rcséjén a minta kloridtartalma kdzvetleniil olvashat6 le mikrogramm egy-
ségekben.

b) A tej kloridtartalmanak meghatarozasa

A tej kloridtartalmanak meghatarozasara a Potenciometrikus titralasoknal
ezistnitrat és higany (1) nitrat méré oldat szolgalt. A coulombmetrikus eljaras-
nal elektrolitikusan fejlesztett eziist-, illetve higany (1) ionokat alkalmaztunk. A
titrdlds végpontjanak indikalasara potenciometrikus mddszer szolgélt. Az els§
esetben ezist- eziistklorid (58& a masodik esetben platinalemezre elektrolitikusan
levélasztott fémhigany indikéator elektrodot (24) hasznaltunk. Az ezlst- eziist-
klorid elektrod klorid ionokra reverzibilisen miikddik és potencialja jol reprodu-
kalhat6é és megbizhatébb, mint az irodalomban javasolt platinaelektrod (11).

Mind az argentornetriandl, mind a merkurometrianal a higan -hige1n¥1 @
szulfat elektrodot valasztottuk referencia elektrodként, tekintettel arra, hogy
ebben az esetben nem volt szikséges korultekint6en ugyelni a klorid szennyezes
veszélyének elharitasara, ami elkertlhetetlen kaloméi referencia elektroéd hasz-
nalatakor. A referencia elektrod konnydszerrel készithetd, jol reprodukalhat6 és
potenciél{'a megegyezik az irodalmi adatokkal (36) és ezért feltétlentl elénydsebb,
mint a platina referencia elektrod (30).

A titrédlasokat lehet6leg nagy vezet6képességd, tehat er6s elektrolitokat tar-
talmazo6 oldatban célszer(i végezni. Alapoldatként 15%-o0s ecetsav és 0,5 mol/1
perklorsav 1 : 1metanol-vizes oldatanak elegyét talaltuk megfelelének. A 15%-0s
ecetsavban a tejminta kdnnyen homogenizalhat6, fehérje és mas kolloidanyag
tartalma nem képez durva koagulatumot, amely ha az elektr6dokra tapad, bi-
zonytalanna teszi az indikator elektréd ﬁotenuéljét, és esetleg mellékreakciok
vagy az elektrdd ellenallasanak megndvekedése miatt, lecsdkkenti az ezist, ill.
higany (1) ionok elektrolitikusfejlesztésére szolgal6 tn. generatorelektrod 100%-0s
aramkihasznalasat. A tej homogenizalasa szemi)ontjébél 2,5-25%-0s ecetsav
oldat egyarant megfelel. A 12—15%-0s ecetsav oldat hasznalata a legcélszertibb,
mert ebben a koncentracio intervallumban az ecetsav oldatok vezet6képessége
a koncentracio fu?gvényében maximum. A perklérsav 50%-0s metanolos olda-
tara azért esett valasztasunk, mert a generatorelektrédot nem oldja és viszonylag
nagy a vezet6képessége is. Salétromsav hordozo elektrolitként valé alkalmazasa
eseten (22, 14) fenndll az a veszély, hogy mind az eziist, mind a higany generator-
glekktlréd oLdédésa kovetkeztében a titralasi eredmények a helyes érteknél kiseb-

ek lesznek.

* A készuléket a Radelkisz K.TSZ sorozatban gyartja (KJoridméter Typ: OH 402).
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Eredmények és értékelés

a) Potenciometrikus titralas

A potenciometrikus titralashoz a Radelkisz OP-205 Preciziés pH mér6t,
vagy az OP-203 Univerzalis pH mér6t és magneses kever6t alkalmaztunk.

A potenciometrikus titralasokat a szokasos modon hajtottuk végre és érté-
keltuk (8).

Az(ir)wdikétor elektrodnak a referencia elektrodhoz viszonyitott potencialjat
a mérémdiszeren e?y-egy ml mérboldat adagolésa utan leolvastuk és a méresi
adatokat a mérdoldat térfogatanak fiiggvényében grafikusan abréazoltuk. (Az
ekvivalencia-pont kozelében a méréoldatot 0,25 ml-enként ada?oltuk.)

Az ekvivalencia pontot az 4brabdl az inflexiés pont megallapitasaval hata-
roztuk meg. Példaképpen az 1 &bran egy potenciometrikus titralas adatait tiin-
tetjik fel.

! Az indikator elektrodokat a kdvetkez6 mddon készitettlk:

Az ezist-eziistklorid indikatorelektrod készitéséhez (8) eziistszalat va%y
ezlsttel elézéleg bevont platinaszalat illetve lemezt alkalmaztunk. Ez utébbi
esetben koncentralt salétromsavban gondosan letisztitott platina elektrodot
5%-0s KAG(CN), oldatban katodként kapcsolva (anddként szintén platinaelek-
trédot hasznaltunk (kb. 30 percig 5-6mA, cm2aramerdsséggel ezisttel vontuk
be. Az ezlist, illetve az eztistozott platinaelektrodot tdbbszords vizes oblités utan,
0,1 n HCL oldatban anddként kapcsolva, 2—3 mA aramerdsséggel néhany percig
kloriddal vontuk be (8).

7. abra

A tej kloridtartalméanak megha-
tarozasa potenciometridsan:

2 ml te{' ecetsavas-perklérsavas-
metanolban
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Higany indikéatorelektrod készitésekor az el6z6leg gondosan megtisztitott
platinalemezt kb. 1 n H204 oldatban higany andddal kapcsoltuk szembe és
20-50 mA/cm2aramslir(iséggel 30-60 percig elektrolizaltuk. Fényes, jol tapadd
higarR/Zbgvonqt keletkezik (24). »

igy keszitett elektrodok 5—10 mV-on belul azonos potencialt mutattak
a titralas végpontjan. Az elektréd potencialja hosszu hasznalat utan is 5 mV-on
belll reprodukalhato.

A Hg/Hg2504 referenciaelektrdd készitéséhez az elektrod platina kontaktu-
sara tiszta fém higanyt rétegziink, hogy a platina az elektrolittal ne érintkez-
hessék. A higanyra F a. mindségli HgS04 szuszpenzidt rétegeztiink. A szusz-
penzi6 1 n H20, oldattal készilt. A higanyszulfat réteg lellepedése utan az
elektrodot 1n. H2S04oldattal toltjik fel.

Amennyiben megfelel6 minGsegli Hg2504nem all rendelkezéstinkre, az alabb
eljarassal (36) lehet megfelel6 minGségli Hg2S04t késziteni:

~ Kb. 12-15 cm étméré{((] kristalyositocsésze kozepebe 4 —5 cm atmérdji
kristalyositocsészet helyezink. Az utobbi fenekére kb. 1 cm rétegvastagsagban
fém higanyt helyeziink el. Mindkét kristalyositdcsészét 1:6 aranyban higitott
kénsavval toltjiik meg oly modon, hogy a kénsav oldat a belsg kristalyositocseszét
teljesen ellepje. Afém higanyt anddnak kapcsolva, katédnak pedig platina lemez
elektrodot alkalmazva 2 A erGsseg(i arammal elektrolizalunk. A HgZS04elvalasz-
tasanak elGsegitésére a belsG kristalyositocsészébe kever6t helyeziink olymaodon,
hogy a keverd lapat a higany fellletéhez ne érjen hozza. Néhany orai elektrolizis
utan a kilsé kristalyositocsesze aljara Hg,SO,, Ulepedik le. Ezt dsszegydjtjik és
1n H,SO,-el t6bbszor atmossuk, majd 1 n HS04ben szuszpeudalva az elektrod-
edénybe helrezett fém higanyra toltjuk. Aszuszpendalt Hg2S0J lelilepedése utan
1n HZS04el toltjik fel az elcktrodedényt.
6 A Hg/Hg2S04elméleti potencialja normal H2elektroddal szemben, 25 C°-on,
15 mV.

Az argentometrias titralasoknal 1 ml 0,1 n KC1 oldatot illetve 2 ml tejet
25—50 ml 15%-0s ecetsav oldatban homogenizaltunk és 0,01 n AgNO03 méré-
oldattal titraltuk. ) )

A tej ecetsav-oldatban tortént homogenizalasakor keletkez$ diszperz rend-
szer klorid ion adszorpcidjanak esetleges zavar6 hatasat Ggy ellendriztik, hogy

. . . . 7. tablazat
Potenciometrikus titrdlasok eredményei

Méréoldat fogyas*
Atejmintdk  Hipa

Mér6oldat Alapoldat 1ml01n CT tartalma 9
omitejmi LWOLN LS mgitoo mi 0
tej ml
0,01 n
AgNO03 50 ml 25%. )
CH,,COOH 7,05+ 0,10 10,00+ 0,05 17,10+0,10 125 i,6
50 ml 15% )
CH..COOH 7,10+ 0,10 10,05+0,05 17,05+0,10 125 i,6
50 ml 2,5% )
CH3COOH 7,10+0,10 10,00+0,05 17,05+ 0,10 125 i,6
10 ml tej 5ml 01 n
ml KC1 ml
0,05 n
Hg2(N03)2 50 ml 1n HNOj 6,80+ 0,15 9,90+ 0,05 121 2,2

= Az adatok 3—®6 parallel mérés kozépértékét és a parallel meghatarozasok kozotti eltérést tiintetik
tel.
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a tejmintahoz ismert mennyiség( kaliumkioridot adagoltunk. Az 1 sz. tablazat-
bol Tathat6, hogy a klorid ion adszorpci6ja nem okoz a titralasi hibat meghalad6
eltérést a mérési eredményekben.

A merkurometrias titralasokat 10 ml tej minta 1 n HNO3oldataban végez-
tik. A mérdoldat 0,05 n Hg2ANO032volt. (A potenciometrikus titralasoknal nem
kellett szdmolni a salétromsav zavard hatésaval.)

A potenciometrikus titralasok eredményeit az 1 tablazat tinteti fel.

b) Coulombmetrids meghatarozasok »

A coulombmetrids meghatarozésokat a Radelkis OH 402 tipusu Kjorid-
méter készilékén végeztik (24).

Az argentometrias meghatarozasokhoz szolgal6 cella kb. 50 ml térfogatd,
uormalcsiszolatos kivitel( volt. A csiszolatos elektrédok kombinalt megoldastak,
egy-egy elektrodpart e%ybeépl’tve tartalmaznak. Az eziist ionok elektrolitikus fej-
lesztésere eztistrud anod szoigalt, amelyet a platina katodtol diff(ziogatlo réte
valaszt el (24). Az indikatorelektrod el6készitése a potenciometrikus titralasokna
ismertetett modon tortént. ) . ) )

A mérend6 tejmintat az alabbiak szerint készitettlik el6: a vizsgalandd tej
1 ml-ét 10 ml 15%-0s ecetsavban keveréssel homogenizaltuk. A homogenizalt
elegyet 40 ml 0,5 mol/1 HC10,, 1: 1 metanol-viz elegyben készitett oldatahoz on-
tottuk. A meghatarozast a készilék haszndlati utasitasaban foglaltak szerint
végeztik.

J A kolloid rendszer klorid ion-adszorpci6janak zavar0 hatasat ezeknél a tit-
ralasoknal is az el6bbiekben ismertetett modon ellenériztik. Az eredményeket a 2
tablazat mutatja.

2. tablazat*

Coulombmetrias titralasok eredményei

Kforidméter &llas**
Miérérendszer

Minta Atejmintak i
. CI' tartalma Hiba
Generator Indikator Imltej 05mlOln . %)g\lmtleél mg/100 ml
elektrodpéar elektrodpar gCl KClg Cl n KCl 9 cr
Ag- Pt Ag(AgCI-Hg.,S04) 1090+ 15 1770+ 12 2860+31 109 15
Hg-Pt Hg(l%gQSOj)Hg 1085+40 1770+ 14 109 4,0

* A potenciometrikus titralasoknal és a coulombmetrids meghatarozasoknal kilénb6z6 tejmin
takat vizsgéltunk.
** Az adatok 3—6 parallel mérés kozépértékét és a parallel meghatarozasok kozotti eltérést tin-
-tetik fel.

Az eredményekbdl 1athatd, hogy a klorid ion adszorpcitja a coulombmetrias
meghatarozasoknal sem okoz mérhet§ hibat.
A merkurometrias meghatarozasoknal alkalmazott mér8edény az el6bb
ismertetettel megegyez6 felépitésii volt azzal a nyilvanvalé kilonbseggel, hogy
a generator elektrodpar platina anédﬂ'a fém higanyba merilt, az indikéator
elektrod pedig, fém higannyal bevont platina lemez volt. Avizsgaland6 mintakat
az _e!{c’ilbbivel azonos modon”készitettiik el6. Az eredményeket a 2. tablazat tiin-
teti fel.
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Osszefoglalva megallapithatd, hogy mind az argentometrias, mind a mer-
teurometrids potenciometrikus titralasi és coulombmetrias titrdlasi mddszer
egyarant alkalmas a tej kloridtartalmanak 0,5 —3%-0s pontossaggal térténé meg-
hatarozésara. A gyors gyakorlati vizsgalatok kovetelményeinek leginkédbb a
coulombmetrias titralas felel meg ezist-ezlstklorid indikator elektréd alkalma-
zésaval az elektrod rendszer egyszer(ibb el6készitése és kezelése miatt. Az ismer-
tetett coulombmetrias eljaras elGnye, hogy vele egy-egy minta vizsgalatanak id6-
tartama a tobbi titralasos modszer idészukségletenek egyharmada, az eredmeény
pedig a késziilék szamtarcsajan kozvetlendl leolvashato.

Vizsgalatainknal —modell anyagként —tejmintakat hasznaltunk, de ter-
mészetesen az itt ismertetett eljaras, a minta megfelel6 elGkészitése esetén tej-
termékeknél és mas élelmiszereknél is alkalmazhato.
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MPUMEHEHWE MNOTEHUWMOMETPUYECKOIO N KOYJTOHOMETPUYE-
CKOro METO@A '@{Iﬂ OMPEAENEHNA CO%EP)KAHI/IFI XNOPUAA
MOJOKA W MPOYMX MNLEBBLIX TIPOAYKTOB

®. KaToHa, T. lapau, V. [lesait

ABTOpbI 11 MUKPOMETPUYECKOrO OMPE/ENeHnst COAepXKaHus Xaopuga Mo-
7I0Ka U MPOYMX MULLEBLIX MPOAYKTOB MPELaraloT NPUMEHSTb KOYNOHOMETPUYE-
CKUi1 MeTog. MoapoGHO 03HAKOMASIOT IUTEPATYpPY KOYJIOHOMETPUUECKOTO METOAA
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M OMMCBLIBAIOT APIreHTOMETPUYECKYIO U MEPKYPOMETPUYECKYHO MOAMDMKALIMIO
MOTEHLIMOMETPUYECKOTO OMpPeAesieHns Xnopua WCrosb3yemyto B MPaKTUKE He-
38BMCMMO OT KOY/IOHOMETPUYECKOr0 MeToda. JleTanbHO O03HAKOMAAKOT Crocob m3-
roTOBNEHVA 3M1eKTPOAOB. [lpefnaraeMble METOAbI ONPeAeNneHnsa Xnopuaa Hagex-
Hble, ObICTPble W COOTBETCTBYKOT ANSA LEMeli PYTUHHBIX UCMbITAHUA. TOYHOCTb
onpefeneHuidi Haxoautcs B npegenax 0,5 —3%.

ANWENDUNG DER POTENCIOMETRISCHEN UND COULOMBMETRI-
SCHEN METHODE ZUR BESTIMMUNG DES CHLORIDGEHALTES VON
MILCH UND ANDEREN LEBENSMITTELN

F. Katona, T. Garay und J. Dévay

Die Verfasser empfehlen fiir die Mikrobestimmung des Chloridgehaltes von
Milch und anderen Lebensmitteln die coulombmetrische Methode. Sie besprechen
die Literatur der Coulombmetrie ausfiihrlich. Sie beschreiben die argentometri-
sche und merkurornetrische Ausfuhrungsform der potenciometrischen Chlorid-
bcstimmung eingehend, diese kdnnen auch unabhéngig vom coulombmetrischen
Verfahren in der Praxis anﬁewandt werden. Sie beschreiben die Herstcllungs-
weise der verwendeten Elektroden ausfihrlich. Die in Vorschlag gebrachten
Chloridbestimmungsmethoden sind zuverldssig, rasch durchfiihrbar, sie eignen
sich fur routinemassige Untersuchungen. Die Genauigkeit der Bestimmungen
betragt 0,5-3%.

UTILIZATION OF POTENTIOMETRIC AND COULOMBMETRIC
METHODS TO ESTIMATE THE CHLORIDE CONTENT OP MILK
AND OTHER FOODS

F. Katona, T. Garai, J. Dévay

Authors suggest a coulombmetric method to estimate the chloride content
of milk and other foods on a micro scale. A detailed account is given on the lite-
rature of coulombmetry. The argentometric and mercurometric variants of the

otentiometric chloride assay which may be used in practice independently
rom the coulombmetric method, are described in detail. A thorough description
is given of the preparation of the electrodes used. Ttie methods suggested for
chloride estimation are reliable, quick and suitable for routine analysis. Accuracy
of measurements is 0,5 —3%.



SzAaraztészta bakteriolégiai vizsgalatok fontosabb tapasztalatai

ORMAY LAszLO
Orszégos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1969. szeptember 19.

A szaraztészta pathogen mikrobakkal vald szennyezettségének fokozott
egeészsegligyi jelent6ségére hazai vonatkozasban az 1967. év kés6 tavaszan le-
zajlott egyik ételmérgezés hivta fel a figyelmet. A megbetegedéseket hisleves és
gulyasleves fogyasztasara vezették vissza. Mindkét élelmiszer gyarilag el6allitott,
poritott készitmény volt. A vizsgalatok kimutattak, hogy a pathogen (haemoly-
sal6, coagulase és mannit pozitiv) Staphylococcus aureus mikrobak nem kozvet-
lendl a levesporban, hanem a készitmenyben levd szaraztésztaban voltak magas
szammal jelen. Tovabbi vizsgalatok kiilondsen egyes hazai nagyuzemi termékek
magas arany( és mérték(i Staphylococcus szennyezettségét allapitottak meg.
E problémaval kapcsolatban végzett vizsgalatokrol és azok értékelésérdl részint
magunk (1), részint mas hazai szerzék (2, 3, 4) beszamoltak, ill. a fontosabb
tapasztalatok kozlésre is kertilnek.

Az 1968/69 évben nagy mennyiségli szaraztészta behozatal tortént. Az
importalt aru egy része pathogen mikrobakkal — Staphylococcusszal és Salmo-
nelladval — volt szennyezett. Az aldbbiakban &sszefoglaloan az import készit-
mények fontosabb vizsgalati adatait ismertetjiik és ezzel Osszefiiggésben tar-
gyaljuk altalaban a szaraztészta pathogen bakteriumokkal valé szennyezettségé-
nek és ezzel kapcsolatos néhany kérdésnek problémait.

Vizsgalé modszerek

Kiemelten és Osszefoglaléan a Salmonella és Staphylococcus vizsgalati el-
jarésokat, valamint a mintavételt ismertetjuk. A Salmonell&k vizsgalata 20-25 g
mintamennyiseg legalabb két fajta (szelenites és Rappaport-fele) dasito tap-
talajba torténd leoitasaval, a dusitokbol legaldbb 3 féle (bismutsulfit-agar,
brillantzéld-agar, DC-agar) Iemeztéﬁtalajra, rendszerint 24 és 4S orara vé?zett
kioltassal tortent. Adusitd taptalajokat az esetek tobbségében két hémérsékleten
(37 és 44 C°) parhuzamosan inkubaltuk. A vizsgalatok tovabbi menetét a koz-
egészséqglgyi laboratériumok részére elGirt ,,Médszertani Utmutaté™ban (5)
foglaltaknak megfelelen végeztiik. A Staphylococcusok vizsgalatanal a mintakbol
az Utmutatasban (6) el6irt modon készitett higitasokat véragar- és sdsagar
lemezekre szélcsztettuk. A pigmentképzés és haemolysis megallapitasa mellett
targylemez modszerrel a coa?(ulase pozitivitast, valamint a mannit fermentalast
ellendriztiik. A torzsek egy kisebb részénél a fag-vizsgalatokat az OKI Fag-
laboratoriuma végezte el. ,

A mintavételnél a tételek minGsitéséhez, az OETI-ben kialakitott gyakorlat
szerint (amely megfelel a szakirodalom javaslatainak) (7), értékelhetd szami
minta biztositasara toérekedtiink, figyelembe véve a vizsgalé kapacitast is. A
szallitmanyok (vagontételek) altaldban tdbb tésztaformat tartalmaztak, kilén-
boz6 mennyiségekben. A mennyiségektdl fuggben tésztaformanként altaldban
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legalabb 6-10 mintat vizsgaltunk. Olyan esetben, amikor az els6 mintavétel
eredményei alapjan a mindsités nem volt elddnthetd, a mintavételt egyszer, leg-
feljebb kétszer megismételtik. Hasonléan nagyobb szamli (20—30 minta
vizsgalatat kellett végezni az eléz6leg pathogen baktériumokkal (elsésorban
Salmonellaval) szennyezett készitmény Ujabb széllitmanyéanéal a fert6zottség
kizarasanak megallapitdsahoz. Kuléndsen problematikus esetben matematikai
statisztikai mindsitésre alkalmas hazai szabvany (8) alapjan tértént a mintavétel.

A minésitésnél az Utmutatas (6) vonatkozé el8irasait kellett figyelembe
venniink. (Obiigat kérokozét tartalmazo élelmiszer emberi fogyasztasra alkal-
matlan. A pathogen Staphylococcusok maximalis tlréhatara 1.000/g).

Eredmények

Az 1968/69 években dsszesen 5 allambol (A—E jelzés) sz&rmazé széraz-
tészta mintakat vizsgaltunk. Import —ismereteink szerint —csak az A D és
E allamokbol tortént, B és C allam esetében a vizsgalatok eléminta jellegek.
A vizsgalatok fontosabb adatait az 1 tablazatban foglaltuk &ssze.

t. tablazat

Kulonboz6 allamokbél szarmazé szaraztészta készitmények Salmonella és Staphylococcus

szennyezettsége
Staph. megf. Staph, kifogasolt
Export. Vizsg.
allam mintak  Salm. negativ Sahn poz. > 103/g > 105/g
jelzése szama
szdm % szam % szam % szdm %
A 172 172 100 0 0 0 0 0 0
Bés C 13 9 69 0 0 4 31 0 0
D 200 120 60 0 0 65 33 15 7
E 658 358 54 143 22 98 13 59 n
OSSZES i 1043 659 65 143 13 167 16 74 6

A tablazatban ,,Staphylococcus megfelel6, Salmonella negativ” jelzéssel
azokat a mintakat tintettik fel, amelyekben Stapr;ylococcus vagy nem volt
kimutathatd (ez a vizsgalati modszer érzékenysegét _|gyelembe veve 100/g-nél
alacsonyabb értéket jelent), vagy a még elt(irheté hazai hatarértéket nem haladta
meg; valamint amely mintakbdl Salmonella sem volt kimutathat6. A ,,Salmonella

ozitiv” jelzés alatt feltiintetett mintanal csak a Salmonella kimutatasat vettiik
igyelembe. Megemlithet6, hogy e mintak tllnyomo része Staphylococcusszal nem
vagy csak wszonYIag kisebb mértékben volt szennyezett. A ,,Staphylococcus ki-
fogasolt” jelzésnél kilon tlntettik fel azoknak a mintaknak szamat és aranyat,
amelyek a hazai hatarértéket (1.000/g = 103g) értékelheten meghaladtédk és
kilén azoknak a mintdknak szamat és aranyat, amelyek az 1969 els6 felében az
importalt készitmén%ekre atmenetileg engedélyezett” 1059g (100 000/g nagysag-
rend) értéket is meghaladtak.

Az adatok tobb vonatkozasban igen eltéréek. Az ,,A” allambol tortént
importnal egyetlen minta sem volt kifogasolt, s6t Staphylococcus tekinteteben a
mintak tébbségében e mikroba a vizsgald eljaras also érzékenységi hataranak
megfelel6 mennyiségben sem volt jelen. Az A—D allamokb6l szarmaz6 mintakbdl
Salmonella egy esetben sem volt Kimutathatd, D allam esetében azonban jelentds
volt a hatarertéket lényegesen meghaladd (esetenként a millié/g mennyiséget is
eléré) Staphylococcus szam. Az ,,E” allam szallitmanyaibdl vett mintdkban a
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Staphylococcusnak a hatéarértéket ugyancsak jelentds aranyban (és esetenként
mennyiségben is) meghalado jelenléte mellett a készitmények Salmonella szennye-
zettsege bizonr\llult kiemelkeddnek.

,»E” allambol behozott készitmények mintai dsszesen 5 lizemb6l szarmaz-
tak. Az egyes lizemekre vonatkoz6 adatokat, az el6z6ekhez hasonlé feldolgozas-
ban, a 2. tablazatban ismertetjiik.

2. tablazat

»E“ allam kilonb6z6 Uzemeibdl szdrmazd szaraztészta termékek Salmonella
és Staphylococcus szennyezettsége

Staph. megf. Staph, kifogasolt
Vizsg.
Uzem jelzése mintak  Salm. negativ Salm. péz. >103g > 105/g
szama
szam % szam % szam % szam %
| 44 13 30 29 66 2 4 0 0
I, 1l 47 37 79 0 0 6 13 4 8
v 266 131 49 n 4 69 26 55 21
\% 301 177 59 103 34 21 7 0 0
[O17 2T I 658 358 54 143 22 98 15 59 9
Két tzembdl (11., 111.) szarmazé mintak Salmonella mentesnek bizonyultak..

A IV. sz. lizem mintal alacsony aranyu Salmonella szennyezettség mellett magas
arany( és mérték( Staphylococcus szennyezettséget mutattak. KiemelkedGen
magas volt Salmonella szennyezettség vonatkozasaban az I. és V. sz. lizemek:
terméke.

Az izolalt Salmonella torzsek tobb, mint 90%-a S. muenchen szerotipusnak
bizonyult. Kimutatast nyertek még az aldbbi szerotipusok: 6. meleagridis, S.
enteritidis, S. anatum, S. potsdam, S. georgia, S. typhi murium, S. thompson,
S. newport, S. montevideo, S. tenessee. A mintak Salmonella pozitivitasanak
aranyat ugyan feltiintettiik, azonban ra kell mutatni, hogy ezeknek az arany-
szamoknak kiilondsebb jelentéséget nem lehet tulajdonitani, mert: (a) Salmo-
nella szennyezettség élelmiszerekben még kis aranyban, egyetlen mintabol tor-
ténd kimutatas esetén is kifogasolt; (b) jelen beszamoloban csak az Intézet altal
vegzett vizsgalatok adatait ismertetjik. Részben az aru tulajdonosainak kezde-
menyezésére, részben egészségligyi érdekbl orszagos viszonylatban —a KOJAL-
ok bevonasaval - a feltiintetettnél jelent6sen naFyobb szamU minta vizsgalata
tértént. Ezek az adatok arra az elméletileg is jol alatamaszthat6 tényre is ra-
mutattak, hogy a vizsgalati mintaszdm ndvekedésével a pozitivitas aranya,
kiiléndsen az alacsony %-0s szennyezettségnél, altalaban né.

A mintdkbol izolalt Staphylococcus torzsek kozil dsszesen 36 kerilt fag-
tipizalasra. Ezek kozil 18 torzs a Il1. fagcsoportba tartozott és 9 kiillonbozd fag-
tipusu volt; 12 torzs a ,,kevert” fagcsoportba nyert besorolast és 7 kilénbdz6
fagtipushoz tartozott; 6 torzs 11. fAgcsoportl volt és 2 kilénbéz6 fagtipussal volt
jellemezhet6.

Megbeszélés

Atojasos szaraztészta készitmények el&allitasa, amint ezt a hazai vizsgalatok
és tapasztalatok is igazoltdk, a bakteridlis szennyezettség lekiizdésére iranyuld
higiénés feltételek vonatkozésdban nagy koriltekintést kivan. Kilondsen a
korszer(ibb termelési technolégia, a bakteriumok szamara szinte optimalis tap-
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anyagnak tekinthet6 alapanyag mellett a szaporodas egyéb igényeinek (h6mér-
séklet, nedvességtartalom stb.) is igen kedvezo feltételeket biztosit. A felhasznalt
alapanyagokbol vagy a kornyezeth6l a tésztamasszaba kerll6 kis szamu patho-
gen mikrobak gyorsan szaporodasnak indulnak. Kilongsen a termelési vonal
els6 szakaszan és kiemelten a Staphylococcusok logaritmikus aranyban és nagy-
sagrendben szaporodnak el. A pathogen mikrobdkkal méar szennyezett termelési
vonal a szennyezettség allandd fenntartasat és az 0j termékek folyamatos szeny-
nyezését eredményezi minden olyan esetben, amikor a gépek teljes fcrtétlenitéses
tisztogatasat nem végzik el megfelelGen, vagy a gépek szerkezeti adottsagai miatt
ez tokéletesen el sem végezheto. ]

Atoijésos széraztészta pathogen baktériumokkal vald szennyezettségére mas
orszagokban is felfi?yeltek. Olasz szerz6k els6sorban bélbaktériumokkal, ezek
kozott Salmonellaval is megallapitott szennyezettséget kozoltek (9, 10). Cseh-
szlovakiaban Staphylococcus szennyezettséget allapitottak meg (11). Hollandia-
ban néhany év el6tt ugyancsak kimutattak mind a Staphylococcus, mind a Sal-
monella okozta szennyezettséget (12).

Kulon a széarazteszta készitményekre élelmiszerbakterioldgiai szabvany is-
meretes Csehszlovakiaban (13). E szerint a késztermék sem pathogen baktériu-
mot, sem méreganyagot nem tartalmazhat, s elGirjak a bakterialis szennyezett-
ségi mutatok hatarértékeit, is. A jugoszlav élelmiszerbakteriologiai norma a
szaraztésztara kilén nem intézkedik. Egg, id6kozben ismeretessé valt allas-
foglalés szerint (14) a kész termékek 20 g-ban Salmoncllat, 0,01 g-ban pathogen
Staphylococcust nem tartalmazhatnak (utébbi elGiras megfelel a 100/g, vagy a
102g " hatarértéknek). Hollandidban a pathogen Staphylococcus hatarérteke
100/g-nal kevesebb, a készitmény Salmoncllat nem tartalmazhat. A magas Sta-
phylococcus szammal kimutatott, valamint a Salmonellas fert6zottséget ebben az
orszagban olyan szigordan itélik meg, hogy készitményeik mar emlitett szennye-
zettségének megallapitasat kovet6en rend6rhatosagi intézkedéssel kételezték
az Uzemeket az azonnali ledllitasra és a gépeknek teljes mértékben fertétlenithetd
berendezésre torténd kicserélésére (12).

A j6 munkahelyi és személyi higiené, valamint alapanyagok mellett 1ényegé-
ben a gépek teljes fert6tlenithet6sége az, amely alapveten biztositja az elfogad-
hat6 bakteridlis szinten torténd termelést. Az élelmiszeriparban felhasznalast
nyert %é eknél a teljes fertGtlenithetGség (gépek ennek megfelel6 szétszerelhetd-
sege st S) egyéb vonatkozasokban is alapvetd kovetelmény. A FAO/WHO IJelen-
leg elfogadas alatt allg, az élelmiszerhigiéne alapelveit megallapito javaslata a
Eepek fert6tlenithet6ségét azok kozott az aldhizottan feltétlen kévetelmények

0z6tt emliti, amelyek biztositasa hianyaban ,,nem tekinthet6 (nemzetkdzileg)
elfogadhatd térvényes (élelmezéshigiénes) rendelkezés birtokosanak az olyan
allam”, ahol a felsorolt alapelveket a gyakorlatban nem biztositjak (15?.

Felvetddik a szaraztészta készitmények Staphylococcus és Salmonella szeny-
nyezettsége élelmezésegészségiigyi vonatkozasd jelent@ségének a megitélése,
figyelembe véve a készitmény fozes utan térténd fogyasztasat is. Salmonellaknak
élelmiszerben megallapitott jelenléte kiilondsen sUI?/os megitélés ala esik. A Sal-
monellas fert6zés vilagméret( egészséglgyi probléma, amely embermillikat
érint és Iéne/eges gazdasagi kérdés is (7, 16, 17). E baktériumok terjedése alap-
vet6en az élelmiszerek Utjan torténik kontinensek kodzotti méretekben is. Részben
a fert6zésnek a lakossag kozotti szorodasat, azonban megbetegedések létrejottét
is okozza a szennyezett élelmiszer feldolgozasa, haztartasokba, konyhakra stb.
torténd bevitele annak kozvetlen elfogyasztasa nélkil is. Ezért pl. az Allatorvos-
Elelmiszerhigiénikusok Vilagszovetségenek vonatkozo allasfoglalasa (16) elGirja:
az élelmiszereket el@allitd vallalatoknak és illetékes kormanyképviseleteknek
elsédle?es afeleléssége abban, hogy a Salmonellakat tavol tartsak az élelmiszerektél.
Hasonlé egyértelm(i a szakmai allasfoglalasa az Elelmiszerek Mikrobioldgiai
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Mindsitésével Foglalkozd Nemzetkdzi Bizottsagnak (ICMSF, a FAO/WHO
tandcsadd szerve) a Salmonelldkat (és &ltaldban a fert6z6 bélbaktériumokat pl.
Shigella, emberpathogen E. coli sth.) tekintve: Salmonellaval szennyezett élelmi-
szer nem kertilhet masodlagos élelmiszerfeldolgozo iizemekbe, elosztohelyekre és
otthonokba; az egészségtigyi szerveknek ezt az allaspontot még esetleges gazdasagi
vagy politikai presszioval szemben is képviselni kell; valamennyi ismert Salmo-
nella szerotipust pathogénnek kell tekinteni (7). Salmonellas ~élelmianyag fel-
hasznalédsa csak olyan Uzemekben tdrténhet, ahol a technoldgiai-higiénés fel-
tételek a biztonsagos feldolgozast és végtermeket biztositjak.

Az altalunk vizsgalt termékekben legnagyobb gyakorisaggal kimutatott
S. muenchen szerotipusrél megemlithetd, hogy elsé pontos azonositasa igen sulyos,
a hastifuszhoz hasonlé emberi megbetegedes vizsgalatabol tortént, ebbdl eredt
kezdeti elnevezése is: ,,miincheni-tifusz” (18).

Ugyancsak megemlitjilk, hogy hazai termelésli szaraztészta készitmények
Salmonella szennyezettségét az OET1 is (150 minta budapesti (izemb6l), valamint
egyes KOJAL-ok is (4) vizsgaltak. Sem a sajat, sem az egyéb vizsgalatokban
- ismereteink szerint —Salmonella eddiP nem nyert kimutatast.

A pathogen Staphylococcusok jelenletét élelmiszerekben altalaban két 6
iranyban értékelik (7). Olyan éelelmiszerekben, amelyekben a forgalombahozatal
id6tartama alatt a mikroba szaporodni képes, egészségiigyileg veszélyesnek tekin-
tik. llyen tl’lpusu élelmiszerekben a jelenlétét vagy nem javasoljak eltlirhetének,
vagy igen alacsony tdirést (tolerancia) tekintenek megengedhetének. Olgan élel-
miszerben, ahol ez a baktérium nem szaporodik, ajelenlétet —alacsonyabb csira-
szdmmal - a rossz termelési (személyi sth.) higiénés viszonyok indikatoraként
értékelik. Magas csiraszamok esetében azonban kedvez6tlenll kell megitélni a
mikrobak jelenlétét a szaporodast nem biztositd élelmiszerekben is. Ennek oka,
hogy a Stai)hylococcus ételmérgezésekeért elsésorban a mikroba altal termelt és
héstabil (fél oras forralast elviseld) enterotoxin felelés. A magas mikrobaszam azt
bizonyitja, hogy az élelmiszerben pl. annak el6allitdsa soran, vagy a készitéshez
felhasznalt alapanyagokban sth. a Staphylococcus erésen elszaporodott. A szapo-
rodas folyaman a toxin termel&dése létrejohet, jelen lehet az élelmiszerben a
mikroba tovabbi szaporodasa nélkul is, sét jelen marad pl. az élelmiszer felf6zése
és a mikrobék teljes elpusztitasa utan is. Hasonléan, a szaritds sem pusztitja el
ezt a méreganyagot, ezért torténtek mérgezések pl. ,,Staphylococcus negativ”
tejpor, vagy ezzel készitett csecsemGtapszer fogyasztasat kovetben (19-21).
Hogy mi az a szamszer(i hatarérték, amelynél az enterotoxin kimutathat6
mennyiségben termel6dik, f6leg laboratoriumi modellvizsgalatokkal és az étel-
mérgezéseknél megallapitott mikrébaszamadatokkal becsilhet6 fel. A modell-
vizsgalatok két oldalardl kozelitik meg a kérdést. igy pl. jugoszlav szerzék
vizsgalatai szerint (22) a Staphylococcusok —kedvezd kortilmények kozotti —két
6rés szaporodasa utan a modell mintdk 20%-aban a toxin Kimutathat6 volt.
Amerikal szerzOk vizsgalatai szerint (23) altalaban a 10Gg csiraszamig torténg-
elszaporodasnal mar —a szaporodasi 1d6t6l flggetlentl - kimutathatd mennyi-
ségben termelddik enterotoxin. Lényegében hasonléak pl. a hazai ételmérgezések-
nél nxgrt tapasztalati adatok is.

ételmérgezési adatokban és altalaban az élelmiszer mintakban a vizsgalat
id6pontjaban me%éllapl'tott csiraszam azonban csak feltételesen értékelhet6.
Avizsgalat térténhet pl. a szaporodasi gorbe Un. leszallé (csokkend szamot muta-
t0) szakaszan és id6pontjaban, a megel6z6 csucsérték jelentésen meghaladhatta
a toxintermeléshez szilkséges szaporulatot, s ezért lehetséges, hogy akar ,,nega-
tiv” tenyésztési eredmény ellenére is az élelmiszer fogyasztasa egészségkarosodast
okoz. Agyakorlat szamara nem fogadhaté el az a meggondolas, hogy pl. amennyi-
ben az egészségkarositd mennyiségben termel6dé méreganyag a 10°/g csiraszdm-
hoz kotott, a 109g mikrobaszam ,,még eltirhet6”. llyen megfontolast legfeljebb
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s i%en kivételesen olyankor lehet alkalmazni, ha esetenként és konkrétan bizo-
nyithatd, hogy a vizsgéalatnal kimutatott Staphylococcus szdm valdban az adott
élelmiszerben kialakult szaporodasi cstcsértéket jelenti. Ezért a még eltiirhetd
Staphylococcus szamot lehetéleg tobb nagysé%ren del kisebb hatarértekben irjak
eld, (ltlb<ébban ICF/g és mind gyakrabban a 1029 vagy ennél alacsonyabb meny-
nyiségben.

Valamely mikrobanak az élelmezésegészségigyi ,veszélyességét” az étel-
mérgezési statisztikai adatok alapjan helﬁes megitélni. A Staphylococcus étel-
mérgezések és megbetegedettek szama is hazankban az elmalt 10 év folyaman
fokozatosan emelked6 tendencidju volt (24) ésaz 1968/69 évben mindkét mutatd
vonatkozasaban megel6zte az addig valamivel nagyobb aranyszami Salmonella
fert6zéseket. Az élelmiszerekben jelenlevd Staphylococcus viszonylag ritkan vezet-
het6 vissza a nyersanyag eredeti fert6zottségére (mint pl.#uhsajt, juht(ré mér-
gezéseknél). A mikroba legtobbszor a kornyezetb6l kerll a feldolgozas soran vagy
azt kovetden a fogyasztast megel6z6en a kilonbozd élelmiszerekbe és ételekbe.
Az igy kialakuld szennyez6dések forrasa a mérgezési esetek egy szamottevd részé-
ben a feldolgozd vagy kiszolgaloé személyzet lehet. Hasonléan a pathogen mikro-
béknak az élelmiszer-feldolgoz6 heIYekre torténd behurcolasat és szorodasat, élel-
miszerek, ételek fert6z6dési veszélyét eredményezi a mikrobakkal szennyezett
eszkoz, vagy nagymértekben szennyezett élelmianyag stb. is.

A Staphylococcus szennyezettség veszelyességenek megitélésénel tovabbi
fontos adat a torzsek féagtipusa. Vilagviszonylathan is az ételmérgezések tobb-
ségét a 111 fagcsoportba tartozd torzsek okozzak (7, 22). Hazankban az OKI
Fag-laboratériumanak tobb éves adatgydjtése szerint az ételmérgezések 50 —
66%-abol ugyancsak a 111 fagcsoportha tartozo torzsek izolalhatok, valamennyi
egyéb Sl, 1,1V, vegyes, kevert, jarulékos, nem tipizalhatd, csak Bovin-fagokkal
reagalo) csoport jelent6sége kisebb (25). Az importalt készitményekbdl, mint em-
litést nyert, a 111 fagcsoportba tartozo torzsek jelentds aranyszamban voltak ki-
mutathatok, mig a hazai készitménﬁekben az egyéb fagcsoportok dominalok.

Felmerllt a termékek for?alom ahozatalaval kapcsolatban az alacsony viz-
tartalma készitményben a Salmonella és Staphylcoccus mikrobaknak a tarolas
soran bekdvetkez6 lassu pusztulasanak lehet6sege. Staphylococcus vonatkozasa-
ban —megfelel§ tarolasi korilmények kdzott —ismeretesek olyan hazai meg-
figyelések, qmelh/ek a fokozatos csiraszam csokkenést igazoljak (26). Kevésbe
megnyugtato a helyzet Salmonella vonatkozasaban. Koézismert, hogy az ugyan-
csak szaritott tojaspor, valamint tejpor készitmények is $27) hossz( idon at
megtartjak Salmonella szennyezettségiket. Az OETI-nek jelenleg is birtokéban
van olyan —hazilag készitett —szaraztészta, amely Salmonella szennyezettsége
miatt 2 évvel ezel6tt silyos ételmérgezést okozott, s a szobah6mérsékleten tarolt
minta sem szennyezettségét nem vesztette el, sem Salmonella-titere az eltelt id6
alatt nem csokkent. Ezek a tények legalabbis figyelmeztetéek arra, hogy féle
Salmonella szennyezettségnél a tarolastél biztos eredmény a mikrobaktol valo
mentesitésre nem varhato. . . .

Ardviden vazolt probléma befejezésénél ismételten ra kell mutatni az
alabbiakra. o .

Kilondsen a tojast is tartalmazo szaraztészta készitmények masszajaban a
%yértés soran, pathogen mikrobdk — Salmonella, Staphylococcus — megteleped-

etnek és elszaporodhatnak. A tészta massza szennyezGdése csak kifogastalan
alaﬁanyagok felhasznalasaval, j6 munkahelyi és személyi higiéné biztositasaval,
és kilonos tekintettel a szennyez6dés folyamatos atvitelének veszélyére, csak
tokeletesen fertGtlenithetd gépsorok felhasznalasaval és szikség szerinti gyakori-
sdggal végzett teljes fert6tlenitésével keriilhetd cl. Az élelmiszeriparban alkalma-
zott gépek tokéletes fertStlenithet6ségét egyébként minden vonatkozasban cél-
szer(i alapvetd kivanalomnak tekinteni.
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A széraztészta készitmények, bar felf6zés utan keriilnek fogyasztéasra, Sal-
monellat, vagy egyéb fert6z8 bélbaktériumot nem tartalmazhatnak. A pathogen
Staphylococcusok méP eltlrhetd hatarértékeként a 103g (1000/9? hazai viszonylat-
ban jelenleg még elfogadhatd. Perspektivikusan azonban célszerl térekedni a
1029 vagy ez alatti hatarérték elérésére. Ezt a célkitlizést a higiénés feltételek,
azok kozott megfelel6en fert6tlenithetd gépsorok bedllitdsa biztositasaval kell
elérni. Baktérium-gatloszereknek, mint adalekanyagoknak, a hazai termékek el6-
allitasanal val6 hasznalata legfeljebb atmenetileg tlirhet6 el. Importalt termékek-
nél u?(yancsak biztositani kell, hogy azok val6ban megfeleljenek a hazai egészség-
Ggyi kdévetelményeknek.

A szaraztészta vizsgalatok tapasztalatainak tanulsagaként is ra kell mutatni
a mintavétel és vizsgalé modszerek jelentéségére. Ezek a meggondolasok egyéb-
ként ugyancsak barmely élelmiszertermékre vonatkoznak. Kis mennyiségl
minta nem megfelel6en "érzékeny modszerekkel torténd feldolgozasa negativ
bakteriolé?iai tenyésztési eredményt adhat, a mikroba jelenléte ellenére is. Ha-
sonléan alapvetd  jelent6ségli az ertékelhetd mintaszam vizsgalata. A kozolt
pozitivitési (kifogasolt) minta aranyok egyszer(i megtekintése ala?jén is nyilvan-
vald, hogy nagymennylsé?(l'j (tébb tonna, egy vagy tobb vagon) élelmiszerre egyet-
len, vagy akar néhany (két, harom) minta esetleg érzékeny modszerekkel tor-
ténd vizsgalata alapjan is a ,,me?felelé’" vagy ,,Salmonella mentes” mindsitést
kiadni legalabbis igen kétséges eljarasnak tekinthetf. |

Az elvégzett vizsgalatokkal kapcsolatban az OETI munkatérsai kozil
koszonetét kell mondani dr. Janossy Gyulanénak és dr. Kiss Melindanak igen
lelkiismeretes munkajukért, valamint a HAESZ Kozponti Laboratériumanak az
elsének izolalt Salmonella torzsek parhuzamosan elvégzett szives azonositasaért.
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OMbITbl BAKTEPVOMIOMMYECKNX UCMBITAHUA MAKAPOHHbIX
V3AENTNN

1. Opmavn

Mpn 6GaKTEPUONOrNYECKNX MCMbITAHWAX BEHFEPCKMX U MMMOPTHLIX Maka-
POHHBIX M3[eNWiA C AALOM NpoBefeHHbIX B 1968-1969 rogax B npogykrax 06-
Hapy)XWnu naToreHHble reMosmTUYeckne MWKpobbl Staphylococcus aureus B
0fHO YacTV 06pa3LOB C YPE3BbLIYANHO BbLICOKMM 4MCiOM 3apogpiweli (1082 nau
BblLLE). B HEKOTOPLIX C/yyasix B UMMOPTHbLIX 06pa3LiaxX ¢ BbICOKUM YaenbHbIM Be-
COM MMENCb 1 MMKPOBLI MPUHaANeXallme K rpynmne caaMoHeNbl. bakTepuoso-
rMYecKne WCMbITaHWA MPOBEAEHHbIE HA MPOM3BOACTBEHHBLIX MPEANpUATUAX YAO-
CTOBEPSAIOT TO, YTO Ha/Mume 6OMLLIOrO KOMMYECTBA MaTOreHHbIX MUKPOG6 B MepBoii
ouepeay SBNSETCS Pe3yNbTaTOM PasMHOXEHUS MX B HauasbHOW ase 06paboTKM.
OCHOBHbIM KpUTEpUEM MPOM3BOLACTBA MPOJYKTa CBOOOAHOMO OT MAaTOYEHHbLIX MMK-
po6 sBnsieTCs Npu 06ecrieYeHn COOTBETCTBYHOLLErO WMCXOLHOTO Chbipbsi U CTPOroit
rUrveHbl pabounMx W cpefbl — MOMHAA OYMCTKA NPOW3BOACTBEHHBLIX CTaHKOB.

ABTOp KOPOTKO 3aHMMaeTCsi 3HayeHMeM M1Kpo6oB Staphylococcus 1 Salmo-
nell B rurneHe NUTaHWs a TakXke NPo6IEMamMi UCTIbLITaHKS U OLEHKM.

EINIGE WICHTIGERE ERFAHRUNGEN ANLASSLICH DER BAKTERIO-
LOGISCHEN PRUFUNG VON TEIGWAREN

L. Ormay

Im Laufe der bakteriologischen Priifung von ungarischen und importierten
eierhaltigen Teigwaren in 1968/69 wurde In den Produkten die Anwesenheit
pathogener Mikroorganismen, undzwar von Staphylococcus aureus hacmolyticus
nachgewiesen, in einem Teile der Proben war ihre Keimzahl sehr hoch (10eg oder
noch hoher), In einigen Féllen konnten in den importierten Produkten auch zur
Salmonella” Gruppe gehdérende Mikroben in hohem prozentuellen Verhéltnis
nachgewiesen werden. Ausflhrliche, in den Produktionsbetrieben durchgefiihrte
Versuche flhrten zum Ergebnis, dass die anwesende grosse Anzahl der patho-
genen Mikroorganismen, bzw. die Haufigkeit ihres VVorkommens die Folge ihrer
Vermehrung besonders in der ersten Phase der Aufarbeitung ist. Grundbedingung
der Produktion von mit pathogenen Mikroben nicht verseuchten Fertigwaren
ist — ausser entsprechendem Rohstoff und strenger Sicherung der Personal-
und Umweltshygiene - die vollstdndige Reinigungsmdglichkeit der Maschinen-
strassen.

Der Verfasser bespricht kurz die lebensmittelhygienische Bedeutung von
Staphylococcus und Salmonella, sowie auch einige Probleme der Untersuchung
un éualitatsbeurteilung.
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Szaraztésztdk Staphylococcus fert6zottsége*

VAMOS GYULA

Budapest F6varosi Kozegészségligyi Jarvanyigyi Alloméas
Erkezett: 1969. augusztus 12

Szarazteszta mintak Staphylococcus aureussal valé fert6zottsege miatt a
Budapesten m(ikodé két nagy tesztagyar harom telepén tartottunk vizsgalatot,
Ezek a Budapesti Tésztagyar 1 és 2. szam( telepe, illetve a FGvarosi Sutipari
Vallalat izeme voltak. Nemcsak a kesz termékeket vizsgaltuk meg, hanem rész-
letes fazisvizsgalatokat is veégeztlink és 34 alkalommal tobb, mint félezer mintat
dolgoztunk fel (1. tablazat). Egy alkalommal tdbb napra kltelepultunk az egyik

7. tablazat
Féazisvizsgaiatok a budapesti tizemekben

Vizsgalt mintak

Uzemek és kiszallasok szama szama

Tésztagyar, 1. sz. telep 10 171
Tésztagyéar, 2. sz. telep 13 162
Fov. Sutéip. Vall. 1 102
Osszesen 34 435

gyarba, a vizsgalatokat ott, helyben folytattuk le. Az izemekben menet kdzben
elrendelt és alkalmazott Klasszikus higiénés intézkedeések azonban a tésztak
Staphylococcusos fert6z6dése problémajat nem oldottak meg.
Tobb, mint 200 készarubol a Staphylococcusok mennyiségi el6forduldsara
szamlalast végeztiink (2. tablazat).

2. tablazat
Szaraztésztak Staphylococcusssal vald fertzottségének mértéke

1968-ban.

Nagysagrend Tésztagyar F6v. Sutbip. V. Egydutt %

- 103 32 67 99 45
103- 104 25 20 45 20
104—105 38 9 47 21
105- 108 19 - 19 9
10«- 10’ 12 - 12 5
dsszesen: ' 126 96 222 100

* A Magyar Higiénikusok Tarsasdga nagy Vandorgy(lésén, 1969. junius havéaban, Mis-
kolcon elhangzott el6adéas (Szerk.).
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Eszerint a mintdk tébb, mint 50%-4aban a Staphylococcus sz&m meghaladta
a higiénés szintet, azaz 103g-ot, 103 és 104 nagiységrendben 20 —20%, 105-ben
9% és 106g nagysagrendben mar csak 5% fordult eld. Az els§ fazisvizsgalatok al-
kalmaval megallapitottuk a fert6zottseg tényét, nagysagat és Kiterjedését. Az
alapanyagokat (a lisztet, atojésportécavizetzjelentbs szamU vizsgalattal minden
esetben Staphylococcusra negativnak talaltuk. Az (izemi gyartds folyaman Sta-
Bhylococcus legelszor a gépek keverdtekndjeben jelent meg altalaban 103g erték-

en. A széritasi folyamat alatt, mely atlagban 24 ¢ra volt, a szaritdszekrények-
ben Staphylococcus feidlsulas kdvetkezett be.

Az (izemekben el8irtuk az id6szakos gépi nagytakaritds és a fert6tlenités
ide{'ét és modjat. A gépek fertGtlenitését 3%-os formalinos vizzel végeztettik,
melynek eredményességét tobbszor bakterioldgiai vizsgélattal ellendriztik.
A harom miszakban dolgoz6 gépek teljes szétszedése és fertbtlenitése hetenként
egyszer tortént, atovabbiakban a gépek tisztogatasat és fertGtlenitését mliszakon-
ként a ledllaskor végezték. Ez a mod hatasosnak bizonyult a gépek megtisztitasa
szempontjabol. A tovabbi vizsgalatok folyaman azonban azt észleltik, hogy a
hatasosan alkalmazott nagytakaritas és fert6tlenités utan rovid idé malva meg-
jelent a Staphylococcus a gépek kever6teknéjében és ezzel megkezd6dott a fel-
dlisulds folyamata.

A tésztagyari higiéné pontosabb megismerése céljabdl az 1 sz. telepen a
helyszinen is végeztink vizsgalatokat. igy akartuk a minimalisra csokkenteni
a csira-felszaporodast, amely a mintavetel é a mintdk feldolgozasa kozti
id6ben bekovetkezhetett. Harom napon keresztll naponta négyszer 8., 12, 15.
és 24. orakor vettlink mintakat. A kever6tekn6ben levé tésztamasszakbol, a
matrica utdn a nedves formalt arub6l és a kész szaraztésztabol, a megfelelé
szaradasi id6 utan. Két gép termékeit vizsgaltuk, az eﬂyik apré arut, a masik
szélas arut termelt. Az 6sszmintaszdm 72 db volt. A Staphylococcus szam a tészta-
masszatol a szaritas végéig 10'-rél 10s-106ra emelkedett, tehat minden egyes
késztermék kifogasolt volt.

Mindharom budapesti Uzemeﬁységnél évenként eg&/szer az egész lzem telje-
sen ledll, gépfeltjitast és teljes rekonstrukciot végeznek ez tébb hetet vett igény-
be. A teljesen tiszta zemek beindulasa utan ket héten at vizsgaltuk a kész-
termékeket. Ezen idGszak alatt jobbak voltak az eredmenyek. Igy a Budapesti
Tésztagyar 1 sz. telepén gyartott 26 db készaru-minta nagyobb resze -60%-a
—Staphylococcusra negativ volt, a kisebb résznek pedig csak a fele haladta meg
a higienés szintet. A 2. sz. telepen viszont a helyzet forditott volt: a 36 kész-
termekbdl csak 16% volt megfelel. A Fév. Sttbipari Vallalat Gzemébdl a tésztak
40.0/%-&% teljesen negativ volt Staphylococcusra, 50% pedig meghaladta a higiénés
szintet.

A kever6tekndben levd tésztamassza fert6z6dési modjanak kideritése cél-
jabdl szamos vizsgalatot végeztiink (3. tablazat).

3. tablazat

Fazisvizsgalatok soran kitenyészett Staphylococcus térzsek phag tipus vizsgalati eredménye

Ozemek Phag tipusok  Anpyagokbél Phag tipusok  szemglyeknél  gssze-
. mintaszam . i 4
29 1. nem tip. 29 1. nem tip. mintaszam sen
Bp, Tésztagyar 53 32 85 4 16 30 115
Fév. Sut6ip. V. 10 32 42 E 3 6 48
dsszesen 63 > 64 127 4 19 36 163
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A fazisvizsgalati anyagokbdl, a leveg6bdl és az Gizemi dolgozdk torok-orr-
valadékabol kitenﬁészett nagy szamud Staphylococcus térzsb8l phag tipizalast és
antibiotikum érzékenységi vizsgalatot végeztiink. A 163 vizsgalt Staphylococcus
torzs kétféle fag tipushoz tartozott: 29/1 és nem tipizalhat6. Antibiotikum érzé-
kenységiik viszont teljesen egységes volt, a 6 féle vizsgalt antibiotikummal szem-
ben érzékenyek voltak (penicillin, streptomycin, chlorocid, tetracyklin, neomy-
cin, eritromycin).

Ezeket a Staphylococcus torzseket mi ,,specidlis tésztatizemi tdrzsek”-nek
neveztlk el. Mindezek alapjan arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy a gyartasi
fazis elején torténd StaEhy ococcusos fert6z6dés minden val6szinliseg szerint az
Uzemi levegdbdl torténik. Anndl is inkabb, mert a gépek nyitottak (egy kivételé-
vel, amely Pavan rendszer(i zart gép) és az zemekben a légmozgéas rendkiviil
intenziv. Az tizemi dolgozok torok-orrvaladékabdl kitenyészett torzsek (36 torzs)
60%-a tartozott az elébb emlitett kétféle fag tipushoz. A fertézés forrasat —vé-
leményiink szerint —mégsem ezek a személyek jelentik, mert csak négyen dol-
goztak olyan beosztashan, hog%/ a gépeknél befertdzhették volna a tésztamasszat.
Sokkal valo6szinlibb az a feltevés, hogy az izemekben el6fordulé ,,specialis
torzsek” telepedtek meg ezeknek a dolgozoknak a torok-orrvaladékaiban. A
kdzelmultban alkalmunk volt Jugoszlaviabél importalt —bérmunkaban végzett,
tehat hazai alapanyagokbdl készillt — szaraztésztakat vizsgalni. A szaraztész-
takbol izolalt torzs —50 db —mindegyike a fenti kétféle fag tipushoz tartozott.
Ez az azonossag elgondolkoztatd, hiszen az alapanyagokat mindig Staphylococcus-
ra negativnak talaltuk.

Az lizemekben levd tésztaszaritd szekrények miikodése a szaritandd tészta
alakjatol fugg. A Budapesti Tésztagyarban a szalas arut dgynevezett termes
szaritdszekrényekben szaritjak, mig az aprd arut Ugynevezett szekrényes széri-
tokban. Az eldbbinél a helyiseget fiitik (h6fok 27 —30 C°, a relativ nedvesség
60 —70%) a teremben ventillator keveri a leveg6t, és a szaritasi id6 24 éra. Az
ut6bbinal minden szekrényben f(itdtest és ventillator van elhelyezve (a f(ités és a
szell6zés iranya valtoztathato), a tészta kezdetben hidegen szarad, majd 45—50
C°-0s leveg6ben és az Osszes szaradasi, id6 14-16 6ra. A Fdvarosi SitGipari
Vallalatnal is két tipusu szarité mikodik, de szinte mindegyik egyedi darab mas-
mas fizikai paraméterekkel. Vizsgalataink sordn azt észleltik, hogy a szarito-
szekrényekben a Staphylococcus feldUsulast a szaritas fizikai paraméterei nagy-
mértékben befolyasoljak. A tovabbiakban megvizsgaltuk a szaritdszekrények
miikddését abbol a szempontbdl, hogy vajon az ide szaritasra betett mintak
nem itt fert6z6dnek-e Staphylococcussal. Ugyanezekb6l az alapanyagokbél kis
mennyiséget készittettlink kezi gyurassal higiénikus kortilmények kozott és a
nedves arut elhelyeztik a kiilonbozd szaritdszekrényekben. Sema nedves tészta-
ban, sem a szarazban Staphylococcust nem talaltunk. Csirafelszaporodas viszont
tortént, a coliformok részérdl is. ATésztagyar 1 sz. telepén indulaskor az Gssz-
csira 10¥g volt. 10 db széritott kisérleti minta atlagaban az dsszcsira 10fig volt.
Eszerint a szaritas alatt a csirafelszaporodas oly mérvi volt, hogy 10 alkalommal
folyamatosan megduplazédott. Ez Staphylococcusra atszamitva azt jelenti, hogy
a Eyértésnél az indul6 Staphylococcus szam 1/g kellene, hogy legyen ahhoz, hogy
a kesztermék Staphylococcus szama 10i/g alatti legyen.

A szaritoszekrenyekben torténd csirafelszaporodas alakulasara nézve labo-
ratoriumi kisérletet végeztiink bakteriosztatikus anyagnak a tésztahoz vald
keverésével. Ez 0,1%-o0s formalinos tojaslé volt. A szaritas utan az induld bak-
tériumfléra megmaradt, viszont semmiféle felszaporodas nem kdvetkezett be.

Mivel a gépek nyitottak, tervbe vettiik kisérletileg germicid lampak arnyéko-
lasaba helyezni a kever6teknéket. Erre a munkara azonban még nem kerilt sor.

Tobb, mint 100 tésztamintanal az elsé vizs%élat utan kilénbozé idépontok-
ban ismételt vizsgalatokat végeztiink. A szobahén laboratériumi korilmények
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kozott tarolt mintak Staﬁhylococcus szama a 7—8. hét végére —kevés Kivételtd!
eltekintve —nulléara csokkent. Meg kell jegyezni, hogy eltérd fizikai paraméterek
esetén valtozni fog a lecsokkenés id6tartama is.

Osszegezve: Az izemekben eddig alkalmazott klasszikus higiénés intézkedések
a Staphi/lococcusos fert6z6dés problémajat nem oldottdk meg. Zartrendszer(i
gépek alkalmazasaval sokat lehetne javitani a helyzeten, a jelenlegi gépparknal
L)edlg jobb munkaszervezéssel és a fert6tlenitéses takaritas alaposabba tételével
ellene operélni.

3APAXXEHHOCTb MAKAPOHHbIX U3AENNA CTADUIOKOKKAMM

[to. Bamouu

ABTOp Ha Tpex ByJaneluTcKMX 3aBofax MpoBEeps/i 3apaXeHHOCTb MakapoH-
HbIX M3ENMN CTaUNOKOKKaMU. Kpome WCTbITaHUM TOTOBBLIX MPOAYKTOB Mpo-
BOAWA MHOFOYMC/IEHHble (ha30Bble MCMbITaHMs. TecTo 3apaxaeTcs B CMECUTESb-
HOM 060pY/I0BaHUM & BO BPEMS cyuwiku MPOUCXOAUT Pa3MHOXKeHUE MUKPO6. Mpo6-
NEeMbl 3aPaXeHHOCTM CTaMUNOKOKKaMU NPOAYKTOB MPUMEHSIEMbIMU [0 CUX MOP
KNaCCUYECKUMM TUTVEHNYECKUMI MEPONPUATUSIMU He Y/aNoch PELLNT.

INFIZIERTHEIT VON TEIGWAREN MIT STAPHYLOCOCCUS
Gy. Vamos

Der Verfasser untersuchte die Infiziertheit von Teigwaren mit Staph?]llo-
coccus in drei budapester Betrieben. Ausser der Priifung von Fertigwaren flhrte
er auch viele Phasenversuche durch. Der Teig wird im Rihrtrog der Maschinen
infiziert und wéhrend der Trocknung wachst die Keimzahl an. Mit den bisherigen
hygienischen Verfugungen gelang es nicht das Problem der Infizierung mit
Staphylococcus erfolgreich zu Iésen.

STAPHYLOCOCCUS CONTAMINATION OF PASTES
Gy. Vamos

Author studied the Staphylococcus contamination of pastes in three Buda-
pest plants. Besides of testing the end products a large' number of tests was
carried out in the different phases of production. Paste contamination occurs
in the mixing troughs of the machines and during the drying process an increase
of germs can be observed. Classical hygienic measures so far taken did not suc-
ceed in solving the problem of Staphylococcus contamination.
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Adatok a nagylzemileg gyartott szaraztészta Staphylococcus aureus
fert6zottségének problémajahoz

F. NAGY ERZSEBET ES LUZSANYI LAURA
Békésmegyei Kozegészségiigyi Jarvanyiigyi Allomas, Békéscsaba

Erkezett: 1969. szeptember 20.

A széraztészta Staphylococcus aureus fertézottségére a hazai gyartmanyu
poritott leveskészitmények vizsgalata soran figyeltink fel. A leveskészitményt
el6allitd tzemben a Szegedi Kojal éIeImiszerbakterioléﬂiai laboratériuma fazis-
vizsgalatot vegzett s kiderilt, hogy a fert6zottség a felhasznalt szaritott tészta-
tol szarmazott. A forgalomban levo tésztak vizsgalata soran megallapitast nyert,
hogy legnagyobb mertekben a Békescsabai Konzervgyar tésztakészitményei
fertzottek.

Részletes vizsgalatokat kezdtiink a Konzervgyarral egyiitt a fert6zés forra-
sanak és a terjedés mechanizmusanak felderitésére. E célbol 985 anyagot dolgoz-
tunk fel, melynek megoszlasa a kovetkezd: 124 levegéminta, 259 eszkéz-, beren-
dezés I(toriét, 195 személy (orr és kéz vizsgélatok), 407 fazisminta és 132 kész-
termék.

A probléma érdekesnek latszott, hiszen a Békéscsabai Konzervgyar Tészta-
lizeme az orszag legmodernebb, olasz automata gépsorral folyamatosan termeld
uzeme, melynek kivalé minGségli termeke millios nagysagrendoen pathogénnek
mindsithetd Staphylococcus aureus haemolyticussal fertdzott.

Az a feltevéslink, hogy a munkateremben dolgozé kislétszamu személyzet
kozvetiti a fert6zést, valoszinlinek latszott, hiszen a helyiség 30 C°-0s hémérsék-
lete, 70—80% relativ paratartalma ilyen szemponth6l kedvezd. Els6 feladatként
tliztik ki a Staphylococcus aureus hordozés, a kdrnyezet fert6z6ttsége, valamint
a gyartas kiulonbozé fazisaiban a fert6zés alakulasanak felderitéseét.

A Staphylococcus aureus hordozast vizsgalva a bent dolgozok orrvaladeka
32%-ban, kéztorlete 57%-ban pozitiv eredmenyt adott. Az eszkdzokrél, berende-
zésr6l vett toriét 30%-o0s, a levegémintdk 40%-0s pozitivitasa azt jelentette,
hogy a termelés er6sen fert6zott kornyezetben folyik.

A gyartas kiulonboz6 fazisaibol™ vett mintdk Staphylococcus szamét az 7.
abrank mutatja. A késztermék 10e/g és 107g nagysagrendben bizonyult fertd-
zottnek. Lathato, hogy a fert6zottség mar a kezdeti szakaszon kialakul, és névek-
v tendenciat mutat.

A termelés leallitasaval alapos fert6tlenitd nagytakaritast rendeltink el.
A Staphylococcus aureus hordozo személyeket mas munkakorbe helyezték. A
hulladéktészta bedolgozasat leallitottuk a visszafert6zés megakadalyozésara.

A nagytakaritas utani termelés egyhavi szakaszaban a fert6zés alakulasat, a
hetente kétszer végzett fazisvizsgalatok atlageredményeit a 2. dbrank mutatja.

Mint lathatd, a takaritds a késztermék Staphylococcus aureus szamanak
atmeneti csokkenését eredményezte, de 1 hét milva ismét elérte a fert6tlenités
el6tti milliés értéket.

A megel6z6 vizsgalataink soran izolalt Staphylococcus aureus torzsek fag-
tipizalasat a Szegedi Kojal laboratérium idékdzben elvégezte és ennek alapjan
megallapithattuk,, hogy a fazisok és a késztermék, az eszkdzok és a berendezés,
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valamint levegd minden esetben a Il-es fagcsoportba tartozo térzsek 71-es fag-
tipusaval fertdzott, mig a személyek orrvaladékabdl izolalt Staphylococcusok
kulénbozd fagesoportiak és tipustak. A Szegedi Ko6jal egyuttal értesitett, hogy
a békéscsabai tésztdkbdl altaluk Kitenyésztett torzsek szintén a 11-es csoport
71-es fégitipuséba tartozoak. i

Nyilvanval6va valt, hogy a fert6zést nem az aktudlisan bent dolgozé sze-
mélyek kozvetitik, hanem a fert6tlenit6 nagytakaritas szamara hozzaférhetetlen
zart gépsorban maradnak meg a Staphylococcusok.

A soron kovetkez6 fert6tlenité nagytakaritast (melyet rendszeresen havonta
végeznek) az OKI DDD osztélyanak szakvéleménye alapjan 2%-os hypos le-
mosas utani 15 g/md formalin elparologtatasaval rendeltiik el, azon meggondolas
alapjan, hogy a lemosds szamara hozzaférhetetlen helyeken a formaling6zok
fejtik ki hatasukat. A formalin kiszell6ztetése és kozombositése utan a fertotleni-
tés hatasfokanak megallapitasara végzett vizsgalatok, a berendezés, eszkoz,
Ieveﬂ()’mmték mind negativ eredményt adtak. A termelést gondosan ellen6rzott
Staphylococcus mentes alapar]ia?olgkal inditottak meg. Sorozatmintak vetelével
kisertilk nyomon, hogy melyik fazisban jelenik meg a fert6zés. A dagasztékban
a gyurma Staphylococcus mentes, de a matrica el6tti présszarakbol kijovo teszta
mar nem. Tehat a mechanikai eltavolitds szdmara hozzaférhetetlen, pango
tésztarészek a formalin g6zt6l megvedve rezervaltak a baktériumokat. Alig egy
hét elteltével a feldisulas oly mértékd volt, hogy ismét millids nagyséqrendben
fertdzott szaraztésztat termelt az (zem. Bebizonyosodott, hogy a klasszikus
higiénés rendszabalyok (fert6tlenit6 takaritas, fert6tlenitd kézmosas, eszkoz-
fert6tlenités, stb.) nem oldjak meg a kérdést, mivel a zart gépsorban pangd
tésztarészek minte_gy atmentik a fert6zést. ) )

A dolog masik oldala az, hogy ha mar gyakorlatilag steril kérilmények
kozott indulna is a termelés, az egy honapos folyamatos izemelés alatt sem
maradhatna Staphylococcus mentes, mivel a személyek altal kozvetitett mini-
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malis csiraszam rendkivil kedvez6 kérulmények kozott feldisul, hiszen a bak-
tériumok szamara adva van a 30 —35 C°-0s hémérséklet, magas relativ nedvesség
tartalom, a tojaslé és a nedves tészta, mint kit(ing taptalaj.

Itt szeretnénk ramutatni a békéscsabai tészta gyartasanak egyéb gyenge
Eontjaira. A tojasport 30-35 C°-0s vizhen old6 automata berendezés hianyzik, a
everést kilon helyiségben 2 db 350 1-s tartalyban végzik és nyitott kocsikban
viszik a gyartoteremben lev6 szippanté tartalyhoz, és abba kézi erével, vodorrel
merik at. 3—3,5 orat tartozkodik, illetve utazik a tojaslé a felhasznalasig. EImé-
Ietileg barmely belekertil6 baktérium kit(inen szaporodhat. Ebb6l adédik, hogy
a 103g csiraszam alatti colimentes tojasporb6l 108as, 109es dsszcsiraszamu
tojaslé lesz, mely a felhasznalt viz mindsegétdl fiiggben E. colival és alkalman-
ként Ps. pyocyaneaeval is nagymértékben szennyezett. Avizsgalt tojaslé 10%-abol
T(ér ? %‘;aphy ococcus aureus kimutathat6é volt, mely a fertézoétt kornyezetb6l

erllt be.

A fazisvizsgalatok eredménye azt mutatta, hogy a Staphylococcusok sza-
porodasa a tojaslében megindul, a fert6z6dés a dagaszt6ban mar az esetek
50%-aban kialakul, a matrica utan jelentds emelkedést mutat, mely az el6-
szarité 35 C°-0s hémérsekletén tovabb né. A dagasztok folyamatos fert6z6dését
a pango6 részeken kivill az automatikusan visszaadagolt hulladéktészta is biz-

tositja.

k/izsgélati anyagunk eredményeit elemezve, az dsszes izolalt baktériumtdrzs
fagtipusanak ismerete alapjan megallapithattuk, hogy a ll-es fagcsoportba tar-
tozd 71-es tipus Staphylococcus aureus haemolyticus, amely coagulase €s mannit
pozitiv, a tésztaiizem baktériumfléraja tagjaként meghonosodott. Az OETI-ben
végzett vizsgalatok szerint ez a tdrzs enterotoxint nem termel, de ennek ellenére
sem megnyugtato, hogy a Békéscsabai Tésztalizem milliés nagysagrendben hozza
forgalomba a pathogénnek mingsithet6 Staphylococcusokat.

A kérdés megoldasa csak egy olyan gyartastechnolégiai mddositastdl var-
haté, mely a baktériumoknak kedvez6tlen életfeltételeket teremt és ezaltal
szaporodasukat a gyartas folyaman gatolja.

A tésztaizem jelenlegi korilményeit figyelembe véve a hdkezelés alkal-
mazasat vagy a vegyszeres gatlast lattuk célravezet6nek. A magasabb hémérsék-
let a gyartas azon pontjain alkalmazando, ahol a baktériumok szaporodasanak
legnagyobb a Iehetdsé?e._ Tehét a tojaspor 60—65 C°-0s vizben oldva, felhasz-
na é3|? ezen hémersekleti hatarok kozott tartva és a megfelelGen elémelegitett
liszttel keverve a gyurma hémérséklete a dagasztoban is meg 50 —55 C korul van,
melyen a bejutott baktériumok nem szaporodnak. El6kiserleteink szerint ez az
eljaras a gyartmany minGségét nem befolyasolta. Probaiizemelést végeztek és a
fazisok sorozatmintainak atlageredményeit mutatja a 3. abra, a parhuzamos
gépsoron kontrollként 30 C°-os tojaslével folyt a termelés. Mint l4thatd, a médo-
sitas meghozta a vart eredményt és a késztermék maximum 103as nagysag-
rendben tartalmazott Staphylococcus aureusokat. Sajnos, a gyar nem tudott at-
allni erre a gyartasmenetre, mivel az nagyobb atalakitast igenyelt.

fgy a konnyebben kivitelezhetd, de kdzegészségligyi szempontbdl kevéshé
elfogi(a hat6 vegyszeres gatlast probaltuk ki. Gatloszerként a formaiint valasz-
tottuk, azon meggondolas alapjan, hogy viszonylag olcs6, nem bomlé vegyidet,
melz a termék szaradasa kozben elparolog és a mindséget nem rontja. Elokisér-
letekkel meghatéaroztuk azt az optimalis koncentraciét, mely mellett a Staphy-
lococcus  ne,n szaporodik és a tésztabol a széritdkban vald tartézkodas végére
(mely altalaban termektdl fiiggéen 13—33 6ra) eliminalodik. 0,7 ezrelékes for-
malinos tojaslé alkalmazésa bizonyult megfelelonek. A prébagyartas eredményét
4, dbra mutatja, osszehasonlitva a paralell termelt kezeletlen tésztaval.
Ilyenlformén sikeriilt atlagosan 102es/g Staphylococcus tartalmi szaraztésztat
termelni.
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Az El. M a Konzervgyar kérésére a 0,7 ezrelékes formalinozott tojaslé
alkalmazését engedélyezte ez év éprilisatol atmeneti megoldasként 1970 mérciu-
sdig. A termelést fazisonként és a végterméket folyamatosan ellenérizzik Sta-
phylococcus aureus szam, valamint formaldehid szempontjabol.

‘A formaldehid tartalom az elszaritd végére mar nem észlelhetd. A tészta
maximalis fert6zottsége 103—10'/g Staphylococcus szamot nem haladja meg. A
vizsgalt mintak kb. 50%-a Staphylococcus aureus mentes.

Roviden ismertettik a Bekescsabai Konzervgyar Tésztalizemében végzett
vizsgalataink eredményeit, melynek kapcsan megallapithatjuk, hogy a nevezett
Uzem panthogénnek mindsithetd Staphylococcus aureus haemolyticussal fert6zott,
és ez a baktérium a termékeib6l milliés nag?/ségrendben kimutathat6 volt.

Jelenleg formaimnal kezelt tojaslével torténd termelés a Staphylococcus
szamot a megengedett hatarérték alatt tartja.

Kivanatos lenne olyan technol6giai modositas, mely a vegyszeres kezelés
elhagyasaval produkalna kézegészségiigyi szemponthol veszélytelen terméket.
A pasztérhémersékicten térténo termelés latszana célravezetének.
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OAHHbLIE K MPOBJTAMAM 3APAXXEHHOCTW MAKAPOHHbIX
N3OENNN STAPHYLOCOCCUS-AMN B KPYTTHbIX
MPOM3BOACTBEHHbIX MPEAMPUATUAX

3. & Hagb 1 J1. Nly>kauu

ABTOpbI MCMbITaHNUS MPOBOAUIM HA MakapoHHOM 3aBOfle B TI. bekeluyaba
OCHaLLEHHOTO aBTOMATWMYECKUMM CTaHKaMW. 3JTOT 3aBOj BbIMYCKa/ MaKapoHbl
3apaXkeHHbIX nopsagka ToicAuHbIMK gonamm Staphylococcus aureus haemolyticus.

YCTaHOBWAN, YTO 3apakeHMEe MOYTK BO BCEX CyYasX MPUUUHSAN GaKTepum
TMNa dar. MeHepanbHas Ae3VH(EKLMOHHas y6opka MpoBoAMMAas Mo MecsAlam,
TOMbKO BPEMEHHO YMeHbLUANo KO/MYeCTBO — apLly OcOCCl an enl -a B roTOBbIX
U34ennsax a BHeAPEHHbIE MEPOMPUATUS TUTMEHbI ABNANNCL He S(EKTUBHBIMU,

Wenbitann elle 3qheKTUBHOCTb PasHbIX TEXHOMOMMYECKUX MOAU(MKaLWA C
Lenbto, YTOObI TOPMO3UTb Pa3MHOXEHWS 3TUX afanTUPOBaHHbIX ,,A0MALLHUX”
LUTAMMOB B TEYEHUM MPOM3BOACTBA.

BEITRAG ZUM PROBLEM DER INFIZIERTHEIT VON GROSSBETRIEB-
LICH PRODUZIERTEN TEIGWAREN MIT STAPHYLOCOCCUS AUREUS

F. E. Nagy und L. Luzsanyi

Die Verfasser fiihrten ihre Versuche in dem mit automatischen Maschinen-
reihen arbeitenden Teigwarenbetrieb von Békéscsaba durch, woher mit einer
Grossenordnung von Millionen per Gramm infizierte Teigware in den Verkehr
gebracht wurde.

Sie stellten festen, dass die Infektion beinahe in jedem Falle von einem zum
namlichen Phagentypus gehdrenden Bakterium verursacht wurde. Die monat-
liche desinfizierende grosse Aufraumerei verringerte die Staphylococcus aureus
Keimzahl der einzelnen Phasen und der Fertigware nur (ibergangsweise und die
eingefiihrten hygienischen Verordnungen blieben ohne Erfolg. Sie priiften weiter-
hin den Wirkungsgrad von verschiedenen technologischen Abédnderungen, deren
Zweck die Hemmung der im Laufe der Produktion stattfindenden Vermehrung
dieses adaptierten, sog. ,,hduslichen“ Stammes war.

CONTRIBUTIONS TO THE STAPHYLOCOCCUS AUREUS
CONTAMINATION PROBLEM OF LARGE SCALE PASTE PRODUCTION

E. F. Nagy and L. Luzsanyi

Authors report on their investigations, carried out in the paste plant of
Békéscsaba, a factory equipped with an automated production line. The pro-
ducts of this plant were contaminated by Staphylococcus aureus haemolyticus
in the order of 106 It could be stated that contamination was due in almost
every case to bacteria belonging to the same type of phages. The monthly desin-
fective big cleaning lowered the number of Staphylococcus aureus germs in the
end product and the production phases but temporarily, hygienic measures
taken remained without any effect. The efficiency of different modifications in
technology carried out with the aim of suppressing the growth of this adapted
“domestic” strain, was studied as well.
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KONYYV-

MEREDITH, P.

A %Iiadin tipusu fehérjék oldhatéséaga.
Néhany gamma-gliadin jellemzése.

(On the solutibility of gliadinlike pro-
teins. Characterization of some gamma-
gliadins. )

Cereal Chemistry, 44. 436, 1967.

Kereskedelmi buzasikér kivonatokat
karboximetilcelluldz oszlopon kroma-
tografalva sikerilt elvalasztani a t6bb-
komponens( béta- és gamma-gliadinok
alkotorészeit. A gamma-gliadinok a
tirozin/triptofan arany alapjan kilon-
boztethetok meg, jelenlétik, ill. meny-
nyiségik szorosan dsszerglg a geneti-
kai alkattal. A gazdag bibliografiaval
kiegeszitett dolgozat részletesen ismer-
teti az elkilonitési és vizsgalati mod-

szereket. )
Z. Kiss E. (Budapest)

PONTE, j. G; DE STEFANIS, ). A;
et al.

A sikér lipidjei. A 70%-o0s eianolos
sikérkivonat lpidjeinek felosztésa.

(Studies of gluten lipids. Distribution
of lipids in gluten fractions separated
by solutibility in 70% ethanol.)

Cereal Chemistry, 44. 427, 1967.

70%-o0s etilalkoholos blzasikér ki-
vonatot 0,05 N ecetsavval kicsapva
disitottak és vizsgaltdk az egyes
frakciok lipidjcit. A gliadin lipidjerben
75% poléros anyagot és 6% trigliceri-
det, mig a glutenin lipidjeiben 24%
polaros an/{agot_ és 58% trigliceridet
taléltak. teljes buzaliszt lipidjei
46% poléros anyagot és 37% ftrigli-
ceridet tartalmaznak. A vizsgalatok
kiterjedtek a poléaros IiPidek, digli-
ceridek, zsirsavak, trigliceridek és
apoléros lipidek mennyiségének, vala-
mint az egyes sikérfrakciok protein/
Ilipld' ardnyanak meghatérozésara is.
0zli és értékeli a vizsgalati adatokat.

Z. Kiss E. (Budapest)
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PIZZOL1, E. M; NOTARNICOLA, L;
et al.

Kemény és lagy bazak
infravords szinkepe.

éSpettri infrarossi dei lipidi del grano
uro e térerd.)

Tecnica Molitoria, 18, 629, 1967.

Durum és lagy buzafajtak lipidjei-
nek infravords szinképeit vizsgaltak
széntetrakloridos kivonatban. A trigli-
ceridek 8,6 “m-nél, a polaros lipidek
pedig 9,1 —9,35 pm koz6tt infravords
elnyelési maximumot mutatnak. E
vegyuletek aranya jellemz6 a blza-
fajtara, ugyanis a lagy buzaban a
poléros lipidek ardnya magasabb, a
triglicerideké alacsonyabb, mint du-
rum buzéban. Az infravords szinkép-
bél ilyen modon jol lehet kovetkeztet-
ni a lisztben eldforduld kétféle blza
keverésére, s6t azok szazalékos aranya
is megallapithatd.

Z. Kiss E. (Budapest)

lipidjeinek

FEILLET, P.

A liszt oldhat6 fehérjéinek technoldgiai
jelent6sége.

(Imertanza tecnologica della proteiné
soulbili nellefariné.)

Tecnica Molitoria, 18, 583, 1967.

A lisztben levé oldhato fehérjék
menn%/lsege és a kenyértérfogat kozotti
Osszefliggest vizsgalva a szerz6 meg-
allapitja, hogy e vegyletek jelenléte,
ill. mennyisege az a tényezo, amely
a kenyeértérfogatot_elsédlegesen deter-
minalja. Elemzi a diszulfid és szulfhidril
gy6kok mennyiségének és az -SS-/
—SH arany, valamint az albumin/glo-
bulin arany hatéasat a kenyértérfogatra.
A Kisérleti eredmények ‘alapjan meg-
hatdrozza az optimalis aranyossagi

tényezOket.
Z. Kiss E. (Budapest)



FLAMENT, J.

A liszt szemcsenagysag szerinti 0sz-
talyozasa.

(La calibratura dellafarina.)

Tecnica Molitoria, 18, 749, 1967.
Ismerteti a liszt szemcsemérete és
fehérjetartalma kozotti 6sszefiiggésre
vonatkozo Ujabb vizsgalatokat és azok
eredményét. Megfeleld osztalyozassal
az egyes lisztfrakciok fehérjetartalma
beallithatd, mert a nagyobb szemcsék
toébb fehérjét tartalmaznak mint az
aprobbak. Ez a tulajdonsag egyenes
ardnyban All a vizfelvevéképességgel
és a varhato kenyértérfogattal. Resz-
letesen beszamol a mlszeres és kémiai
vizsgalatok, valamint az azzal Ossze-
fugg0 sutési  probak eredményeirdl,
amelyek igen jelent6sek a célliszteket
6rl6 malmok és a siit6uzemek szdmara.

Z. Kiss E. (Budapest)

VILLEGAS, E.; McDONALD, C E,;
GILLES, K- A

Harmas-minta modszer a lizin meg-
hatarozasara 6nm(kods6'  aminosav
elemzével.

(Determination of lysine on the auto-
mated amino acid analyzer by a trip-
licate-sample method.)

Cereal Chemistry, 45, 432, 1968.

Harmas-minta maodszert dolgoztak
ki a lizinnek ioncserél6 kromatografias
meghatarozasara onmiikddé aminosav
elemzével. Az eljardsnal a gabona
hidrolizatum harom mintajat futtatjak
az elemz6 rovid oszlopan, majd a lizint
minden mintabdl kioldjak 51 pH-jd
natriumcitrat pufferrel.” Az ioncserél§
gyantat 0,2 N natriumhidroxiddal
re?e_neréljék és citrat puffernd be-
allitjak a kovetkez6 elemzéshez. Az
eljaras pontossaga és reprodukalhatd-
saga igen jo. Egy oszlogpa_l napi 15,
mindharom oszloppal 36 lizinelemzés
végezhetd. A mddszert kilénbéz6
gabonafélék nagyszdmud mintajan pro-
baltak ki sikeresen.

Z. Kiss E. (Budapest)

MATSUMOTO, H.

A glutation enzimes meghatarozésa
blzalisztben.

(Glutathionein wheat flour an enzyma-
tic determination)
Cereal Chemistry, 45, 480, 1968.

A giutation-reduktdzos mddszert
alkalmaztak a buzaliszt glutation-tar-
talmanak meghatarozasara. Oszi blza
lisztjében 2,4, tavaszblzaéban 14
~eg/100 g glutationt talaltak. A diali-
zatum savas frakciojat DEAE-8ep-
hadex-en kiilonitették el, s az glutati-
ont és néhany mas pepiidet tartalma-
zott. A savas frakcioban enzimes mad-
szerrel az eredeti dializatum glutation-
tartalmanak 50%-a tallhatd. Az el-
jarés segitségével az oxidalt és redu-
kalt glutation egyditt hatarozhatd meg.

Z. Kiss E. (Budapest)

CROW, M J. A; ROTHFUS, J. A

Buzasikér-fehérjék kromatografalasa
poliakrilamid gélen.

(Chromatography of proteins from wheat
gluten on polyacrylamide gel.)

Cereal Chemistry, 45, 413, 1968.

Buzalisztbdl nyert gliadint, glute-
nint, valamint cianoetil-glutenint 8
molos karbamidoldatban poliakrila-
mid gélen kromatografaltak. A glute-
nin folyamatosan emelkedik 1,0—0,5
Ry értékig, megfeleléen annak a fel-
fogasnak, hogy a glutenin kilénb6z6
molekulastlyd” anyagok keveréke. A
glutenin redukalt és cianoetilezett
frakcidinak vizsgalata feltarta a kis
molekulastlyu anyagokat tartalmazo,
lassi elcktroforetikus mozgasu kom-
ponensek  keményit6-gél elektrofo-
rezises analizisének tokéletlenségeit.
A cianoetil-glutenint harom frakciéra
kilonitették, s mindegyik kiilénbozd
aranyl fehérjekeverékeket tartalma-
zott.” A kromatogramok 6sszehasonli-
tasa alapjan megallapithat6, hogy a
cianoetil-glutenin vandorlasa 100 000-
és 40 000 molsulyl részecskékre jel-
lemz6. Anehezebb frakcidt tartalmaz-
za a cianoetil-glutenin gyorsabb elek-
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troforéziseskomponenseit, a kdnnyebb,
kisebb komponens elektroforézisnél
lassabban vandorol. A blzasikér-fehér-
jék viszkozus oldatainak kromatogra-
ialasat a poliakrilamid-gelt hordozo
Giveggyodngytk alkalmazasaval kony-

nyitették meg.
Z. Kiss E. (Budapest)

RITA PI-CHI TAO ES Y. POME-
RANZ

A buzalisztek lipidjelnek szerepe a
kenyérkészitésben.

(Functional Bread —Making Proper-
ties of Wheat Flour Lipids)

Food Technology 95—99-ig 1968. szept.

Szerz6k kisérleteket végeztek siit6-

zsiradékkal, kukoricaolajjal, valamint
blzalisztek lipidjeivel (teljes, nem pola-
polaris és poléaris) és ezek hatasat
tanulmanyoztak a teészta reoldgiai
tulajdonségaiban.
A lipideket 7 acélos Gszi buza liszt-
Jlelhez adtak, amelyek kiorlési szaza-
ékban és protein tartalomban hason-
I6ak, de protein mindségben nagyon
eltéréek voltak. )

A teljes, vagyis nem frakcionalt és
nem polaris buzaliszt lipidek Iényege-
sen noveltek a farinografban a mini-
malis mobilitds pontjanak eléréséhez
szlikséges id6t, a vizfelhasznalast azon-
ban nem befolyasoltak. A dagasztas-
tlrést javitotta a nem poldris, vagy
teljesen szabad lipidek hozzdadasa. A
lipidek hatésa a dagasztasra a lipidek
mennyiségével n6étt. Nem polaris és
teljes lipidek hasonl6 hatast gyakorol-
tak a kezeletlen és petroléterrel extra-
hélt lisztekre. 2% lipid hozzéadasaval
az amylogramm csucshémérséklete kb.
40%-kal csokkent. Nem polaris lipidek
a csticsviszkozitést [ényegesen emelték.
A polaris lipidek kis hatast mutattak.
Sok tésztavizsgalé mlszer hasznalhato
a reoldgiai tulajdonsa?ok tanulmanyo-
zésara a gyartasi folyamat bizonyos
szakaszaban. Az ilyen mszerek hasz-
nos és specidlis téljekoztatést adnak.

Johnson azt taldlta, hogy a lisztek
éteres extrakcidja a vizfelvételt nem

befolyasolta, és a nyujthatdsagot csak
igen kissé csokkentette.

Moore szerint hidrogénezett gyapot-
mag olaj, vaj, vagy disznozsir 8%-ig
adagolva a vizfelvevd képességet le-
nyegesen csokkentette.

Sullivan altal kozolt tanulmanyok
azt mutatjak, hogy a liszt lipidjei
egyedulallo hatasuak voltak éterrel
extrahdlt buzalisztek normélis sutési
potencialjanak visszaallitasaban.

Pomeranz eredményei azt mutatjék,
hogy a poléris bazaliszt lipidek jobb
hatasuak a sttézsiradékoknal a kenyér
térfogat és a bélzett frisseség javitasa-

an.
_ Tobb kutat¢ vizsgalta_a buzalisztek
lipidjeinek a kenyer minGségre gya-
korolt hatasat. Megallapitasaik szerint
asitési préba a legfontosabb kritérium a
liszt stt8ipari értékének kifejezésére.
A sitési probaban komplexen jelent-
keznek az egyes hatasok. A tényez6k
kolcsdnhatdsa azonban nehézzé teszi
annak kiértékelését, hogy a tészta
tulajdonsagokat milyen modon  be-
folyasolja a liszt Osszetétele, vagi/( a
kenyér 'készitéshez hasznalt jarulekos
anyagok.

Végo6 P. (Budapest)

REHM H.-J. ES SCMIDT 1:
Aflafoxinképzédés vajban és marga-
rinban.

(Aflatoxinbildung in Butter und Mar-
garine.)

Z U. L. 140, 3, 164-165, 1969.

Mar az Aspergillusflavus 3 térzsének
lassi és részben nemfejlédése vajon
és margarinon kizar nagyobb mennyi-
ségli aflatoxinképz6édést az emlitett
két élelmiszerben. Minthogy azonban
alapjaban véve csekély mennyiségii
aflatoxinok keletkezhetnek a két élel-
miszerben  Aspegillus flavus-torzsek
altal, a megpenészedett vaj vag?/ mar-
garin esetében szamolni kell aflatoxi-
nok el6fordulésaval. Az aflatoxinok
héallésaga azt a lehet6séget sem hagy-
ja kizérva, hogy ezek - ha jelen
vannak - avajbol a vajzsirba jutnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



BALLSCHMIETER, H. M B.

Kilonb6z6 mdédszerekkel végrehajtott
6sszehasonlité élelmiszer viztartalom
vizsgélatok.

( Vergleichende Wasserbestimmungen in
Id_eb)ensmitteln nachwerschiedenen Metho-
en

D. L R. 63. 203, 1967.

Ref. Milchwissenschaft, 24. 250. 1969.

1 kilonbozé eredeti  élelmiszert
(tébbek kozt tejport, vaj-zsirport,
omlesztett sajtot) a kovetkezd viztar-
talom meghatarozasi eljarassal hason-
litottdk ossze:

—vakuum szaritészekrény, 70 fo-
kon 5 éraig,

— hagyomanyos forrdleveg6s szari-
tészekrény, 105—108 fokon,

— széritds kvarchomokkal forro-
levegls szaritoszekrényben, 105—108
fokon, 3

—szaritas a HAG tipust Brabender
?yors vizmeghatéaroz6 keésziilékkel, 90
okon,

—szaritas infravorés sugarzoval,

— térfogatmérési eljards Karl-Fi-
scher madszerrel,

—vakuumszaritas 70 fokon 20 6ran
keresztul, kontroll modszerként.

Az eredmények mutatjak, hogﬁ a
vakuum szaritoszekrényben végrehaj-
tott széritds (5 ora, 70 fok) a tejpor,
vajzsirpor és Omlesztett sajt szdmara
csak feltételesen alkalmas.” A homok
alkalmazasa nélkili forrélevegés (105-
108 fok) széritds a tejporndl nem al-
kalmazhaté és a vajzsirpornal és
Omlesztett sajtnal is csak feltételesen
alkalmas. Hasonlé eredmények szii-
lettek a forrolevegds szaritdszekrény-
ben homokkal végzett vizsgalatoknal
a tejpornal és a vajzsirpornal, mig ez a
modszer az ©mlesztett sajtnal ered-
ményesnek bizonyult. A Brabender
féle gyors vizmeghatarozéval végre-
hajtott szaritds nem kielégitd, illetve
csak feltételesen alkalmazhatd. Az
infravords sugarzo, tejpor és émlesztett
sajt vizsgalatanal alkalmasnak bizo-
nyult. A Karl-Fischer-mddszer az
emlitett élelmiszerekre esak feltéte-
lesen alkalmas. i

Kacskovics M. (Pécs)

KALINKOWA, G

Gyorsmoédszer tejben és tejtermékek-
ben levd szerves klortartalmd névény-
védbszerek extrakeidjara.

(Schnellmethode zur Extrakcion von
Pestiziden mit organisch gebundenen
Chlor in Milch und Milchprodukten.)

Milchwiss. 24, 147, 1969.

Az eljaras els6 lépéseként a tej-
terméket (tej, vaj, sajt) natriumszul-
fattal viztelenitik, majd acetonitrillel
extrahaljak. A sz(rletet petroléterrel,
desztillalt vizzel és telitett natrium-
klorid oldattal elegyitik, majd az elegy
szétvalasa utdn ezt megismétlik. Ez-
utdn a petroléteres fazist natrium-
szulfattal viztelenitik, florisil oszlopra
viszik, etilétertartalmd petroléterrel
eludljak, az eluatumot viztiirdén 1mi-
re beparoljak és kromatogramra viszik.
Avékonyrétegre vitt anyagokat petrol-
éter-széntetraklorid (1 : 1) elegyével
60 percig futtatjak, a lemezeket leve-
g6n szaritjak, majd acetonban oldott
o-tolidinnel hivjak el6. Az eljaras nyolc
peszticid —Dieldrin, Lindan, a-HCH,
0,p-DDT, p,p—DDT, Metoxichlor
Heptachlor és Aldrin — vizsgalatat
teszi lehet6vé.

Kacskovics M. (Pécs)

SHIPE, W. F.

A Babcock moédszer és a Milko-Tester
0sszehasonlité vizsgélata nyerstej-zsir
mérésére

(Collaborative Study of the Babcock
and Foss Milko Tester Methods, for
Measuring Fat in Raw Milk.)

J. A O A C 52, 131, 1969.

544 egyedi €s elegytej minta zsir-
tartalmat hasonlitottak dssze a szab-
vanyos modszerrel parhuzamosan a
Foss cég Milko Tester-ével. Ez utobbi
33 ml tejet elémelegit (60 C°?, homo-
génez, a homogénezett tejb6l 1 ml-t
elegyit a kazeint diszpergald oldattal
(45 g EDTE —Na4+ 10 ml polioxi-
etilén-szorbitan-monolaurat + 7,6 g
NaOH 10 1-ben) és fotométerben ér-
zékeli a szort feny intenzitdsat 60G
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nm-en. A galvanométer-skala kozvet-
len zsir-% leolvasasu 0-9,3%-ig.

A két modszer szordsa 0,071 és
0,069% volt, a modszerek Kkozotti
kildnbség standard deviacidja 0,045%.
Léngeges azonban a miszer helyes
kalibralasa, nagytdmeg( elegytej min-
tajaval, vagy mesterséges tejzsir
emulzioval. A mintak tarolasa, tarto-
sitasa nem befolyasolta eszreveheten
az eredményt.

Kismarton K. (Miskolc)
FOURNAUD J. ES MOCQUOT G.:

Gyorseljaras plasztikzacskokba vaku-
umcsomagolt hastermékek bakteriold-
giai minéségének becslésére

(Une metliode rapide pour évaluer la
qualité bactériologique des_produits de
larcuterie emballés sous vide en sacetsh
astiques.)

Ann. inst. Pasteur (Lille) IS, 143 1967.
Metilénkék és hasonlo festéanyagok

mikroorganizmusok utjan tortend re-
dukcidjanak idétartaméan alapuld gyors

HAZAI

eljarasok altalanosan hasznélatosak a
te] bakteriol6giai mindségének gyors
értékelésére. Mig ilyen mddszerek
fagyasztott zOldségféléknél latszolag
nem hasznalhatok, kisebb szamu
kulénféle hustermékekkel végzett ha-
sonlé modszerek azt mutatjak, hogy az
eredmények Kkielégit6k. Szerz6k ezért
egy ilyen modszer felhasznalhatosagat
vizsgaltdk plasztikzacskokba vakuurn-
csomagolt friss huson. A mddszer,
amely felapritott, 1:3 ardnyban higi-
tott mintahoz adott rezazurin részbeni
redukciojan alapszik, o Gsszefiiggest
mutatott a hasban él6 baktériumok
szdma és a rezazurin részbeni reduk-
ciéljénak id6tartama kozott. A mddszer
kilénbdz6 modifikécioi (inkubalds 30°
37 C helyett, metilénkék rezazurin
helyett, a minta ledblitése felapritisa
helyett, a rezazurin teljes redukcidja-
nak ideje részbeni redukciés ideje
helyett) nem szolgaltattak lényeges
elényoket a fent leirt modszerrel szem-
ben vagy nem voltak el6nydsek. Szer-
z0k megjegyzik, hogy a modszer
hitott hus (4 °C) részeére kevéshé al-
kalmas.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Kacskovics Miklos

A hazai szakfolydiratokban meg-
jelent élelmiszeranalitikai vonatkozasu
cikkek jegyzéke.

Farkas J., Résa L. és Darazs S.:
Kilénboz6 attérési hémérséklet hatasa
a paradicsom szinére és kihozatalara.
Konzerv- és Paprikaipar, 77. 24, 1969.

Mihalyi Gyné. A pacolashoz hasz-
nalatos iz- és szinjavitd anyagok vizs-
gélata. Husipar, 18, 121, 1969.

Losonczy Sne.: A sonka izmainak
anatomiaielkilonitése és szinhomoge-

nitdsanak vizsgalata. Husipar, IS,
140, 1969.
Ifj. Sarudi l.: Mddositott vizg6z-

desztillacios eljaras gyumélcsszorpok

hangyasavtartalmanak meghataroza-
sara. Konzerv- és Paprikaipar, 77, 33,
1969.

Kévéari 1.: Az objektiv mindség-
ellen6rz6 modszerek jelentdsége a
hit6iparban. HdtGipar, 16, 45, 1969.

Pulay G, Csok J. es Egyed /.. A
kaliumnitrat hasznalhatésagarol a saj-
tok vajsavas puffadasa elleni védeke-
zéshen. Tejipar, 77, 1 1968. és 77, 25.
1968.

Dxvorschak E.: A fehérjék értékének
valtozasa az élelmiszerek hdkezelésé-
nek hatasara. Elelmezési Ipar, 22,
257, 1968.



Tako E.: A tejipar minGségi mutato

tablazatainak modositasa. Tejipar. 77,
19, 1968.
. Wagner A., Kristofori /< és Deak A.:
U] modszer a habtejszin és a kopiitej-
szin paszt6rozottségenek ellenbrzésére.
Tejipar, 17, 42, 1968.

Cserhati  T.: Tejtermékek mikro-
alkatrészeinek papirkromatografias
vizsgalati mddszerei, Tejipar, 17, 63,
1968.

Erdész S. és Erdészné: Egyszer( vizs-
galati modszer tojaspor oldhatosaga-

nak meghatarozasara. Baromfiipar,
15, 178, 1968. . ) )
Nosticzins A.:  Mikromennyiségi

magnézium fotometrias meghatarozasa
eriokrom T indikatorral. Magyar Ké-
miai Folyodirat, 74, 612, 1968.

Kiittel D. és ¢t tarsa: Jodid-, bromid-
es Kloridionok meghatarozasa egymas
mellett potenciomctrids titralassal.
Magyar Kémiai Folyo6irat, 75, 181,
1969.

Vaillant P.: Elelmiszerek csomago-
lasa mianyagba. Mlanyag és gumi, 6,
267, 1969.

Aczél A.: Sargabarack és sargah(su
Gszibarack  karotintartalmanak val-
tozdsa a konzervipari feldolgozas és
raktarozas soran. Konzerv- és Paprika-
ipar, 53, 60, 1969.

Seyrig A.: PVC-alapli mianyagok,
élelmiszerek csomagolasara hasznalt
favott palackok gyartasara. Mianyag
és gumi, 6, 155, 1969.

Kresz 0.: Malmi késztermékek ming-
sitésének néhany gazdasagossagi kiha-
tasa. Malomipar és terményforgalom,
Gabonafeldolgoz6 ipar 1968. évi kon-
ferencidja, november 11 —12. 17. oldal.

Barva /.. Min6ségi vizsgalatok
modszerei és feladatok a miszerezett-
sé? tertiletén a gabona betakaritastol
a feldolgozasig. Malomipar és termény-
forgalom, Gabonafeldolgoz6 ipar 1968.
évi konferenciaja, november 11-12.
38. oldal. |

Mosonyi A.: A keveréktakarmany-
gyartdas min6ségvizsgalati  kérdései.
Malomipar és terményforgalom, Ga-
bonafeldolgozd ipar 1968. évi konfe-
rencidja, november 11-12. 43. oldal.

Oszter K.: MinGségi jellemzék kozti
Osszefiiggések vizsgalata és értékelése.
Malomipar és terményforgalom, 15,
231, 1968.

Spanyar P.: A gazkromatografias
vizsgalatok felhasznalasa élelmiszer-
ipari mindsités és kutatds céljara.
Elelmezési Ipar. 22, 33, 1968.

Lasztity R. és Torley D.: Az elcktro-
forézises vizsgéalati modszerek jelent6-
sége és szerepe az élelmiszertudomany-
ban. Elelmezési Ipar, 22, 194, 1968.

Vukov i\.: A cukorgyari levek mész-
sotartalma, Cukoripar, 21, 16, 1968.

Dobray Ené és Tamas R.: Gyumolcs-
levek gyorsfagyasztasa eldobo csoma-
golasban. Hitdipar, 15, 105, 1968.

Tapadd J Kakaopor, kakaémassza,
barna csokoladé diszperzitasanak vizs-
galata mikroszkdpos mddszerrel, sta-

tisztikus alapon. Edesipar, 19, 65,
1968.
Tapado J Nehany megjegyzés az

alfabrémnaftalinos zsirmeghatéarozés-
rol. Edesipar, 19, 108, 1968.

Csiri 1. J.: A hamutartalom-szin-
szemcsézettség Osszefiiggésének funk-
cionalis és stochasztikus vizsgalata.
Edesipar, 19, 173, 1968.

Bogdan Jné és Szilli M.: A lisztek
amilolites allapotdnak meghatarozasa
Hagberg-féle késziilékkel.  Siitbipar,
15, 31, 1968.

Rékasi T.: A blzafeherjék elvalasz-
tasanak néhany elméleti es gyakorlati
kérdése. Siit6ipar, 15, 36, 1968.

F6z6 Iné.: A lisztek, lisztvizsgalati
madszerek szabvanykérdései. Siitipar,
15, 162, 1968.

Elekes P.: A ,Sajtolt sut6éleszt6é
— MNOSZ 1662 —51 szabvanya a
stéipar szemszogébdl. Sutipar, 15,
165, 1968.

Németh F.: A sit6ipari termékek
mintavétele, vizsgalati modszerek, Si-
t6éipar, 15, 167, 1968.

Pintér Sut8ipari termékek tér-
fogatanak meghatarozasa. Siit6ipar,
15, 202, 1968.

Aczél A. és Czukor B.: Kromatog-
réfids tokoferol meghatarozasa a zéld-
bors6 feldolgozés folyamatédban. Kon-
zerv- és Paprikaipar 16, 208, 1968.

315



FIGYELO

SUTOIPAR
Pékslitemény rendszeres sulyellend'rzése

A Févarosi Tanacs Kereskedelmi FOosztalyanak 80.324/1969. sz. rendelke-
zesle alapjan a boltokban szdroprébaszerten ellenrizni kell a péksiutmeények
slyat.

A sulyellendrzések alkalmaval valogatas nélkil 3x10 db-ot kell lemérni és
az atlagsulyt venni alapul.

A fontosabb és gyakrabban keresett pékslitemények el6iras szerinti sulya:

Vizes tésztabol készitett fehértermékek:

vizes zsemle
zsemlecipd

zsemlevekni,
zsemlevekni,

Tejes tésztabdl készitett fehértermékek:

tejes Kifli oo, 42- 46 ¢
csaszarzsemle ... 42—46 g
SOSKITH e 42—46 g
fonott kismakos ... 42- 46 ¢
nagykifli —.............. 95 —105 g
oriaskifli = ..o 210-2309g
szegedi VAQOLt .... ¢ oo 210-230g
Egyszer( vajas tésztabol készitett termékek:
vajas kifli ....... [T 32- 369
vajas karika . 32—36¢g
DOrdAs ..o 32—36¢
paprikas kifli ..o 42— 46 ¢g
uzsonnakenyeér, 1/4-es ........cccooveerirennn. 245255 g
uzsonnakenyeér, 1/2-6S ......ccccocovveienrnennnes 490 —-510 g

Tojassal disitott egyszer(i vajas termékek:

BriBS, KiCSi.oiviiiiiiiieicciccececceeece e
bI’IOS nagy ...
vajas cipocska
molnarka ..............
UFFANCS..coiececceececeeceee
inom fonott kalacs, 1/4-es
finom fonott kalacs, 1/2-es
foszlos kalacs 1/2-es........occvenee.
kakads foszl6s kalacs 1/2-es
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Oml6s leveles tésztabdl készitett termékek:

SAJLOSAIA .o 42—46¢g
lapos vajas ... s 28—30g
tlros taska ....... v ... 10—T75g
barkifli....cccoevuee. e —————— 60- 65¢
diés csiga.... . 60— 65g
rongyos Kifli . 33— 36¢g
vajas pogacsa ... e 45—50¢
tepert0s POGACSa...ccovvrrerrerererunn. ... 45—50g
leveles vajas pogacsa.............. .. 42—1469g
pozsonyi kifli ........... TS e 50- 52 ¢

Réteslap

A sUtéi?ar - a lakossag részerdl jelentkez6 igények alapjan —a 4 db-os
réteslap mellett 6 db-os csomagolashan is késziti ezt a terméket.

Szeletelt szendvicskenyér

A Fdvérosi Sutdipari Vallalat valasztékbdvités céljabol ,,Szendvics szeletek”
néveii (j terméket kivan forgalomba hozni. Polietilén tdml6ben, két végén gfém-
b6l készult) On. csirkezarral lezart lesz, az Oj sutGipari készitmény. A szeletelt
szendvics kenyér a haziasszonyok gondjait szeretne csokkenteni, mivel a vékony
szeletekre végott kenyérféleséghdl kénnyen és gyorsan elkészithet a szendvics.
A Fo6varosi Sut6ipari Vallalat négy napig garantalja a szendvics kenyér rom-
latlansagat, igy a vasarlé nem kénytelen az utols6 napon megvenni a kenyeret.

Kenyér kotelez6 csomagolasa

A 10/1969. Bk. M sz. rendelet kotelezGen elGirja, 1969. szeptember 1-tdl,
a kerR/ér teljes csomagolasat. )
rendelet értelmében mind az egesz, mind a vagott kenyeret ugy kell
csomagolni, hogy a csomagold anya%(a kenyér teljes feluletét fedje.
Az el6irt minimalis papirméretek a kdvetkezok:

2 kg-hoz 47,5x55 cm

1 kg-hoz 47,5x35 cm

1/2 kg-ban  32x38 cm.
(V. Z. Bp.)

EDESIPAR

Import szovjet kekszek

Jubileum, K csaju, Privet omlds kekszek i%en j6 mindségliek. A csoma-
golasuk hasonl6, mint a mar forgalomban levé bolgar és cseh kekszeké, de a
mindséglik lényegesen jobb.

Uj édesipari termékek
Maty6 diszdoboz: A Szerencsi Csokoladégyar terméke, 12,5 dkg-os és 22,5
dkg-os nagysagban készil. A doboz eredeti matyé motivumokkal van diszitve,

igy elsésorban a kiilféldiek szamara lesz keresett ajandékcikk. Adobozok tartal-
ma jo min6ségli - bar a melegre eléggé érzékeny - krémtoltési desszert.
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Leonora. (Szerencsi Csokoladégyar termék?. Tetszet6s grafikaval ellatott
folidba csomagolt darabaru. A toltelék csokoladékrém intenziv rumizesitéssel.

Muskotaly. (ICsemege Edesipari Gyar készitménye.) Kellemes muskotaly-bor-
izesités(i krémmel t6lt6tt darabaru. |

Malaga csokoladé. (Csemege Edesipari Gyar készitménye.) Mazsolaval
dusitott tejcsokoladé, kiszerelése 1/10-es tablakban.

A Szerencsi Csokoladégyar 10 dkg-os sztaniolos csokoladé auto-t készit.
A gyl’j#'té.csomagolés. 20 db/karton. Az aru egyedi csomagolasa zold, kék és piros
szind folidba torténik.

TEJIPAR

Sajt
»»Roily" Hovirag elnevezésli sajt fobb jellemzGi: Kesziti: Borsod megyei
Tejipari Vallalat. Csomagolasi egység: hengerformajd, 20 dkg-os tdmb. Mindsege
a Mecseki Hovirag sajttal azonos. Szarazanyag tartalma: 52%. Szarazanyagra
vonatkoztatott zsirtartalma: 45%. Szavatossagi ideje: IV. 1—XI. 31. kozott
ﬁnap. ﬁ(ll. 1 —Il. 31. kozétt 16 nap. ElGirt tarolasi héfok: +17 C° alatti
6merséklet.

izesitett tejszinhab tarolasa

Az izesitett tejszinhab rendkivil érzékeny a nyari melegre, ezért annak
tarolasa csak 10 C° alatti hémérsékleten lehetséges.
V. Z (Bp.)

NOVENYlI KONZERVIPAR
Uj gyartmanyok

A Bataszéki ,,Blzakalasz” MgTSz a folyo évben gyimoélcs- zoldség tartdsito
Uzemet létesitett. Az Uizem a kovetkez6 termékekre kapott gyartasi engedélyt:

Ecetes cseresznyepaprika (piros és zold)

Ecetes paprika (piros).

Vagott vegyes savanyUsag (piros és zold).

Savanyitott képoszta (feher és voros).

Ecetes paradicsom.

Ecetes cékla.

Ecetes szilva. ) )

Ecetes torkolyos fliszerpaprika és bef6ttféleségek kozul korte, Gszibarack
hamozatlan egész és feles, Gszibarack hdmozott feles.

Afenti termékeket szabvanyos minGségben gﬁértja és hozza forgalomba.

A nagykozari ,,Bogadi Viragz6” MgTSz ,Bibor Cherry” néven gyimolcs-
alapd témenyszorpot, valamint diétas gyumolcsszorpot gyart és hoz forgalomba.

A ,,Bibor Cherry” tomenyszorp minGségi mutatoi:

0,45 literes Uvegbe kiszerelt termék, f6 alapanyaga szamoca.

Szine: lil&spiros. Illat: kellemes, gylimolcsre emlékeztetd. iz: kellemesen
savanykas, aromas. Allomanya: szorpszer(ien, slrlin folyd, egynemd. Szaraz-
anyagtartalom: 67,8 ref%-68,1 ref%-ig. Osszes savtartalom bork&savban:
1,98%-2,0%.

Hangyasavtartalom: 0,51 g/kg —9,55 g/kg.

Szorbinsavtartalom: 0,40 g/kg —0,41 g/kg. Szinezék: amarant.

Diétas gylimdlcssz6rp anyagosszetétele:
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A diabetikus nemes vegyes gyiumdlcslébdl készitendd szorp cukorbetegek
diétas étrendjének cél{?it szolgélja.

A készitmény 100 kg-ja az alabbiakbol tevédik 6ssze:

39,00 liter 5-6% alkoholtartalomra leerjesztett nemes vegyes gyumolcslé,
amelynek invert-cukortartalma 0,4 g/

18,95 kg szilard szorbit —a Péti Nitrogénmlivek altal gyartott étkezési
minéségben.

1,31 kg natrium ciklamat Vili. kiadast Francia gyogyszerkényv el&irasai-
nak megfelel6 mindségd.

0,70 kg citromsav étkezési mingségd.

0,10 kg. Kaliumszorbéat. Etkezési mindségu.

40,04 kg. Ivoviz, az ivoviz szabvanynak megfelelﬁ mindségd.

A végtermek szarazanyagtartalma osszesen 27—29 Ref % lehet. Csomago-
lasa: 0,5 literes csavarmentes golyvas nyakd, fehér (veg.

Majonéz konzerv

A Gylmolcs- és Fézelekkonzervgyar készitménye. Szavatossagi ideje: 30
nap, az Gveg cimkéjén (200 g-os) feltlntetve nincs, csak a gyartas id()’po_ntg'la.
A szavatossagi id6 a gyartasi idoponttol szamit, természetesen 20 C° alatti ho-
mérsékleten torténd tarolas mellett.

Sz. Jné (Pécs)

HALIPAR

Olajos halak

Kilka. A Délker V. altal kartondobozba csomagolva, széles, lapos, club
dobozhoz hasonlé dobozban apr6 fustdlt halak. A hal hdsa puha ép izletes, az
olaj jol izesitett. Tolt6salya 100 g.

Szardinia Kaszpitszkie. Kaspl tengeri szardinia olajban. Csomagolasa azonos
a Kilkaéval. Toltésulya 160 g. Kellemes iz(i, puha hasi apro halak, az olaj enyhén
fliszerezett, tehat diétas étrendre is alkalmas.

Treszka. Kerek dobozban, 240 g toltésullyal. 5—6 db tengeri haltorzs,
melyeknek husa kissé szaraz és szalkas. A fliszerezés és fiistélés harmonikus.

Bolgar olajos hal

Bastardmackrelc, fiié enyhén flszerezett olajban. A halszeletek sorozés
nélkil vannak berakva a dobozba, meIY ovalis és Iaﬁos. Csomagolasa kék fénye-
zett papirban, fehér nyomott cimkével. A hal hisa kissé szaraz, de porhanyos.

Horse-mackrele, fiié, enyhén fiistolt és jol izesitett olajban. A halszeletek
szintén sorozas nélkil vannak berakva a dobozba. A doboz ovalis és lapos,
melyen egy zold-kék nyomasu szalag van. A hal hisa ugyancsak szaraz, de kelle-
mes porhanyés.

Alban halkonzervek

Gjuz (Giuce) a DELKER Altal izléses narancssarga-kék nyomasu burkolo6-
papirba és celofanba csomagolva. Tartalma kb. 20 db apr6 hal, sorozas nélkill,
oliva olajban. A hal hlsa kissé szaraz és kemény. Az olaj enyhén izesitett. Netto
stlya 100 g. i

Vlora szintén a DELKER. altal csomagolva, piros-kék nyomasu burkold-
papirban és celofanban. Tartalma 6 —12 db szardinia hal, jol izesitett oliva olaj-
ban. A hal hisa igen kellemes iz{i, porhanyds. Nettd stlya 100 g.



HAZTARTAS VEGYIPAR
Uj vegyitermékek
Rapid gyorsmosogatd por
A Novényolajipari és Mososzergyarté Orszagos Vallalat készitménye.
Kiszerelése: 250 g-os dobozban. Felhasznalhat6 mosogatason kivil ablak, csempe,

ajtok lemosasahoz. A Rapid gyorsmosogaté porral tisztitott targy kénnyen
szérad, és fényes marad. Elénye, hogy a kezet nem szaritja.
Idedl 69
KUIénIe?es finom mosépor, ugyancsak a Novényolajipari és Mos6szergyartd
Orszagos Vallalat készitménye. Kiszerelése: 200 g-os, tetszetds karton dobozban,

Ezen kilénleges finom mos6por, a megsz(int Tisztasdg mosépor korszer(i val-
tozata. Gyapju, selyem, nylon és egyéb miszalas anyagok mosasahoz alkalmas.
. Biopon

~ Onm(ikéd6é enzimes aztatopor, a Novényolajipari Vallalat készitménye.
Kiszerelése: 250 g-os dobozban. Onmiikod@en tisztitja az erésen szennyezett
ruhanemdt, megszlnteti a kiilonb6z6 tej, gyimolcs és izzadsag foltokat. Mosas
el6tt a runat BIOPON-os oldatban 2—3 oraig kell aztatni. A BIOPON aztatopor
nylon és miszalfehérnem{ mosasahoz is alkalmas.

Minimo
Finom mososzer. Miianyag péarnacskéaban 20gfolyékony oldat van kiszerelve.
Utazashoz, vikendezéshez kenyelmes, kis helyen elcsomagolhaté mosdszer.

Nylon fehérit6, aztatd por

A Novényolajipari Orszagos Vallalat Uj, hianytpotlo cikke. Ezen fehérit6
por az elsargult fehér nylon ingeket és egyeb fehérnemiiket jol tisztitja, és az
elsargulast megsziinteti. “Kiszerelése: 20 g-os tasakban.

UN1MO gallér és kézel6 mosokrém. Mlanyag tubusban, 150 g tartalommal.
Az er6sebben szennyezett férfiing és ndi blizok mosasara alkalmas. J6 fehérité
hatéassal bir.

SUPERDOL héztartasi finom sUrolészer. Mlanyag flakonban csomagolva,
500 g sulyd. Karcoldsmentesen, hideg vizzel is tisztit. A szennyezett festett
butorokat, ajtokat, ablakokat is jol tisztitja.

Rovidesen forgalomba kertl a Superdol utantdltd pdtadag is, ugyancsak
500 g sulyban.

UTORFENY. Butor, csempe, m(ianyafg és autOkarosszéria tisztitasara és
fényesitésére alkalmas. Tetszetds rozsaszin flakonba csomagolva, netté 150 g
salya.

UDITOITALIPAR
Sztar uditSital

A Sztar szénsavas (dit6ital_kulonlegesség, harom izhen késziil: coca, citrom

és narancs. Gyartja a Szeszipari Orszagos Vallalat, széllitja a Magyar Orszagos

Soripari V. .
HUSIPAR
Uj termékek

A Veszprém Mej%/ei Husipari Vallalat (j majas kenGsarukat és hurkaféléket
gyart. Az aruk 12—14 dkg-os adagokban, szines miianyag bélbe toltve késziilnek.

V. Z. (Budapest)
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Tajékoztatd Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

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

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikrobiol6giai, higiéniai vonat-
kozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat k&z6l, amelyek az
élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolatosak
(pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari miszaki feladatokkal, rendele-
tekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirasokat k6zol laboratdriumi vizsgalati maéd-
szerekrdl, szdmitdsokrol vagy eszk6zdkrgl stb.

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

A ,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszer-
iparagak szerint a min@ségvizisgalé intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerzék felelések. A kozlemé-
nyeket tdmdren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
172-és sorkdzzel, 4—5 cm margoval, a lapnak csak egyik oldaléara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegylletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezd6betlit, tovabbad a m( cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyodirat kotet-, oldal- és évszlamat
kell feltiintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi révid 0Osszefoglaldsat négy példanyban.

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

onallé kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 40 db kildn-
lenyomatot adunk.

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

. A szerkeszt6 bizottsag
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