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Az Elelmiszervizsgélati Kézlemények 15 éves évforduldja

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények 15 éves évforduldja alkalméaval érde-
mes visszatekinteni az elmdlt 15 évre és a tapasztalatok alapjan meghatarozni
a folydirat elkovetkez6 feladatait.

1955-ben az akkori legnagyobb mindségvizsgalé intézetben, a F&varosi
Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetben merdlt fel egy élelmiszeranalitikai
folyoirat kiadasanak gondolata. Ez ideig ugyanis a hazai szakirodalomban élel-
miszerkémiai, élelmiszeranalitikai cikkek csak szorvanyosan jelentek meg a leg-
kilénbozgbb kiadvanyokban, mert nem volt hazai élelmiszeranalitikar folyo-
irat. Az Elelmezésligyi Minisztérium tdmogatta a javaslatot és ig?/ szliletett meg
1955 tavaszan az Elelmiszervizsgalati Kozlemények. Ez id6tol kezdve pedig
kéthavonként folyamatosan jelentek meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
fuzetei évenként egy kotetben (6€lizetben)..

A folydirat hasabjain lehet6ség nyilt az élelmiszervizsgalatokkal foglalkozo
cikkek kozlésére, a legujabb kutatdsi eredmények ismertetésere, a vizsgalati ered-
mények osszefoglalasara, elemzésére, a hatdésagi mindségellendrzéssel kapcsolatos
témakorok ismertetésére.

A folydirat megfelel6 tartalmu és szinvonal( kiaddsénak biztositésara szer-
keszt6bizottsdg alakult. A szerkeszt6bizottsdg tagjai a felugyeletet gyakorl6
hatésag képvisel6i, valamint hazank élelmiszervizsgalatok teriiletén elismert,
felkért szakemberei.

Kilonosen nagy jelentGségre tett szert a folyoirat a hazankban mikodo
mindségvizsgald intézetek munkajanak dsszehangolasa és szakmai szinvonalénak
emelése szempontjabol. Kedvezd jelenség, hogy egyre tébb mindségvizsgéald
intézet munkatarsa kiildi meg dolgozatat kozlés végett. Sok cikk szerzéje gem az
orszag mindségvizsgalé haldzataban dolgozik, hanem egyéb élelmiszerrel, illetve
élelmiszervizsgalattal foglalkoz6 munkahelyen, kutatointézetben, oktatasiigyi
intézetben, vagy élelmiszeripari tizemben.

Az eltelt 15 év alatt a Tolyoiratban szamos cikk jelent meg kilféldi szerz6k
tollabdl is. Ez arra utal, hogy a fol?/éirat kiilfoldi viszonylatban is jo hirnévre és
elismerésre tett szert. A folydirat el6fizetSinek mintegy 10%-a kilfoldi el6fizetd.

Jo kapcsolatokat tartunk fenn kulfoldi orszagok —f6ként szocialista orsza-
gok - tarsintézeteivel. Ezeket a kapcsolatokat a folydirat kiadasa 6ta épitjik és
egyre jobban kiterjesztjik. Megelégedéssel vehetjiik tudomasul, hogy a kapcso-
latot sok esetben nafgy orszégi(ok nagy konyvtarai, dokumentaciés kdzpontjai,
intézetei vagy vilagfolydirato ’ "v.ik. igy a Moszkvai Tudomanyos
Dokumentacios Kozpont, a Wash.. 0 New-Yorki Nemzeti Konyvtarak,
az Uj-Delhii Dokumentéacids Kozpont sth. A to yoirat cikkeit rendszeresen refe-
raljak a ,,Chemisches Zentralblatt”, a ,,Zeitschrift fir Lebensmittel-Untersuchung
und -Forschung”, ,,Fette, Seifen und Anschrichtmittel”, ,,Annales des Falsifika-
tion et des Fraudes”, az ,,Industrie des Agricoles et Alimentaires” és a ,,Frucht-
saftindustrie” c. folyoiratok, de szamos referatumot olvashatunk egyéb foly6-
iratokban is, pl. ,,Food”, ,, Alkoholindustrie”, ,,Die Brauerei” stb.

A folyoirat kulféldon valé megismerését és elterjedését az is nagymértékben
elGsegiti, hogy az egyes dolgozatok idegennyelv(i dsszefoglaldkat (orosz, német,
angol és francia) is tartalmaznak.
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Nemcsak az Elelmiszervizsgalati Kdzleményekben meg{'elent cikkeket is-
mertetik a fenti folydiratok, hanem munkatarsaink a.kilfoldi folydiratokban
m(te)gjelent kdzleményeket is referaljak a folyoirat ,,Kényv- és Lapszemle” rova-
taban.

Belfoldi viszonylatban el&fizeténk szinte valamennyi hazai élelmiszer-ku-
tato-vizsgalo —oktatasi intézet —gyar, tzem, vag%/ vallalat, ahol élelmiszerek
vizsgalataval, termelésével, vagy forgalmazasaval foglalkoznak. Elelmiszeripa-
runk felismerte, hogy korszerd élelmiszeranalitikai vizsgélatok, ,.élelmiszer-
ellendrzés” nélkil a gyartastechnolégia nem fejleszthetd és a mindség javitasara
iranyul¢ térekvések Is eredménytelenek maradnak.

A Figyel§” rovid kozleményeiben a mindségvizsgald intézetek munkatér-
sai ismertetik észrevételeiket az eiyes intézetekben végzett vizsgalataik alapjan,
a forgalomba kerl6 Uj hazai és kulfoldi gyartmanyokat, azok oOsszetételét, mi-
nGséget, Kiszerelesét, csomagolasat stb. Kuléndsen a gyakorlati élet szempontja-
bdl jelentds a folydirat e rovata, melyet az elkdvetkezd id6kben még jobban fej-
leszteni szeretnénk. 3

Az eltelt 15 esztendd alatt az Elelmiszervizsgélati Kozlemények 15 kotetében
tébb mint 5000 oldalon, t6bb mint 1500 élelmiszervizsgalati vonatkozasu cikk
jelent meg, melyeknek tébb mint 1/3 része eredeti kdzlemény. A folydirat ,,Fi-
gyel6” rovatadban pedig tébb mint 1500 gyakorlati tudésitast kozolt.

A dolgozatok targykore az elelmiszeripar szinte valamennyi terlletére Ki-
terjed, s erre vonatkozolag részletes tajékoztatast adnak a folyoirat minden ko-
tetét befejez szerkeszt6i beszamoldk. A beszamolok részleteiben is ismertetik és
elemzik az egyes kotetek anyagat (1—12).

kAZkUtébbl években megjelent kdzlemények kozil kiemelhet6k az aldbbi té-
makorok:

Az élelmiszerek min6ségi és minGsitési kérdései (13—18). Az élelmiszerek
Teoldgiai vizsgalata (19—26), az élelmiszerek érzékszervi biralata (27—28).

Figyelemre mélt6 az ,,Elelmiszerek dsszetételének legjabb adatai” c. cikk-
sorozat, melyet az OET1 munkatarsai kozolnek (29 —37).

Mikrobioldgiai (38-42) és radioldgiai cikkeket is kdzoltink (43-44).

Tobb cikk az élelmiszerek vizsgalatanal alkalmazhaté Gj magyar miszerrél
és ezekkel végzett vizsgalatokrol szamol be (45 —49).

Az egyes koteteket részletes tartalomjegyzék zarja le, mely gondosan elkeé-
szitett név- és tdrgymutat6bol, valamint orosz, német, angol és francia nyelv({
tartalomje%yzékb(il is all. 3

Az 1969. évi L flzetben ismertettiik az Elelmiszervizsgalati Koézlemények
~Szerkesztsegi iranyelveit” (31—34. oldal), melyben folyoiratunk szerzGinek,
kiils6 munkatarsainak kivantunk segitségére lenni kdzleményeik megirasanal.

Megallapithat6, hogy az eltelt 15 év alatt a szerkeszt6 bizottsag.hasznos
munkat végzett, s folyoiratunk hozzajarult hazank élelmiszeripari és tudomanyos
eredményeinek eléréséhez.

Az elkovetkezd id6kben a kovetkezd célkitlizéseket tartandnk szem el6tt:

Szeretnénk folyoiratunk ,,MinGségvizsgalo jellegét” még jobban kidombori-
tani. Toreksziink arra, hogy a kozeljovben kialakulo orszagos minGségellen6rz6-
intézet halozat nagyobb mértékben tamaszkodjon folyoiratunk tevékenységére és
jobban igénybe vegye a sajtonyilvanossagot hasabjainkon. Ennek érdekeben a
mar m(ikodd és a jov6ben beindulé mindségvizsgald intézetek kapcsolatat a folyd-
irat szerkeszt6ségével novelni szeretnénk.

Lényegesen nagyobb mértékben kivanunk a hazai élelmiszeripari (izemek
segitsegére lenni gyartmanyaik fejlesztésében, (j termékeiknek ismertetésében,
szakvéleményiink és a fogyasztokdzonség véleményének kozlésével sth.
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Szeretnénk hozzajarulni hazank élelmiszeriparanak kulkereskedelmi (export)
tevékenységének el@segitéséhez is, féként lapunk kulfoldi kapcsolatainak Kkibd-
vitése dtjan.

Mindezen gyakorlati célok mellett nem szeretnénk elhanyagolni a kutatasi
eredményeket ismertetd cikkek szamanak novelését sem. E cél érdekében keérjik
kulsé munkatérsainkat, hogy kutatasi eredményeikrdl, vizsgélataikrol szold
dolgozataikat tovabbra is bocsassak szerkesztdsegiink rendelkezésére, hogy ol-
vasoink valtozatlanul megismerjék folydiratunk revén a legujabb hazai élelmi-
szeranalitikai kutatési eredményeket.

Végezetiil ez(ton mondunk kdszonetét felettes szerveinknek, Budapest F6-
varos Tanacs Végrehajté Bizottsaganak és a Mezégazdasagi és Elelmezésigyi
Minisztériumnak, hogy folyodiratunk kiadasat lehet6ve tette.

Budapest, 1969. december hd.

dr. Kottasz Jozsef
szerkeszt6
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Téaplalkozastudomany és élelmiszerkémia

TARJAN ROBERT
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

A taplalkozastudomany tudomannya alakulasat nem csekély mértékben az
élelmiszerkémianak koszénheti. Lavoisier felfedezései, majd Justus Liebig alap-
vetd kémiai meghatarozésai teremtették meg azt a biztos talajt, amelyre tamasz-
kodva Rubner, Voit és a tdbbiek taplalkozasi ismereteiket tudomanyosan feliil-
vizsgaltak és leraktak az (j tudoményég: a taplalkozastudomany aIanait. A két
tudomanyag kapcsolata azota sem szakadt meg. A kémiai analizis Tejl6désével
mind tdbbet és tdbbet tudtunk meg (és tudunk meg ma is) azokrél a nyersanya-
gokrol, illetve etelekrdl, italokrol, amelyek taplalékainkat alkotjak. Ugyanakkor
nem csekely az a tudomanyos befolyas, nem ritkan inspirald hatas, amelyet allat-
kisérletek es emberi megfigyelések eredményei alapjan a taplalkozastudomany
kozvetitett az élelmiszerkémia mivel6i szamara. E tudoménalos egyuttmiikodés
eredményeinek koszonhet6, hogy torténelmileg nagyon révid id6 alatt a taplal-
kozastudomany és az élelmiszerkémia elérte azokat a hatalmas eredményeket,
ameIYek alapvetGen megvaltoztattak ismereteinket, nézeteinket elsGsorban a
taplalkozasral (illetve takarmanyozasrdl), de amelﬁeknek hatasa a mez6gazdasag-
ra, allattenyésztésre, az élelmiszeriparra, s6t Ujabban az ételkészitési technolo-
(I;)iéra is szamottevé. Nem volna teljes és Gszinte a kép, ha ugyanakkor nem em-
itenénk azokat a jelentds élettani és klinikai eredményeket, amelyeket az orvos-
tudomany az élelmiszerkémianak kdszonhet. Ezen eredmények legaldbb olyan
mértékben megtermékenyitették és fejlesztették az orvostudomanyt, mint ahogy
az élelmiszerkémiai ismereteink az egész élelmiszertermelést és feldolgozast.

Erdekes és tanulsagos réviden attekinteni azokat a tudomanyos korszakokat,
amelyek az egyes felismerések, felfedezések utan gondolkodasmddunkat megha-
taroztak és szemléletiinket kialakitottdk. Az elso korszak a fent mar emlitett
kutatok felfedezéseihez kapcsolddva talan ,kaloria korszaknak’ nevezhet6. Ez az
idészak a XIX. szazadtol a XX. szazad elejéig tartott és egyik oldalrol az ételek
és italok nyersfehérje-, zsiradék- és szénhidrat tartalmanak meghatarozésa atjan
azok energiat ado értékének, mas oldalrdl a szervezetben torténd ,elégés” az
oxidacio és a termelt C02 mennyiségének mérésén keresztiil a szervezet an?lag-
cseréjének megismeréséhez vezetett. A szervezet energia (kaldria) szikségletet
ebben az idészakban hatarozta meg a kutatok széles kore. Megismerték a kilon-
boz6 életkor, kiillénbdz6 aktivitds energiaszikségletét. Ugyanakkor részben
ismerve (részben —utdlag mar tudjuk —hogy feltételezve)|a o?%/asztott taplalék
kalorikus tapanyagainak mennyisegét, matematikailag igazolhat6 egyenleget,
mintegy kaloria mérleget tudtak késziteni. Megkezdték a tudomanyos taplalko-
zé&s kritériuméanak kialakitasat.

A szazadfordulé utani években azok a régebbi megfigyelések, amelyek a
taplaléknak a kaldria tartalmon kiviil egyéb szerepére utaltak, lassanként tudo-
manyos igazolast nyertek. Kivalo vegyeszek szivos munkaval izolaltak a leg-
kilonbdzobb élelmi anyagokbdl azokat a kaldriat nem addé metabolitokat, ame-
lyek élettani fontossaganak felismerését azota is a tudomanyos kutatas egyik

ont6 eredményének tartjuk. Talan ezért nem helytelen, ha ezt a korszakot
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,.Vitamin korszaknak™ nevezziik. Szemléletiinket, gondolkodasmodunkat az egyes
vitaminok felfedezése, de mélg inkabb jelenlétiik, vagy hiénﬁuk megbizhato ki-
mutatdsa alapvet6en megvaltoztatta. A legutobbi evtizedekig lgy gondoltak,
hogy a taplalék csak oly modon okozhat artalmat, ha vele valamely mérgez6 vagy
mas karositd hatast okoz6 anyag kerll a szervezetbe. Fel sem merilt annak a
lehet6sége, hogy taplalkozasi eredetl artalmat negativuum, tehat hidnyos tap-
lalkozés is okozhat. Az olyan taplalék, melynek kaldria tartalma, s6t benne a
kalorikus tapanyagok aranya is megfelel6, az akkori felfogas szerint nem lehet ar-
talmas. Ezt a nézetet a vitaminok felfedezése valtoztatta csak meg. A nagy
foldrajzi felfedezések, az Eszaki-sarki expediciok soran és az els§ vilaghaboru
hadifogolytaboraiban is szazaval, s6t ezrével pusztultak el emberek, akik az
akkori tudas szerint elegendd kaloriat, nem ritkan elegend6 fehérjét fogyasztot-
tak, mert taplalékuk vitaminmentes volt. A vitaminok bomlékonysaganak fel-
ismerése, r_nennYiségUk véltozdsanak pontos kovetése a nYersanyagtél egészen a
fogyasztasig valosaggal forradalmi valtozast okozott az élelmiszerek tartositasa,
feldolgozasa teriilletén. Vilagszerte megindult a térekvés olyan élelmiszerek,
ételek és italok el6allitasara, amelyek értékes hatdéanyagaikat egészen a fogyasz-
tasig megdrzik.

A vitamin korszakot révidesen kovette az L]Ij korszak, melyhez az alapokat
mar a tplalkozastudomanyi szakemberek és élelmiszervegyészek egylittes mun-
kaja teremtette meg.

A fehérjét alkoté aminosavak kozil a kutatok egyeseket nélkiilézhetetlen-
nek talaltak, mig masokrol bebizonyitottak, hogy azokat a szervezet potolni
tudja. Ezutan a legkllénbéz6bb fehérje forrasok aminosav analiziséval a fehérjék
nbiologiai értékét” kisérelték meghatarozni, elsdsorban esszencialis aminosav
tartalmuk alapjan. igﬁ/ a harmadik korszak a ,,bioldgiai érték” kutatasanak kor-
szaka lehetne és ez a korszak napjainkban sem tekinthet§ lezartnak. A névény-
nemesit6k vilagszerte torekednek kedvezébb aminosav Osszetétel(i élelmianyagok
el6allitasara és termelésére. Az élelmiszeripar fehérje keveréket kombinal és az
aminosav Osszetétel alapjan biralja el azok ,biologiai értéket”. A fehérjéket
alkot6 aminosavak eltérc biologiai hatasa rairanyitotta a figyelmet a zsiradékot
alkoto zsirsavak bioldgiai hatasa vizsgalatanak szlikségességere. Mint ismeretes,
itt is fig&/elemre méltoak azok az eredmények, amelyek a tobbszordsen telitetlen
zsirsavak kaldria értékétdl flggetlen élettani hatasanak tisztazasahoz vezettek.
A kalorikus tapanyagok harmadik csoportja: a szénhidratok sem maradtak ki a
kutatok érdeklddési korébdl. Az egyes mono- és di-szaharidok egymastol eltérd
felszivodasanak a kristalyos és kolloid szénhidratok egymastdl eltéré6 anyag-
cseréjének megismerése a ,bioldgiai érték” fogalmat —eppen a pontos kémiai
Osszetétel ismeretének birtokaban —ezen a teriilleten is tovabbfejlesztette (1).

Jol kévethetd tehat a bevezetben mar emlitett synbiosis az élelmiszerkémia
és taplalkozastudomany kozott és nem csekélyek azok az eredmények, amelyek
egyes korszakokon at mindkét szakterilet kutatoinak gondolkodasmodjat, szem-
Iéletet fokozatosan kialakitottak és fejlesztették. Valamennyi tudomanyaghban,
igy sajat teruiletlinkon is talan a Iegnagzobb veszély a problémak IeegLyszerUSIté-
se, vulgarizaldsa. Ez a veszély nemcsak az ismeretek hianya, vagy korlatozott
volta miatt fenyegethet, mint ahogy arra a kaléria korszak ,,tudomanyosan
Osszedllitott” és megis stlyos kdvetkezményekkel jaré étrendjei mutattak. Az
aldbbiakban a taplalkozastudomanyi kutatdsok néhany kiragadott példajan ke-
resztil szeretném megvilé?l’tani, hogy az utols6 néhany évtizedben elért sza-
mottevd eredményeink mellett béven akad még kutatasra, tisztazasra vard fela-
dat, amely mind az élelmiszeranalitika, mind a taplalkozastudomany tovabbi
eréfeszitéseit és tovabbi szoros egyilittmikddését kdveteli.

Ismereteink az egyes tapanyagok emészthetGségérdl, felszivodasarol, utili-
zacidjarol jelentésen boviiltek és nem ritkan a kémiai analizis alapjan vart bio-
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l6giai ertéktdl elteré eredményt mutattak. Ezek a tények Gjabb élettani, illetve
kémiai kutatdsok eredményeinek ismeretében valtak csak megmagyardzhatova.

Intézetlinkben, a megalakulast kévet6 években intenziven vizsgaltuk a szer-
vezet kalcium anyagcserejét. Ismeretes, hogy a kalcium sok vizben oldhatdsaga
nagymértékben kulonbdz6. Egyesek, igy pl. a kalcium oxalat, mint vizben telje-
sen oldhatatlan és ennek kdvetkeztében emészthetetlennek tartott vegyllet, a
kalcium forrasok kozott nem szerepelt. Allatkisérletekben részben természetes
eredet(i, részben kristalyos oxalsavat megfelel6 mennyiségben az étrendhez ada-
golva azt a megfigyelést tettiik, hogy a kisérleti allat révid adaptacios periddus
utan a kalcium oxalatot is hasznositani tuda’(a ﬁz, 3&._ Megfigyeléseink egybevagtak
angolszasz kutatok altal tett megfigyelesekkel, akik a jelents phytinsav tartal-
mu cerealidk oldhatatlan kalcium phytat tartalmat a szervezet altal értékesit-
het6nek talaltak, de csak azon embereken, akik hozzaszoktak a zabpehely rend-
szeres fogyasztasahoz (4). Az6ta a szervezet enzimtermelésének nagyfok( adap-
tacios készségét mas esetekben is megismertik. A fent emlitett allatkisérletek,
illetve emberi megfigyelések Osztonzéleg hatottak ezekre a kutatasokra. Ugyan-
akkor szikséges mértékben megingattak a biztonsag hitét a kémiai analizis
eredményeibdl szamitott és a tenyleges bioldgiai érték kozott rendszeresen és
allanddéan egyenl6ség jelet tenni kivano kutatok szemléletében.

Ismeretes, hogy kontinentalis orszagokban, ig% hazankban is a szervezet
A-vitamin sziksegletét tilnyomo részt provitaminjaibol, a novényi eredeti karg-'
tindkbaol biztositja. JO néhany évvel ezel6tt munkatarsaimmal vizsgaltuk a ki-
16nbéz6 hazai eredetli élelmi anyagok karotin tartalmat. Ezutan allatkisérlet-
sorozatot kezdtlink, amelyben a kulénb6z6 eredet(i karotin forrasokbdl azonos
karotin mennyiséget adtunk az é&llatoknak és bizonyos id6 utdn az allatokat le-
Olve meghatéroztuk a majukban raktarozodott A-vitamin mennyiségét. A véra-
kozassal ellentétben igen eltér6 A-vitamin tartalmat talaltunk. Tehat azonos
mennyiségl, kémiailag pontosan meghatéarozott /?-karotin tartalmud élelembdl az
allatok eltér6 mennyiségl A-vitamint nyertek, vagyis azonos mennyiség( karo-
tin répdbdl vagy paradicsombdl szarmazva egymastdl nagymértékben eltéré
Lbioldgiai értéket” mutatott _(5?_. .

Gyorsan roml6 és bakterialis fert6zéssel fenyegetd élelmi anyagok esetében,
allatkisérletekben - a komplikaciok megel6zése érdekében - a takarmany hé-
sterilezése széles korben elterjedt kisérleti modszer. Hevitett tejpor etetése
esetén gaz elpusztult vitaminokat utélag pétolva) az allatok kozott gyakori el-
hullast figyeltek meg, ezt friss tej vagy nyers tej etetésével ki lehetett kiisz6bdlni.
Itt nem vitaminhidny okozta a taplalkozasi zavarokat — holott kezdetben a
kutaték arra gondoltak —hanem acukrok és aminosavak egydittes hevitése ko-
vetkeztében letrejévé vegyuletek, a Maillard altal régebben leirt amino-cukrok
keletkezése, amelynek kovetkeztében néhany esszencialis aminosav az emésztd-
nedvek szdmara hozzaférhetetlenné valt. Azdta a talhevitett termékek bioldgiai
értékének megjtélésekor nemcsak az esszencialis aminosavak kémiailag kimu-
tathatd mennyiségének, hanem azok szabad, vagy kotott voltanak megallapita-
sét is szlikségesnek tartjak (6). o ) )

A tdbbszordsen felitetlen (esszencidlis) zsirsavak vérkoleszterin szintet
csokkent6 hatasa sok élelmiszervegyészt és taplalkozastudomanyi szakembert
arra agondolatra ébresztett, hogy a sclcroticus érfaldegeneraciok rendszeres kiséré
jelenségét: az emelkedett szérum koleszterint esszencidlis zsirsavak fokozott
etetésével gyég itsdk, illetve megel6zzék. A legklilénbozébb élelmezési célra szol-
galo zsiradekokat vizsgalva egyes névényi olajok, igy kilonosen a Ma?yarorszé-
gon is hozzaférhet6 naﬁraforgoolaj kedvez6 hatasat megfigyeléseik alapjan bi-
zonyitottnak tekintették. A Kozép-Eurdpaban széles kdrben elterjedt és népsze-
ri étkezési zsiradékot, az olvasztott diszndzsirt karosnak, egészségre artalmasnak
tartottdk. A kémiai analizis a két zsiradék kozott elsGsorban az esszenciélis
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zsirsavak mennyiségét tekintve valoban jelentGs eltérést mutatott. Azonban a
hazai sertés-takarmanyozas mellett a disznozsir esszencidlis zsirsav tartalma is
olyan mennyiségli, amely a taplalkozéasélettani vizsgalatok alapjdn az ember
esszencidlis zsirsav sziikségletét fedezni tudja (7). A fenti okok alapjan a kez-
detben igen egyértelmii és hatarozott javaslatot a zsiradék cserére, tehat a disznd-
zsir teljes felvaltasat novényi olajjal, taplalkozasi szempontbdl nem tudtuk
teljes mértekben elfogadni. A kérdes_tisztazasa érdekében egészséges, baleset
kdvetkeztében elhalt személyek szerveinek és zsirszdvetének analizisét elvégezve
Osszehasonlitottuk eredményeinket olyan kilféldi adatokkal, amelyek csaknem
kizérolag novényi eredet(i zsiradékot fogyasztd lakossagra vonatkoztak. Vizsga-
lataink eredménye meger6@sitett minket abban, hogy a disznozsir - legalabbis
az atherosclerosis kifejl6dése szempontjabdl - nem olyan artalmas, mint ahog
egyesek allitottak és nincs elegendd tudomanyos bizonyitek arra, hogy a diszno-
zsirt karosnak, a napraforgdolajat pedig egyértelmiien hasznosnak tekintsik.
(Az a tény azonban, hogy az Gsszes zsiradek fogyasztas évr0l évre csaknem meg-
allithatatlanul novekszik és a zsirkaloriak szazalékos aranya egyes lakossag-
csoportok esetében a 40-50%-o0t is meghaladja, a zsiradékforrastol figgetlendl
is kedvezétlen néptaplalkozasi tendencianak tekinthetd (8, 9?.

A fenti példa arra utal, hogy bizonyos esetekben az élelmiszervegyész mad-
szereit nemcsak élelmiszerek, hanem bioldgiai anyagok, allati vagy emberi szer-
vek, szdvetek vizsgalatara is felhasznalja és evvel a taplalkozastudomany nyitott
kérdéseihez értékes tényeket, adatokat szolgaltatva a megoldast el@segiti. Nem
elegendd, ha ismerjik ugyan a nyersanyagok és fogyasztasra kész ételek, italok
egyes tapanyag tartalmat, de azok felszivédasat, beéplilését, értékesiilését a
szervezetben inkabb csak feltételezziik.

Anyatejen €l6 csecsemOk ellatasa szempontjabol értékes megfigyeléseket
tettlink a kulénbéz6 vitamin tartalmd étrendet fogyasztd szoptatd anydk teje
vitamintartalmanak meghatarozasaval. Ezen vizsgalataink eredménye a szoptatd
anyak étrendjének pontosabb 0Osszeallitasdhoz és ezen keresztll az anyatejen
nevelt csecsemd jobb egészségi allapotahoz vezetett (10). Tobb éven at egészse-
Ees, baleset kovetkeztében elpusztult egyének szerveiben és szdveteiben, tobbek

0z0ott a vitamintartalmat meghatarozva, egyértelmiilég és hatarozottan tudtunk
allast foglalni —ismerve, illetve feltételezve a vitamin fogyasztast - a szerve-
zet ellatottsaga, vagy ellenkezlleg ellatatlansaga mértékérol (11).

Az egyes tapanyagok az élelmi anyagokban nemcsak szabad formaban ta-
lalhatok. A fehér{(ékhez vagy mas molekulakhoz kémiailag kotétt metabolitok
emészthet8ségének, felszivodasanak megismerése specialis élettani kutatasokat
igényel. Ahhoz, hogy a kutaté ilyen problémakat tudomasul vegyen, az sziiksé-
ges, hogy az élelmiszervegyész a szabad, a kotott, s6t a komplex kotéshen levd
metabolitok jelenlétét, illetve a szabad és kotott formaban lev6k aranyat meg-
allapitsa. A kalcium és csaknem valamennyi makro, a legtébb mikro és ultra-
mikro elem szervezetiinkben és a ndvényi, allati szervekben is mindharom alak-
ban el6fordulhat. Bioldgiai értékiiket a kalcium esetében mar emlitett adapta-
cids lehet6ség, tehat a bontashoz szilkséges enzimek jelenléte, aktivitasa szabja
meg. A komplex modon kétott vas a tapasztalat szerint nehezen szakad ki a
komplex kétesbdl, holott a szervezet csak ionizalt és redukalt formaban tudja a
vasat ferritinhez kotve értékesiteni. A fenti ismeretek alapjan a vérnek és a vér-
bél készilt ételeknek, mint vas forrasoknak az értéke erésen korlatozott.

Egy-egy tapanyag kémiai kimutathat6saga valamely élelembdl tehat korant-
sem jelenti ezen metabolit szervezetben torténd értékesiilését. Az utébbi évek
egyik izgalmas felfedezése az antimetabolitok megismerése (12.) Ezek olyan
kémiai dsszetételben, sét fizikai szerkezetben az eEyes metabolitokhoz nagymér-
tékben hasonlé vegyiiletek, amelyek gyakran a kémiai reakciokban a hatasos
metabolitokhoz hasonl6an viselkednek. Biologiai hatasuk azonban nemcsak
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kisebb a hatasos vegyileténel, hanem hatasuk gyakran negativ, tehat az étrend-
ben levd valdéban hatasos metabolitok hatdsfokat is csokkentik. Antimetabolitok
jelen lehetnek mar a nyersanyagokban, de keletkezhetnek a nyersanyagok fel-
dolgozasa soran is. Ennek kovetkeztében az egyes technolégiai folyamatok mar
nemcsak mint metabolit csokkent6k kdrhoztathatok, hanem az antimetabolitok
keletkezésének mértéke ardnyaban hianybetegséget okozok, kifejezetten karositd
hatastak lehetnek. Jol ismerﬂ(ijk az egyes esszencialis aminosavak és tobb vita-
min antimetabolitjat, amel)&e kozll néhany a természetben is eléfordul, de sokat
éppen taplalkozas-élettani kutatasok céljaira allitanak el6.

A téplalkozéstudomany szakemberel szemléletiiket, modszereiket alland6an
fejlesztve Ujabb és Gjabb megismerések birtokaban 0j kérdéseket vetnek fel. Az
élelmiszervegyészekkel szoros egylttmiikddéshen arra torekszenek, hogy a ter-
mészettudomanyban levé ,,feher foltokat” csokkentsék. Az élelmiszervegyész is
mddszereit allandoan fejlesztve, finomitva Gjabb és Gjabb adatokat, ismereteket
hoz naﬁfényre. Ezek az adatok ndvelik ismereteinket taplalkozasunkrol, de
tuana kor otleteket és kutatési igényeket hivnak életre a mezégazdasagban,
allattenyésztésben, bioldgiaban, fizioldgiaban egiarént. Alapvet8en elhibazott
lenne az egymassal szorosan egyittmikodd szakteriiletek els6bbségét, vezetd
helyét, iranyito vagy vezetett voltat még csak felvetni is. Az utolsé néhany év-
tizedben elért jelentGs eredmények azt bizonyitjak, hogy tovabbi és még szoro-
sabb egyUtth’ 6dés adta meg eddig is és adja meg a jovoben még inkabb a lehe-
t6ségeket az Ujabb eredmények eleréséhez. Ezekre az eredményekre pedig az
emberisegnek mar tegnap is nagy sziksége lett volna. Kozel 4 milliard ember él
foldlinkdn és ebbdl talan 1 milliard agél taplalt, kb. 11/2 milliard a még elfogad-
hatéan taplalkozo és csaknem 1 1/2 milliard az éhez6, elégtelenil taplalkozd
emberek szama. Szivos és kitartd munka sziikséges ahhoz, hogy a gyorsan sza-
porodd emberiség szamara jo es egeszséges taplalékot tudjanak biztositani, a
taplalékot a romlastol, pusztulastol megdvni és elfogadhat6, joizli, szivesen
fogyasztott ételek, italok formajaban el@allitani. Az elmudlt néhany évtized tudo-
manyos eredményeinek birtok&ban teh&t nem tulzas az az optimizmus, amely a
vilag téﬁlélkozéstudoményi kutatoit és élelmiszervegyészeit az ez évben tartott
Nemzetkdzi Kongresszuson eltoltdtte. Az emberiséget fenyegetd éhség lekiizdé-
sére a tudomany felkészilt. Nem a tuddsokon, szakembereken mulik, hogy a
probléma megoldasa a sziikségesnél és kivanatosnal lassabban halad.
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A FAO/WHO ko&zbs élelmezés-szabvanyositasi programja

SZILAGYI JOZSEF
MezGgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

A lakossag egészségének és munkaképességének megbrzése, illetve fenntartasa
szempontjabol kulonlegesen fontos szerepe van az élelmiszertermelésnek, forgal-
mazéasnak és ellenérzésnek.

Az élelmiszerek egészségiigyi és szorosabb értelemben vett mindségellen-
Orzése a biztositéka annak, hogy a lakossag fogyaszthatd és beltartalmi értékek
szempontljéb(')_l is megfeleld terméket kapjon. ) ) )

Az élelmiszerek hatdsagi ellenbrzése az élelmiszertérvényen, illetve az élelmi
cikkek szabvanyain alapul. Ebb6l kiindulva a korszerl elelmiszertermeléssel
rendelkez6 orszagok nagy gondot forditanak az élelmiszerek szabvanyositasara.

Bar ezen a teriileten vegzett munka az egyes orszagok szoros egyuttmiiko-
dését igényelte volna, ennek ellenére 1962-ig szervezett és megfeleléen koordinalt
tevékenyseg nem jott létre.

Nevezett évben azonban a FAO/WHO (Food and Agriculture Organization
of the United Nations, World Health Organization) koz6s konferencidjanak
elelmiszer szabvanyokkal foglalkozo (ilésén letrehoztak a CODEX ALIMENTA-
IR1US BIZOTTSAGOT, az élelmiszerek szabvanyositasi programjanak megva-
Ositaséra.

A program elGiranyozta az élelmiszerek vilag és regiondlis szabvanyainak
kidolgozésat. A program alapvetd célkitiizése:

— a fogyasztok egészségveédelme és o )
—a tisztességes gyakorlat biztositasa az élelmiszeriparban és kereskedelem-
ben.

A Codex Alimentarius célja

A Codex Alimentarius nemzetkézileg elfogadott és térvényes formaban koz-
zétett élelmiszer szabvanyok gy(jteménye.

A Codex Alimentarius megjelentetésének az a célja, hogy iranyitsa és el6-
segitse az élelmiszerekre vonatkozd kovetelmények és meghatarozasok kidolgo-
zasat, megkonnyitve azok 6sszehangolasat és ezen keresztlil a nemzetkdzi élelmi-
szerkereskedelem munkajat.

A Codex Alimentarius terjedelme

A Codex Alimentarius az 6sszes fontosabb élelmiszer szabvanyt tartalmazza,
fliggetlendil attél, hogy feldolgozott, félig feldolgozott, va(i;y nyers allapotban
kerul-e a fogyasztéhoz. Az olyan anyagokat, amelyeket élelmiszerek el6allitasa-
nél tovabb feldolgoznak, csak olyan mértékben foglalja magaban, amilyen mér-
tékben ez a Codex Alimentarius fentebbiekben meghatarozott céljanak elérése
szempontjabol szikséges.

A Codex Alimentarius az élelmiszer higiénére, élelmiszer adalék-anyagokra,
peszticid-maradékokra, mérgezd anyagokra, cimkézésre és csomagolasra, tovabba
vizsgalati mdédszerekre és mintavételre vonatkozé el@irasokat is tartalmaz.
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Codex szabvanyok jellege

A Codex szabvanyok azokra az élelmiszerekre vonatkozd kdvetelményeket
tartalmazzak, amelyeknek célja az egészséges, hamisitastél mentes, pontosan
cimkézett és megfelel6 mindségben forgalomba hozott taplalék biztositasa a
fogyasztok szamara. Barmely élelmiszer Codex szabvanyat a Codex Elelmiszer-
cikkek Szabvén?/a formai kovetelményeinek megfeleléen kell megfogalmazni és
tartalmaznia kell a formai el6irdsokban felsorolt kritériumokat.

A Codex Szabvanyok elfogadasa

A Codex szabvanyt valamely orszag t'drvén?/es és adminisztrativ eljara-
sainak megfeleléen — (akar belféldi, akar importalt termékrél van sz6) —sajat
teriiletén az alabbi modok egyikén fogadhatja el:

Teljes elfogadas

I. A teljes elfogadas annﬁit jelent, hogy az érintett orszag biztositja a szab-
vanyba foglalt termék szabad forgalomba hozatalat az alabbi c) pont
értelmében a sajat fennhatdsaga ala tartozo teriileten a szabvanyban leirt
néven és leiras szerint, feltéve, ha az a szabvanyban foglalt 6sszes kovetel-
ménynek megfelel.

Il. Az orszag biztositja, ho%y azok a termékek, amelyek nem felelnek meg a
szabvanynak, ne keriilhessenek forgalomba a szabvanyban lefektetett
név és leirds alatt.

I1l. A szabvanynak megfelel§ termék forgalomba hozatalat az illet§ orszag
semmilyen térvényes, vagy adminisztrativ el6irassal nem akadalyozza.

Cél elfogadas

A cél elfogadas azt jelenti, hogy az érintett orszag leszdgezi azt a szandékat,
hogy a szabvanyt bizonyos év elteltével elfogadja és id6kozben nem akadalyozza
a szabvanynak megfelel6 egészséges termék forgalomba hozatalat.

Elfogadas kis eltérésekkel

Elfogadas kis eltérésekkel azt jelenti, hogy az érintett orszag, a szabvanyt
teljes egészeben elfogadja, bizonyos kisebb valtoztatasok kivételével, amelyeket
a Codex Alimentarius Bizottsag elfogad. Ebb&l kovetkezik, hogy a termék, amely
megfelel a szabvanynak —figyelembe véve a kisebb valtoztatasokat — szabadon
forgalomba hozhat6 az érintett orszag fennhatésaga ala tartozé terlleten. Az
érintett orszag az elfogadasi nyilatkozatban leszogezi a valtoztatasokat, ezek okéat
és az alabbiakat:

A) I hogy a szabvanynak teljesen megfelel6 termék forgalomba hozhaté-e
szabadon a fennhatdsaga ala tartozé teriileten;
1. hogy szandékaban van-e a szabvanyt teljesen elfogadni és ha igen, mikor.
B) Ha valamely orszag a fentebb felsorolt médok egyikén sem tudja elfogadni
a szabvanyt, akkor kozolje:
I. hogy a szabvanynak megfelel§ termék forgalomba hozhaté-e szabadon
az orszag terlletén;
1. ho%y a jelenlegi, vagy a javasolt kovetelményei mennyiben térnek cl a
Codex szabvanytol.
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c) I Az az orszag, amely elfogad egy Codex szabvanyt, felelGs a szabvany el6-
irasainak egyontetl és nem részrehajlo alkalmazéaséaért, mind a belfoldén
késziilt, mind az importalt termékek forgalomba hozatalaval kapcsolat-
ban a sajat fennhatosaga ala tartozo teruleten. Tovabba feladata, hogy
se?(itséget és tanacsot adjon az export termékek gyartoinak, exportaloi-
nak az egyittmiikodés elémozditasara és olyan importald orszagok ko-
vetelményeinek a kielégitésére, amelyek elfogadtak a Codexet.

Il. Ha valamely importal6 orszagban egy termék —amelynek meg kellene
felelnie a Codex szabvanynak —nem felel meg a szabvany el&irasoknak,
akar a cimkézés tekintetében, vagy mas szempontbol, az importal6 or-
szagnak értesitenie kell az exportalo orszag illetekes hatosagait az Osszes
ide vonatkoz6 tényrél, kiilonosképpen a kerdéses termék szarmazasanak
részleteirdl (az export6ér nevérdl és cimérdl).

Az elfogadés visszavonasa vagy mdédositasa

Ha egE/ orszag egy Codex szabvany elfogadasat visszavonja, vagy modositja,
irasban kell értesitenie a Codex Alimentarius Bizottsag titkarsagat, amely errdl
a kortlményrdl értesiti a FAO és WHO dsszes Tagallamait és Tarsult-tagjait.

A Codex Alimentarius Bizottsag testiletéi

A Codex Alimentarius Bizottsdg az aldbbi 18 albizottsagot hozta létre:
1 .4 Tej és Tejtermékek Szakértdinek Kézds FAO/W HO Bizottsaga

A Bizottsdg kidolgozza a ,,Tej és tejtermékekre vonatkozd jogszabélyok
gy(jteményét és rokon-szabvanyokat”. (A jogszabaly gyijtemény legutolso
6. kiadasa 1968-ban jelent meg.) A jogszabaly gy(jtemény alapjan mosta-
naig 14 dsszetételi szabvany és 5 vizsgalati és mintavételi modszerekre vo-
natkoz6 szabvany jelent meg. A jogszabaly gyljteményt teljes egészében
vagy részleteiben 71 orszé? fogadta el. A jogszabaly gydjtemenyt tamogatd
orszagok nagy tobbsége elfogadta az dsszetételre és vizsgalati, mintaveételi
mddszerekre vonatkoz6 szabvanyokat.

Az egész vilagra érvényes altalanos kérdésekkel foglalkozd Codex Bizottsagok

2. Elelmiszer Adalékanyagok Codex Bizottsédga
EInokl6é orszag: Hollandia.
Hataskor: Egyes élelmiszer adalékanyagok megengedett szintjének jova-
hagyasa, vagy megallapitasa, tovabba specialis elelmiszerek maximalis
szennyez0 anyag szintjenek megallapitasa. Az élelmiszer adalékanyagok
JePyzé_kének elkeszitése toxikologiai értékelés céljara. Ezt a munkat az
Elelmiszer Adalékanyagok Koézés FAO/WHO Szakbizottsaga végzi el.

3. Elelmiszer Higiéné Codex Bizottsaga
EInokl6 orszag: USA.
Hatéskor:

a) Alapvet6 élelmiszerek higiénés el@irds-tervezetének elGkészitése.

b) ElcImicikkek higiénés el6irdsainak elbirélasa, szilkség szerinti modositasa
és jovahagyasa.

c) Kildnleges higiénés problémak megvizsgalasa.
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4.

Elelmiszer-cimkézési Codex Bizottsag
EInokl§ orszag: Kanada.

Hatéskor:

a) Elelmiszerek cimkézésére alkalmas elGirasok tervezése. )

b) A cimkézesi elGirasok elbiralasa, szikség szerinti modositasa és jova-
hagyasa. ]

c) Kdildnleges cimkézési problémak tanulmanyozasa.

Altalanos Iranyelvek Codex Bizottsaga
EIndkl6 orszag: Franciaorszag.

Hatéskor:

A Codex Alimentérius céljanak, tovabba a Codex Szabvanyok elfogadési
mddozatainak meghatarozasa.

Vizsgalati és Mintavételi Mddszerek Codex Bizottsaga
EIndkl6 orszdg: Német Szovetségi Koztarsasag.

Hataskor:

a) Olyan altalanos vizsgalati modszerek szabvanyositasa, amelyek tébb
élelmiszerféleségre alkalmazhatok.

b) A Codex Szabvanyok elkészitésével foglalkozo bizottsagok altal javasolt
modszerek elbiralasa, médositasa.

c) llyen modszerek szikség szerinti kidolgozasa, ill. revizigja.

d) AF6bizottsag felkérésére kuldnleges vizsgalati és mintavételi problémak
megvizsgalasa.

Peszticid maradékok Codex Bizottsaga
ElInokl§ orszag: Hollandia.

Hataskor:

Peszticid-maradekok nemzetkdzileg érvényes tlrési hataranak megallapi-
tasa e%yes élelmiszerekre. i

Tovabbi feladat azon peszticid-maradékok jegyzékének elkészitése, amelyek
nemzetkdzi forgalomba kerll§ élelmiszerekben taldlhatok. Ezeket a peszti-
cid-maradékokkal foglalkoz6 WHO Szakbizottsag toxikologiai szemponthol
elbirdlja és a FAO Peszticid Munkabizottsdga megvizsgalja.

Termék vilag-szabvanyok Codex Bizottségai

8

9.
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Kakad Termékek és Csokoladé Codex Bizottsaga
EIndkl6 orszag: Svéjc.

Hataskor: Az egész vilagra érvényes kakad és csokoladé termékek szabva-
nyainak kidolgozasa.

Cukor Codex Bizottsag

EInokl6 orszag: Egyesilt Kiralysag.

Hataskor: Cukor és cukortermekekre vonatkozo vilagszabvanyok kidolgo-
zésa.



10.

11

14.

Tartositott Gyimolcsok és Fdzelékek Codex Bizottsaga
EInokl6 orszag: USA.
Hataskor; Egész vilagra érvényes szabvanyok kidolgozasa tartositott gyu-

molcsre és zoldségre, beleértve a szaritott termékeket, dobozolt zdldborsét
és babot, dzsemeket és zseléket, az aszalt szilva és gyumolcsle kivételével.

Zsirok és Olajok Codex Bizottsaga
EInokl6 orszag: Egyesult Kiralység.

Hataskor: Egész vilagra érvényes szabvanyok kidolgozasa allati, novényi
eredet(i olajokra és zsirokra, beleértve a margarint és az oliva olajat is.

Hus- és Husipari termékek Codex Bizottsaga

EIndkl6 orszag: Német Szovetségi Koztarsasag.

Hataskor: Egész vilagra érvényes szabvanyok kidolgozasa:

1 marha-, barany-, birka-, sertés- és borjuhusok osztalyozadsara és ming-
sitésére;

2 feldolgozott hustermékkel Kkapcsolatos meghatarozasok, cimkézési és
egyeéb kovetelmények kidolgozasa a baromfi és baromfuparl termékek
kivételével.

Albizottsagok:

I. VVagasi modszerekre és bontasi termékekre.
EInokl6 orszag: Német Szdvetségi Koztarsasag.
I. Feldolgozott huskészitményekre.

EInoklG orszag: Dania.

Hal és Halaszati Termékek Codex Bizottsaga
EIndkl8 orszég: Norvégia.

Hataskor: Egész vilagra érvényes szabvanyok kidolgozasa, friss, fagyasztott
(beleértve mélyhiitott) vagy masképpen feldolgozott halra, kagylofelekre
€s egyéb tengeri termékekre.

Diétas Elelmiszerkészitmények Codex Bizottsaga
EIndkl6 orszag: Német Szovetségi Koztarsasag.

Hataskor: Egész vilagra érvényes szabvanyok és altalanos iranyelvek kidol-
gozasa diétas célt szolgalo élelmiszerekre.

Terlleti Codex Bizottsag (Eurdpa)

15. Természetes Asvanyvizek Codex Bizottsaga

16.

EIndkl6 orszag: Svajc.

Hataskor: Természetes asvanyvizekre vonatkozo tertileti szabvany kidolgo-
zésa.

FAO/WHO Eurdpai Koordinalé Bizottsag

Hataskor: A Bizottsag koordinalo tevékenységet fejt ki olyan szabvanyok
el6készitése soran, amelyek Europa terliletére vonatkoznak. A Bizottsdg
jelenleg a méz, étkezési gombak, levesek, erélevesek és fagylaltok szabva-
nyainak kidolgozéséval foglalkozik.
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17. Gyorsfagyasztott Elelmiszerek Szabvényositasat Végzé Kozos ECE/Codex Ali-
mentarins Szakcsoport

Hataskore:

A csoport elvégzi a gyorsfagyasztott élelmiszerek szabvanyainak kidolgoza-
sat, a Codex altalanos iranyelveivel dsszhangban.

Az egyes élelmicikkek Codex Bizottsagai altal — gyorsfagyasztott élelmi-
szerekre —készitett szabvanyoknak meg kell felelniok a kozds ECE/Codex
Alimentarius Szakcsoport altal meghatarozott altalanos iranyelvben foglal-
taknak és azokat a megfelel6 elOkészitési szakaszban be kell mutatni a
Ko6z6s Szakcsoportnak veleményezés és koordinalas céljabdl.

18. Gylimdlcslevek Szabvanyositasat Végzd Kozés ECE/Codex Alimentarius Szak-
csoport
Hatéskor:
Egész vilagra érvényes szabvanyok kidolgozasa gyumoélcslevekre.
A Gyorsfagyasztott Elelmiszerek Szabvanyositasat Végz6 Kézos ECE/Codex
Alimentérius Szakcsoport, valamint a Gyumolcslevek Szabvanyositasat
Végz6 Kozos ECE/Codex Alimentarius Szakcsoport a Codex Alimentarius
Fébizottsdgnak nem alarendelt testiileté, de a szabvanyok kidolgozasanal
ugyanazt az eljarast kovetik, amit a Codex Termékbizottsagok a Codex
szabvanyok kidolgozasanal.

A Codex élelmiszer-szabvanyok alaki el6irasai

Az alaki el6iras a Codex Alimentarius Bizottsag albizottsagai szamara Ut-
mutatasként szolgal, a szabvanyaik formajaja vonatkozoan azzal a céllal, hogy
amennyire az lehetséges, az egyes élelmi cikkekre vonatkozé szabvanyokat az
alabbi egységes alakban készitsék el6:

A szabvany neve

A szabvany targya és hatalya

Leiras ) o
Alapvet6 oOsszetétel és mindségi jellemzék
Adalékanyagok

Szennyez0 anyagok

Higiéne

Sulyok és mértékek feltiintetése

Cimkézés ) )

Vizsgéalati és mintavételi modszerek

A Codex szabvanyok kidolgozasi eljarasa

Az egész vilagra érvényes Codex szabvanyok kidolgozasi eljarasa gy van
szabélyozva, hogy a munka beinditasatél a korméanyok &ltal torténd végleges
elfogadasig 10 fazisban keriil megtargyalasra elfogadasra javasolt vilagszabvany.
Az egyes munkaféazisokban az illetékes Codex bizottsagok szervezik cs koordinal-
jak a szabvany kidolgozasaval kapcsolatos munkat. Gyakorlatilag az atfutasi
1d6 10 éves idOtartamot jelent.

Jelenleg 170 élelmiszerszabvany, ill. 202 szabvanytéma van a kidolgozés
alabbi fazisaiban:
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Magyarorszag részvétele
a Codex Alimentarius Bizottsdg munkajaban

Magyarorszag 1968 Ota ismét tagja a FAO-nak. A Kormany 2003/1968.
(I. 21.) szamU hatarozata intézkedik a FAO Magyar Nemzeti Bizottsaga létre-
hozasérol.

A Nemzeti Bizottsag allasfoglalasa alapjan Szabvanyiigyi Szakbizottsag
jott l1étre Miklovicz Andrés f6osztalyvezet6 (MSZH) elnokletével, amelynek fela-
data:

1 Feldolgozo és elemzé tevékenység.

2. Szervez§ és koordinald tevékenysé?.

3. Ellenérz6 tevékenység (feltlvizsgalati, beszamoltatasi, jogkor).
4. Javaslatok kidolgozasa.

5. Tervez§ tevékenység.

E csoportositashol lathatd, hogy a Szakbizottsag részben dontés el6készitd,
részben — atruhazott hataskorben — szakterileti iranyit6 feladatokat lat el.
Déntés el6készitd tevékenységnek tekinthetd a feldolgozd, elemzd és javaslattevd
tevékenység; iranyito tevekenységnek pedig a tervezés, szervezés, koordinalas
és ellendrzes, melyet a Szakbizottsdg mint a Nemzeti Bizottsag szakterileti
munkabizottsaga végez annak érdekében, hogy ezaltal elésegitse a FAO-ban val6
részvétel eredményességét, a Nemzeti Bizottsag feladatainak ellatasat a szabva-
nyositas teriletén.

A FAO Magyar Nemzeti Bizottsag Szabvanyugyi Szakbizottsdga a Codex
Alimentérius Bizottsag munkajaba valo teljes értékl bekapcsolddas, tovabba a
munkék hatékony ellatasa céljabol létrehozta a Magyar Codex Bizottsagokat az
alabbi munkaterileteken:
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Elelmiszerhigiéne Munkabizottsag
Elndk: Dr. Ormay Lészl6 osztalyvezetd, OETL.

Elelmiszermaradék Munkabizottsag
Elndk: Dr. Lindner Karoly igazgathelyettes, OETI.

Pesztilid-maradék Munkabizottsag
Elndk: Dr. Cieleszky Vilmos osztalyvezets, OETI.

Mintavételi és Vizsgalati Modszerek Munkabizottsag
Elnék: Prof. Dr. Telegdy Kovéts Lészlo, BME Elelmiszerkémiai Tanszék
vezetbje.
Diétas Elelmiszerek Munkabizottsaga
Elnék: Prof. Dr. Tarjan Rébert igazgatd, OETI.

Zsirok és Olajok Munkabizottsaga
Elnok: Prof. Dr. Holl6 Janos, BME Mez6gazdasagi Kémiai Technolégiai
Tanszék vezetdje.
Cukor Munkabizottsag
Elnék: Dr. Vajda Odén igazgatd, POVEGY.

Gyorsfogyasztott Elelmiszerek Munkabizottsaga
Elndk: Dr. Almasi Elemér tanszékvezetd egyetemi tanar, Kertészeti Egye-
tem.
Gyumoblcslevek és Tartdsitott Gylimélcs, Zéldség Munkabizottsag
Elndk: Prof. Dr. Vas Karoly igazgatd, KEKL

Hus és Hustermékek Munkabizottsaga
Elnok: Prof. Dr. L6rincz Perenc igazgatd, OHIKL

Kakab és Csokolade Készitmények Munkabizottsaga

Elndk: Prof. Dr. Telegdy Kovats Laszlo, BME Elelmiszerkémiai Tanszék
vezetdje.

Tej és Tejtermék Munkabizottsag
Elndk: Dr. Ketting Ferenc igazgatd, Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet

Magyarorszag részvetele a Codex Bizottsag munkajaban —az eddigi tapasz-
talatok alapjan —hasznosnak és eredményesnek mindsithet6. A Magyar Szab-
vanyligyi Szakbizottsag véleménye az, hogy Magyarorszag az elmult ket év alatt
teljesen felzarkézott a Codex munkaban resztvevs orszagokhoz és felkésziiltség-
ben, szervezesben is nagy valoszinlseggel az els6k kozé tartozik.

A targyaldsok soran Magyarorszag szdmos konkrét javaslatot terjesztett
elé, amelyek kozul kiemelkedd jelent6séglinek tartjuk az élelmiszerek ellenérzésé-
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vei kapcsolatos javaslatot. A magyar delegacio felvetette azt a gondolatot, hogy
vilagviszonylatban ki kell alakitani a megfelel6en koordinalt hatésagi min6ség-
ellendrzés rendszerét, szervezetét és modszerét. Kifejtettiik azon véleményiinket,
hogy a szabvanyositas —amelyen Iényegében az ellenérzés alapul —6nmagaban
nem elégséges ahhoz, hogy biztositsa a fogyasztoi érdekvédelmet, a tisztességes
gyakorlatot, a gazdasagi és kereskedelmi kapcsolatok terén. Szilkséges olyan
egységes hatosagi élelmiszerellen6rz6 szervezet kialakitasa orszagonként, amely
az aruk kilénboz8 szempontd (human egészségigyi, allategészseglgyi, beltar-
talmi) ellen6rzését koordinaltan, egyséa;(es modszerrel hivatott végezni.

Els6 feladatként az egyes orszagokban alkalmazott g(;}/akorlat megismerése
lenne a cél és ennek elemzese alapjan egy ellen6rzési modell kialakitasa, a leg-
célszerlbbnek tartott ellen6rzési modszerek kivalasztasa mellett.

Javaslatunkat a Codex Alimentérius Fébizottsadg 10 éves munkatervébe ki-
vanjuk felvétetni.

Az egyesitett FAO/WHO szabvanyositasi program a kovetkez6 eévekben je-
lent6s hajtoerd lesz az orszagok élelmiszertérvenyeinek és szabvanyainak kiala-
kitasaban, Osszeegyeztetéseben és egységesitésében, A nemzetkdzi munkameg-
0sztashol szarmazo eredmények hasznositasara hazanknak is megvannak a ked-
vez§ lehetBségei.

OBLWASA MPOrPAMMA ®AO B WHO (MOIN) MO CTAHOAPTU3ALNN
MPOAYKTOB TNMNTAHNA

Y. Cnnagn

ABTOp JaeT MH(OPMALMIO O MporpamMMe CTaHAapTU3aLMM MAPOBLIX 1 peruvo-
Ha/bHbIX MPOAYKTOB NuTaHus, o pabote Komuteta ,,Cogex Alimentérius” 3a-
HUMAKOLLErocs  ynpasnieHnemM paboTbl CTaHgapTmsaumn. O3HaKOMASeT 3agauw,
opraHu3aunoHHble cBs3u Konmtetos ,,Coaex” AeCTBYHOWMX B pa3HbIX OTpacnsx,
a TaKKe 3Tanbl pa3paboTKM CTaHAAPTOB W BUAaN NPUHATWA CTaHAapTa.

Coo6LLpeT — COOTBETCTBEHHO HACTOALLEMY OOCTOATENbCTBY — HACTOALLME
CTaguy NPUHATUA OAUHOYHBLIX CTaHAAPTOB.

B 3aKk/H04eHNN faeT MHGopmaumio o pabote BeHrepckoii Creukommuceum no
CraHgapTtusauun.

GEMEINSAMES LEBENSMITTELSTANDARDISIERUNGSPROGRAMM
DER FAO/WHO

J. Szilagyi

Verfasser berichtet iber das Welt- und das regionale Standardisierungs-
programm von Lebensmitteln, tber die Tatigkeit des die Arbeit leitenden Aus-
schusses des Codex Alimentérius. Er berichtet Uber die auf verschiedenen Fach-
gebieten tatigen Codex-Kommitteen deren Aufgaben, organisatorische Bezie-
hungen, weiterhin (ber die Phasen der Normausarbeitung und tber verschiedene
Varianten der Annahme.

Schliesslich wird Uber die Tatigkeit des Ungarischen Fachkommittees fir
Standardisierung berichtet.
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EISENBRAND J. ES BECKER G.:

A 3,4 = bhenzpirén vizoldhatésaganak
novelése 1, 3, 7 = triinetilxantin (kof-
fein) adalékolasa atjan.

(Uber die Erhohung der Wasserloslich-
keit von 3,4 — Benzpyren durch Zusatz
von 1 3, 7 -Trimethvixanthin (Co-
ffein.)

Dtsch. Lebensmittel —Rdsch. 63, 130,
1967.

A rékképzd 3, 4-benzpirén szénhid-
rogen vizoldhatosagat 0,54 /tg/1-nek
talaltak. Kulonb6zo adalékok atjan az
oldhatésdg erésen novelhetd, igy 40
térf. = %-o0s etilalkohollal a 10-szere-
sére. Egy 0,6%-0s koffeinoldat a viz-
oldhat6sagot 10 G0Oszeresre  ndveli.
Hasonlé hatast mutat teofillin is, de
kisebb mértékben.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SMITH G. A L, SULLIVAN P. 1 ES
IRVIN W. J.:

Az oxidalhato nitrogénoxidok megha-
tarozasa a cigarettafistben.

(The determination of the oxidisable
nitrogen oxides present in cigarette
smoke)

Analyst 92, 456, 1967.

Szerz6k egy az oxidalhaté nitrogén-
oxidoknak a cigarettafiistben me%-
hatarozésara szolgalé fotometrikus el-
jaradst irnak le. A nitrogénoxidokat
idrogénperoxiddal nitratta alakitjak,
a nitratot pedig brucinnal atalakitjak
és 410 nm-nél fotometrikusan meg-
hatarozzak. Az eljards variacids te-
nyezéje 7,7%. Kildnboz6 cigarettak
fustjenek vizsgalata azt mutatta, hogy
az amerikai cigarettak fustjének nit-
rogénoxidtartalma nagyobb, mint az
angoloké. A legnagyobb tartalmat,
éspedig 580 /rg-ot ugaretténként egy
francia cigarettafajtaban talaltak. Az
amerikai cigarettak fustjében talal-
hatdé nagyobb tartalom az amerikai
doha&nykeverékek magas Burley-do-

hany hanyadara vezethet6 vissza.
Papiros-, cellulozeacetat-, és szén-
sziir6k nitrogénoxidok szembeni sz(irg-
hatasossagat is vizsgaltak. A papiros-
sz(ir6 8%-0s, az acetatsz(ir6 22%-0s és
a szénszlr6 44%-os sz(ir6hatasossagot
mutatott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WAKEHAM H. ES SILBERMAN H.:
A cellul6zé hatésa a cigarettaflist izére.

(Effect of cellulose on tasta of cigaret
smoke.)

Beitrdge Tabakforsch, 3, 605-610,
1966. Ref. Z U. L 149, 1, 36, 1969.

Szerz8k kisérleteikben azt vizsgal-
tak, hogy a cellul6zé a cigaretta-
dohanyban milyen mértékben jarul
hozz4 a fust érzeékszervi tulajdonsagai-
hoz. Aprdra végott tiszta cellulozét
hozzédadva a leveles dohanyhoz a fiist-
nek fanyar izt kolcsonzott, amelyet a
dohanyz6 konnyen vett észre. Ha
celluldzeport egyenlé mennyiségl do-
hanyporral homogenizéltak és filmmé
dolgoztak fel, amely azutan a cigaret-
tak toltelékéul szolgi]élt, a fanyar iz nem
mutatkozott, még ha a keverék cellu-
l6zetartalmat 44 %-ra is emelték. A
celluIézePaﬁiros titatdsa a dohany
vizben oldhat6 alkotérészeivel szintén
megakadalyozta a ftiszta cellulozé
felhasznalasakor megéllapithat6 fanyar
iz fellépését. A megfigyelésekbdl szer-
z6k arra kovetkeztetnek, hogy cellu-
I6zmentes alkotorészek bensd @ssze-
keverése a dohanylevél lemezének és
kozéperezetének cellul6zéjaval a cellu-
166 alkotorészek égését messzemendleg
befolyasolja azaltal, ho%y mas fel-
tételeket teremt, mint amilyenek tiszta
cellulézepapiros elhamvasztasakor
vannak jelen. Vegyi elemzések azt
mutattak, hogy a cellul6zé hozzakeve-
rés modja észrevehet6en befolyasolja
a cigarettafist odsszetételét és ezaltal
a fust érzékszervi tulajdonsagainak
észlelt megvaltozasat okozza.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Adatok a pangaminsav (B15vitamin) természetes el6fordulasdhoz

I. Gabonamagvak pangaminsav tartalma

TELEGDY KOVATS LASZLO, BERNDORFERNE KRASZNER EVA, PETERFALVI
MARIA ES GABOR TAMAS*

Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1969. szeptember 7.

A pangaminsav (Bu-vitamin) tulajdonsagaival, az él6 szervezetben betdltott
funkcigival, elméletileg és gyakorlatilag mind tébb kutaté foglalkozik.

Mér 1956-ban Beard es Wofford (ql) allatkisérleteikben kimutattak, hogy a
pangaminsav a kreatin szintézisében ténillegesen részt vesz, majd Udalov (2)
me allaﬁl’totta, hogy a pangaminsav mgtilezd hatésa a legkulénbozébb vegyu-
letekre kiterjed, tobbek kozott a nikotinsav amidra is. A ma mar altalanosan
elismert transzmetilez6 tulajdonsag lipotrop jellege a majfunkciok védelmében
jelentds szerepet i'étszik; mesterséges majzsugornal a pangaminsav csokkentette
a Vérzest és keésleltette a szdvetek elhalasat.

A pangaminsavnak mas iranyu detoxikéal6 hatéséra Bertelli és munkatarsai (3)
mutattak ra, amikor a pangaminsav pl. alkoholmérgezésnél a vérben felhalmozo-
dé pirosz6l6sav és tejsav eliminalasanak mechanizmusat katalizalja.

Végll Cugo.dtla és Dispensa (4) szerint, a pangaminsav adagolasa oxigén-
hiany, legszomj esetében is eredmenyesnek mutatkozik.

E néhany vizsgalati adat birtokaban s tudataban annak, hogy a pangamin-
sav |(I;en kis 'mennyiségben nagy hatésd, valodi biokatalizator, &ltalanos el6-
fordulasa a természetben feltételezhet6nek latszik. Erre utal egyébként az a
kérulmény is, hogy jelenléte mindenitt elvarhatd, ahol a B-csoport tébbi tagjai
eléfordulnak.

Erdekes, hogy mindennek ellenére a pangaminsav természetes el&fordulasara
az irodalomban csak szorvanyos utalasok talalhatok, mennyiségi adatok nélkiil.
A jelenség magyarazatat abban latjuk, hogy a pangaminsav meghatarozasara
gyors és egyszerli médszer nem volt ismeretes.

El6z6 kdzleményiinkben (5? roviden dsszefoglaltuk a pangaminsav kimuta-
tasara és meghatarozasara kidolgozott rétegkromatografias eljarasunkat, amely-
nek segitségével sikeriilt a pangaminsavat hasonlé szerkezet(i savaktol, pl. alma-,
galakton-, gliikon-, galakturon- és gliikuronsavaktdl elvalasztani.

Ezutan vizsgalatainkat tovabb folytattuk a kdvetkez6 feladatok megvaldsi-
taséra:

1 Abevezetesben foglalt fejtegetések értelmében a pangaminsav felteheten
a természetben egyéb B-vitaminokkal fordul el6. Ezert a kidolgozott réteg-
kromatografias modszer alkalmazhatdsagat mindenekel6tt tiamin (Bj-vitamin)
és riboflavin (B2vitamin) jelenlétében tanulmanyoztuk.

2. A magyar taplalkozasban fontos szerepet bet6lt6 mezégazdasagi termel-
vények, els6sorban gabonamagvak pangaminsavtartalmanak elkilonitésére és
mennyiségi meghatarozasara, nagyszamu mintaban vizsgalatokat végeztink.

* Budapesti Miiszaki Egyetem Szervetlen Kémia Tanszék
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Kisérleti rész

Anagyszamu mintan vegzett tulajdonképpeni vizsgalatsorozatot megel6z6en
néhany gyakorlati problémat igyekeztiink megoldani; igy a pangaminsav stan-
dard biztositasat, a leghatasosabb el6hivdszer megvalasztasat és az esetleg zavard
B* B2vitaminok elkulonitését és kimutatasat.

Standard-oldat készitése

A pangaminsav kalciumsojabol (Szovjet Tudomanyos Akadémia Biokémiai
Intézet Vitaminkutat6 Laboratériumanak készitménye) a pangaminsavat 1n
sosavval szabaditottuk fel és annak 1 mg/1 ml koncentraci6ju vizes oldataval
végeztik kisérleteinket.

Optimalis el6hivészer megvalasztasa

A rétegkronratogréafidhoz a mar kozolt mddon készitettilk el a réteget és
futtatoszernek: n-propanol-etilacetat-viz-25%-0s NH3 (50 : 10: 130 : 10) aranyu
elegyét hasznaltuk. A kifejlesztési id§ altalaban 2 éra volt. El6hivoszernekeleinte
ligos kaliumpermanganatot alkalmaztunk. A késGbbiek soran egyéb el6hivo-
szereket is kiprébaltunk, mivel a ligos kaliumpermanganattal eléhivott folt par
6ra mulva eltlint. Miutan a pangaminsav gliikonsav szarmazék és dimetilamin
csoportot tartalmaz, a cukorszarmazékokkal és a diaminokkal szinreakciot ado
vegyiiletek johettek szamitasba (j el6hivoszerként: igy pl. a trifeniltetraz6lium-
klorid, jéd, benzidin és foszformolibdénsav.

A ‘trifeniltetraz6liumklorid 4%-o0s metanolos oldatat felhasznalds el6tt
metanolos natriumhidroxiddal 1 : 1aranyban elegyitettiik. Beflvas utan 110 C°>-
on szaritészekrényben tartva a pangaminsav piros foltként jott el6.

Erzékeny reagensnek bizonyult a benzidines elGhivoszer is. Hasznalatanal
a réteget el6szor 0,1%-o0s vizes natriumperjodattal, majd metanolos benzidin-
oldattal permeteztik be, a pangaminsav kék alapon jol korvonalazott sarga
foltként jelent meg.

Jodgdzzel telitett exszikkatorba helyezve a lemezt a pangaminsav barna
foltként par perc alatt el&jott.

20%-0s alkoholos foszformolibdénsav oldat hatasara zOld hattérben kékes
szin(i foltként jelent meg a pangaminsav.

7. tabléazat
A pangaminsav kimutatdsa kulonb6zé el6hivészerekkel
PR Szi Kimutatasi R/ X 100

El6hivoszer zin hatar (/ig) rték

Trifeniltetrazéliumklorid piros 5 45
(fehér alapon)

Benzidin + Na-metaporjodat fehér 5 - 45
(kék alapon)

Foszformolibdénsav kékes 2 43
(z6ld alapon)

Kéaliumpermanganat sarga 3 43

(rézsaszin
alapon)



Vizsgalataink alapjan Ggy talaltuk, ho?y a 20%-os foszformolibdénsav
pangaminsav kimutatasara a legérzékenyebb eldhivo reagens.

Bx-B 2—B15 vitaminok elkilonitése

A B-vitamincsoport két leggyakrabban vizsgalt tagjat a Br és B2vitamino-
kat egyutt futtattuk a pangaminsavval. A vitaminokbdl 1 mg/1 ml koncentracio-
ju torzsoldatokat készitettlink. A Br és a B15vitamin ligos kéliumJ)ermanganét-
tal, vagy jédg6zben kimutathatd. A B2vitamin sarga foltja szabad szemmel el&-
hivés nelkil is lathatd. <

Kisérleteink alapjan megéallapitottuk, hogy a Br, B2 és a Bl6vitamin az
altalunk alkalmazott futtatoszerrel Kieselgel G (Merck) rétegen, eltérd Ry-
értékik alapjan jol elvalaszthatok és megfelel6 el6hivoszer alkalmazasaval egy-
mas mellett kimutathatdk.

2. tablazat
Bl - B2—Bjs-vitaminok Ry X 100 értékei
Kieselgel G adszorbens n-propanol-etilace- B. B2 BIS
tat-viz-25%-0s NHS(50 : 10 : 30 : 10) n a8 23

Pangaminsav (B5—vitamin) meghatarozasa gabonamagvakban

A kisérleti anyagok megvalasztasanal az a szempont vezetett, hog%/ a panga-
minsav feltehetden, a tobbi B-vitaminhoz hasonléan nagy mennyiségben fordul
el6 gabonamagvakban. igy esett valasztasunk a magyar taplalkozasban kildngsen
jelentés termékekre, mint: blza-blzakorpa, arpa, zab, kukoricadara, rizskorpa,
tovabba BL 55-, BL 80- é BL 112 buzalisztek. A mintadkat a Malomipari
Véllalat bocsétotta rendelkezésiinkre. A kisérleti koriilményeket a pangaminsav
fizikai és kémiai tulajdonsagai figyelembevételével valasztottuk meg. A kidol-
gozott mddszer mozzanatai ennek megfeleléen a kovetkezok:

1 extrahélas

2. fehérjék eltavolitasa

3. oldat tisztitasa

4. pangaminsav elvalasztasa egyéb zavaré anyagoktdl rétegkromatografiaval
5. a kromatogram el6hivasa

6. denzitométeres mérés.

Felhasznalt anyagok és késziilékek

Kalcium-pangamat (Szovjet Tudomanyos Akadémia Biokémiai Intézet
Vitaminkutatd Laboratérium készitménye, Moszkva)

Aktiv szén

Kieselgel G. (Merck)

n-propanol (pro anal)

Etilacetat (pro anal)

25%-0s ammoniak oldat (pro anal)

20%-o0s alkoholos foszformolibdénsav oldat

denzitométcr (Vitatron)

szogcentrifuga

341



Eljaras

A vizsgalt anyaghdl 10 g -ot 250 ml-es Erlenmeyer-lombikba bemértiink.
A lombik tartalmahoz 70 ml desztillalt vizet ontottiink. Lezartuk és razgépen
qub ora}n keresztiil razattuk. (El6vizsgalatok alapjan 3 6ras razatas elegenddnek

izonyult

V|z)ben oldhato feherjeket ketfélekeéppen probaltuk eltavolitani, egyrészt
triklorecetsavval, masrészt az oldat 70 C°-ra felmelegitésével. Ugy talaltuk hogy
a felmelegités utan kapott sz(rlet kevésbé zavaros, mint a triklorecetsavas keze-
Iés utan Kkapott oldat. igy a tovabbiakban a feherjeklcsapast az oldat vizfirdén
70 C°-ra melegitésével és’5 J)erug ezen a héfokon tartdsaval végeztik el. Ezutan
25 C°-ra hdtottik le, maja sziréssel, illetve centrifugalassal kilonitettik el a
zavaré anyagokat. Tovabbi tisztitas céljabol aktiv szénnel deritettiink, szlrtink.
A leszlirt oldatot, amely gabonamintaknal kb. 40 ml s a lisztmintaknal 35 ml
volt, vakuumban 5 ml-re sdritettiik be.

7. abra. Rétegkromatogram

Adszorbens: Kieselgel G (Merck); Futtatészer: n-propanol-etilacetat-viz-25 %-0s ammoéniak
(50 : 10 :30 : 10); Aktivalasi idé: 30 percig 110 C°-on;
El6hivészer: 20%-os alkoholos foszformolibdénsav
Felvitel: 1. 15 /A pangaminsav torzsoldat

2. 10 buzakorpa kivonat
. 10 /71 blzacsira kivonat
.20 fA BL 55 lisztminta kivonat
.20 il BL 80 lisztminta kivonat
.20 i< BL 112 lisztminta kivonat

oo s w

A mintakat az el6re elkészitett aktivalt Kiosclgel Q. lemezre vittik fel és
a mar ismertetett modon futtattunk. A felvitt mennyiség kilénbdzd volt: 5—20
/ti kdzott mozgott. Azonositashoz minden esetben pangaminsav standardot is
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felvittink a lemezekre. 20%-o0s alkoholos foszformolibdénsavval torténd el6-
hivas utan az egyes mintak pangaminsavtartalma a megfelel§ Ry-értéknél tobbé-
kevéshé erds folttal volt kimutathato.

A lemezeken egyéb foltok is-megjelentek, melyek tobb mas vegyidet jelen-
létére utalnak, hiszen a tisztitasi miveletek egesz sora sziikséges ahhoz, hogy a
pangaminsavat a tobbi vizoldhatd vegyiilettél el tudjuk valasztani. Ennek
ellenére rétegkromatografia segitségével a pangaminsav hatarozottan kimutat-
haté mas vegyiiletek mellett, amelyek egyébkéent a pangaminsav kémiai meg-
hatarozasat zavarjak.

2. &bra. Rétegkromatogram

Adszorbens: Kieselgel G (Merck); Futtatészer: n-propanol-etilacetat-viz-25%-0s ammoéniak
(50 : 10 :30 : 10); Aktivalasi idé: 30 percig 110 C°-on;
El6hivészer: 20%-os alkoholos foszformolibdénsav'.
Felvitel: 1. 8 /A rizskorpa kivonat
2. 20 pangaminsav torzsoldat
3. 5 [Mrizskorpa kivonat

A mintak pangaminsav tartalmanak mennyiségi meghatarozasara tébb
lehet6ség volt. A rétegkromatogramon a felvitt an){lag mennyisége Purdy és
Truner ?6) szerint, a foltok nagysagabol meghatarozhaté. Ennél a kiértékelési
maédnal —ahol a foltteriilet mérése igen pontatlan —megfelel6bbnek latszott
a denzitométeres mérés. Vitatron-készilék nemcsak a folt teriiletet méri, hanem
a foltok intenzitasat is. Az extinkcios értékeket a késziilék regisztrald berendezés
papirra rogziti. A foszformolibdénsavas szinreakcional 630 nm-nél kaptunk
maximalis ertékeket, tehat a denzitométeres mérésnél ennek a hullamhossznak
megfelel§ szinsziir6t alkalmaztuk.

A mintak mérése el6tt pangaminsavval kalibracids gérbet vettiink fel, hog
megvizsgél{(uk a késziilék pontossagat. A rajzolt gorbék csticsmaximumai jol
értekelhetk. A mintdk pangaminsavtartalma 10%-0s pontossaggal megadhato.
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3. &bra. Rétegkromatogram

Adszorbens: Kieselgel G (Merck); Futtatészer: n-propanol-etilacetat-viz- 25°(,-os ammoéniak
(50 : 10 :30 : 10); Aktivalasi id6é: 30 percig 110 C°-on;
El6hivészer: 20%-os alkoholos foszformolibdénsav.
Felvitel: 1. 15 (A pangaminsav térzsoldat

2. 5 /1 bazakorpa kivonat

3 5 M arpadara kivonat

4. 5 /il kukoricadara kivonat

5 5 /N zabdara kivonat

4. &bra. Pangaminsav torzsoldat mérése 5. &bra. Kalibracios diagram
(Denzitométeres gorbék csicsmaximumai
alapjan)

Felvitel: 6, 12, 15 és 20 fA pangaminsav
torzsoldat

344



6. dbra. Vizsgalt anyagok pangaminsav tartalma 7. &bra. Vizsgalt anyagok pangaminsav

Felvitel: 1. 15 p\ pangaminsav tartalma

2. 10 /A bazacsira kivonat Felvitel: 1. 15 p\pangamlnsav torzsoldat
3. 10 /1 bazakorpa kivonat 2. 5 /N buzakorpa kivonat

4. 20 JABL—112-es lisztminta kivonat 3. 5 /N1 arpadara kivonat

5. 20 «1 BL —80-as lisztminta kivonat 4. 5 p\ kukoricadara kivonat
6. 20 /1 BL —55-6s lisztminta kivonat 5. 5 p\zabdara kivonat

A mintakb6l kapott értékeket 6sszehasonlitva szembet(ing, hogy a legtébb
pangaminsavat a rizskorpa, mig legkevesebbet az arpadara, tartalmazza. Ugyan-
csak kisebb mennyiségi a lisztmintak Blsvitamintartalma is. A vizsgalt anyagok
pangaminsavtartalmat a denzitométeres mérés alapjan a 3. sz. tablazat mutatja:

3. tablazat
Egyes mintdk pangaminsavtartalma (denzitométeres mérések)
Mintak . L B]5-vitamintartalom
(felvitel-jul-ben) Cslicsmax. értekek (mg/100 g anyag)
Pangaminsav 48 1 mg/l1 ml oldat
15 /n
Blzakorpa 20 31
10
Arpadara 4 12
5/n
Kukoricadara 47 150
5 pl
Zabdara 34 106
5 p\
Pangaminsav 65 1 mg/ml oldat
15 pl
Blzacsira 60 70
10 fi\
BL 55 14 8
20 p\
BL 80 15 9
20 p1
BL 112 20 12
20 /n
Pangaminsav- 45 1 mg/ml oldat
20 A
Rizskorpa 45 200
5 /N

4 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 345
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Pangaminsav (B155—vitamin) azonositasa

Az elébbiek soran beszdmoltunk arrdl, hogy hogyan nyertiik ki a pangamin-
savat és hogyan sikerllt az egyes mintak pangaminsavtartalmanak meghataro-
zésa.

A tovabbiak soran meg akartunk bizonyosodni arrdl, hogy a Kimutatott
vegyidet valdban pangaminsav-e. Mivel a kiértékelés sordn megallapitottuk,

8. abra. Infravords abszorpcios szinképek
1 Ca-pangamaét )
2. Ca-pangamat futtatas és eludlds utan

3. Rizskorpa kivonat futtatas és elualas utan
4. Szilikagel



hogy a rizskorpa kiléndsen jelent6s mennyiségli pangaminsavat tartalmaz, ezért
az azonositashoz vizes rizskorpa kivonatot hasznaltunk fel.

A futtatast a szokott modon végeztilkk és a rizskorpa kivonatot igen nagy
koncentracioban futtattuk. A lemez egyik részét, ahova standardként a panga-
minsavat és a rizskorpa kivonat kis mennyiségét vittik fel, el6hivtuk. A panga-
minsav foltjanak megfelel§ magassagban a nem detektalt részen az adszorbenst
kikapartuk. A gélrdl kis G™es Uvegsziir6n 5 ml desztillalt vizzel a megkotédott
pangaminsavat elualtuk. Feltehetd volt, hogy a viz egyéb anyagokat is kiold és
nemcsak a pangaminsavat tartalmazza. Ezert az eluatumbdl néhany ml-t Gjboli
rétegkromatografalasnak vetettlink ala. A kisérlet eredménye azt mutatta, hogy
az eludlt minta az 6sszehasonlitoként felvitt pangaminsav foltjaval azonos magas-
saghban talalhaté. Ez azt bizonyiti'a, hogy a rétegrél desztillalt vizzel eludlhato a
vizsgalt anyag pangaminsavtartalma.

Ezutan a kapott eluatumok infravérds abszorpcids szinképét UR 20. infra-
vOrds spektrofotométeren vettiik fel a jellegzetes csoportok azonositasa céljabol.

Feltehetd, hogy a szilikagel egy részét a desztillalt viz kioldja és ez zavarola
hat az eludtum szinképére. Ennek a hibanak az elkeruilésére a tiszta szilikagé
IR-spektrumat is felvettilk. Az adatokb6l megallapithatd, hogy a szilikagél nem
zavarja az eluadtum s(pektrumét, az anyagra jellemzd csicsok helyén a szilikagél
spektrumaban elnyelés nem tapasztalhato. Az el6bbi abra a kélciumpangamat, a
rizskorpa eluatum és a szilikagél szinképét mutatja.

A szinképek dsszehasonlitasa alapjan meggy6z6dhetiink arrél, hogy a rizs-
korpa szinképében jelen vannak a pangaminsav Aellegzetes csucsai. (Eszter-
csoport 1710 - 1730-as, OH-rezgések 3200 —3600-as hulldmszamnal.)

Ezek a vizsgalatok teljes bizonyitasul szolgalnak a természetes anyagok
pangaminsavtartalmara vonatkozéan. Teljesen tiszta pangaminsav_birtokéban
az azonositast tovabb folytatjuk; tovabba vizsgalatainkat Kiterjesztjiik a panga-
minsav fotometrids meghatarozasara is.

A pangaminsav (BLvitamin) rétegkromato?réfiés madszer segitségével a
szerz6k altal alkalmazott futtatoszerrel Kieselgel G rétegen a Br és B2vitami-
noktol eltér6 R"-értéke alapjan elvalaszthato.

Gabona6rleményekbdl "a pangaminsav kinyerhet6, rétegkromatografiaval
a tobbi vizoldhato vegyiilettdl elvalaszthato és mennyisege denzitométerrel meg-
hatarozhaté. A vizsgalt gabonadrlemények jelentds (8 —200 mg/100 g anyag)
pangaminsavat tartalmaznak.

Az azonositast ismételt rétegkromatografiaval, illetve az eluatumok infra-
vOrds abszorpcids szinképének elemzése alapjan végeztik el.
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JAHHBIE HATYPA/ILHOTO HAXOXAEHUS MLAHIAM/HOBOW
KVCNOTbI (BUTAMVIHA BB,
I. COAEPYAHWE MAHFAMVHOBOW KNCNOTbl B X/TEBO-3EPHAX

N. Tenergn-Kosay, b. E. KpacHep, M. MaTepdansu n T. [abop

MaHraMMHOBYH «ucnoty (BUTaMMH B1) Ha OCHOBaHMM OT BUTaMMHA B: u
B2 OTKNOHSAOWMXCA BeNMUMH Ry BO3MOXHO OTAENUTb METOfOM C/IOUCTON Xpo-
MaTorlpacbmm 1 MOMOLLbIO aBTOPaMM MCMOMb30BaHHOM HaBOAKOM Ha cnoe Kusen-
renb I

I'IaHraMVIHOByIO kucnoTy Bo3smoxHo nonyunTte nuz [OMO/SIA 3€PHA, C/IOUCTON
Xpomatorpadeldi OTAeNUTb ee OT OCTaNbHbIX BOLOPACTBOPUMBIX XMMMUKATOB, a
KO/IMYECTBO ONpefennTb LeH3UTOMETPOM. McmbiTaHHbIe MOMOSbI 3epHa COofepaT
3HAUMTENbHOE KONMMYECTBO MaHraMMHOBOW KucnoTbl (8-200 mr/100 r nomona).

WoeHTutrkaumio mpoBOAWAN MOBTOPHOWM CIOUCTOW  Xpomatorpadmeid U Ha
OCHOBaHWM CMEKTPOOTOMETPUN MHAPaKPACHO abcopbLyv 3MHaToB.

ANGABEN UBER DAS NATURLICHE VORKOMMEN DER
PANGAMINSAURE (VITAMIN B- 15). |, PANGAMINSAUREGEHALT
VON GETREIDEKORNERN

L. Telegdy Kovats, E. Kraszner-Bendorjer, M. Péterfalvi und T. Gabor

Die Pangaminsaure (Vitamin B15 kann vermittels Dinnschichtchroma-
tO%raphie, mit dem von den Verfassern angewandten Laufmittel auf Kieselgel G
Schicht von den Vitaminen Bxund B2aufgrund seines abweichenden R/ Wertes
getrennt werden.

Aus Gcetreidemahlprodukten kann die Pangaminséure extrahiert, vermittels
Diinnschichtchromatographie von den anderen wasserléslichen Verbindungen
getrennt und densitometrisch quantitative bestimmt werden. Die gepriften
Getreidemahlprodukte enthielten eine bedeutende Menge (8-200 mg/100 g
Substanz) Pangaminsaure.

Die Identifizierung erfolgte durch wiederholte Diinnschichtchromatogra-
phie, bzw. Analyse von infraroten Absorptionsspektra der Eluate.

CONTRIBUTIONS TO THE NATURAL OCCURENCE OF PANGAMIC
ACID: 1 PANGAMIC ACID CONTENT OF GRAINS

L. Telegdy Kovats, E. Kraszner-Berndorfer, M. Péterfalvi and
Gabor

Pangamic acid (vitamin BJ) may be separated from the vitamines Bxand B2
by thin layer chromatography on Kieselgel G run in the solvent employed by
the authors.

Pangamic acid may be extracted from the carcal dproducts, separated by
TLC from the rest of the water soluble compounds and estimated by densito-
metry. The carcal Broducts investigated contain a considerable amount
(8—200 mg/100 g substance) of pangamic acid. ldentification was carried
out by multiple TLC and analysis of the IR-spectra of the eluates.
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Trépuson termett zoldség- és gylimolcsfélék szabad aminosavai

LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Néhany évvel ezel6tt zéarultak le azok a vizsgalatsorozatok, amelyekben a
Maggarorszégon termesztett zoldség- és gyumolcsfélék szabad aminosavainak
meghatarozaséval kapcsolatos tapasztalatokat szereztik be gl, 2). Megalla-
pitottuk tobbek kozt, hogy a hazal viszonyok mellett a zoldségfélék a szamot-
tevd aminosav forrasok, mig a gyimélcsok a szabad aminosavakbol csupan el-
enyészd mennyiséget tartalmaznak. A z6ldségfélék szabad aminosavainak fon-
tossagat-az is alahlzza, hogy az évi fogyasztast alaf)ul véve esszencialis amino-
savakbol 30—75 napra elegendd sziikségletet a bel6liik szarmaz6 szabad amino-
savakkal fedezhetiink. A kozoélt tablazatokbdl (1) az is Kitlint, hogy azonos érett-
ségi allapot mellett az azonos fajhoz tartoz6 zoldség-, ill. gyumélcstermékek sza-
bad aminosavai nagyon hasonlé megoszlast mutatnak. Megjegyzendd, hogy pa-
radicsom esetében Vidéki és Szilagyiné (3) is ugyaniIP/en tendenciat tapasztalt.

Arra nézve, hogy e torvényszerliség milyen befolyéas alatt &ll a klimat ille-
téen, hazankban csak bonyolult kondicionalt térben vé?rehajtott kiserletekkel
lehetne valaszolni. Viszont a kubai tapanyagtablazat kialakitasara végzett hely-
szini kutatomunka sordn konny(szerrel megszerezhetének kindlkoztak az ehhez
sziikséges adatok.

Kuba éghajlatardl és a fébb mezGgazdasagi termenyekrll Vajda (4) be-
szamol6jabol eleg részletes tajékoztatast olvashatunk. igy e munka soran csu-
pan annak a néhany ndvényi nyersanyagnak ismertetésére szilkséges Kitérni a
Kubai Botanikai Lexikon (5), ill. a Kubai Tudomanyos Akadémia egyik kiad-
vanya alapjan (6), amelyekre nézve a magyar olvasénak tapasztalata nem lehet.
Ezért az alabbiakban ezekr6l révid ismertetést nyujtunk:

Avocado (Persea americana): gyimolcse atlagosan 500 grammos, kérte alaka,
élénkzold héju. Nagy csontos magjat mintegy 60 —70%-ban ehet6, tojassarga
szinl, krém puhaséagei és diora, mandulara emlékeztetd iz(i gyTimblcshis boritja.
Levesnek, ill. nyersen salatanak egyarant fogyaszthato.

Vizitorma (Nasturtium oficinalis): hisos szarG, a lucernara emlékeztet6 le-
veleket tartalmazd, leginkdbb saldtdnak fogyasztott ndvény.

Chayote (Sechium edule): atlagosan 200 grammos, kdérte alakd, zdld héjq,
fehér hast gyumolcs, a belsejében egy héjas mandula nagysagi maggal. Mivel
izben nagyon hasonlit a karalabéhoz, ehhez hasonléan fézelékek, levesek és sa-
latdk készitésére hasznéljék.

»Szilva™ (Spondias dulcis%: miként latin neve is sejteti, nem azonos novény-
csaladbol szarmazik, mint a hazai szilvafajtaink. Gyiimélcse 3—5 cm atmérd)d
sarga vagy rozsaszin héju, leveses, hisos és kellemesen savanykas iz(i. Rendsze-
rint nyersen fogyasztjak, de készil belle bef6tt és gyimolcsiz is.

Gvajaba (Psidium guajaba): igen aromas, leginkabb a szamocara emlékezteté
iz, apro almanagysagu 350-100 [o)] %yUmOIcs. Héja zOldesfehér, vagy rdzsa-
szindén futtatott vilagoszold, hisa fehér vagy rozsaszines. Mintegy 80%-a
ehet6, mert héja veékony és szamos magja csupan malnamag nagysagu. Befdtt,
gylimolcsiz, fagylaltvcld és nektar készll bel6le, de nagy mennyiséget fogyasz-
tanak nyersen 1s.
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7. tablazat

Trépuson termett fézelék- és gyimélcsfélék szabad-aminosavtartalma (mg %)

Esszencialis aminosavak Nem esszencialis aminosavak
o < c & & £ g
Vizsgalati anyag 2 = = E E > E c g . - - = @2
o = = =c o o = (=% pics = = = = = N N—
g 8§ 3 §2 £ @ 3 HE 23 & @2 £ o5 s 2 g
r 3 S u® e s > <® 0° <« < I} a o F ©0o°
Avokédo
(KOZONSEYES) o 12 ny. 0 ny. ny. ny. ny. 5 30 3 ny. 0 0 4 54
Avokado
(decemberi) 10 ny 0 ny. ny n ny 10 35 ny 2 ny 12 76
Vizitorma 44 12 0 50 8 ¥6 50 10 50 50 6 10 20 14 370
Sutétok 8 2 0 0 ny. 8 18 10 10 10 0 0 28 94
Chayote
(Csajote) .o, - 17 6 3 8 1 5 3 3 3 7 3 0 ny. 14 73
Szilva
(Prunus Virgin).. 2 16 2 ny. 12 30 ny. 4 20 120 8 ny. 0 28 242
Kokusz 8 ny. 9 ny 0 13 20 5 24 60 30 0 12 26 207
Gvajaba
(rozsaszin félérett) ... ny. 0 0 ny. ny. 4 gy-ny. 28 8 2 0 5 0 ny. 30 7
Gvajaba
(rozsaszin érett) ... ny. 0 0 ny. ny. 4 ny. 22 18 5 0 5 0 10 10 74
Gvajaba
(fehér félérett) .. gy-ny. 0 0 2 ny. 8 ny 70 14 6 0 5 14 8 9 136
Gvajaba
(fehér érett) ny. 0 0 2 ny. 8 ny. 14 8 5 0 4 14 8 7 70
Maméi
5 [ 10 50 40 0 3 ny. ny. 110 20 50 30 ny. 20 0 120 470
anan
(FEZ6) oo 2 4 0 ny. 0 2 4 2 2 12 0 0 30 58
Banéan
(Cavendish) (z0ld) ..o 14 28 ny. 10 ny. ny. 8 16 8 28 0 ny. 0 6 118
Banan
B (Cavendish) (érett) ... 60 44 24 4 ny. 8 64 4 10 10 0 6 0 12 246
anan
B (Johnson (z8ld) .ooovvivevveciinnnens 12 80 gy-ny. 12 ny. 3 4 8 6 30 8 4 0 ny. 167
anan
(Johnson (érett) 60 50 10 2 ny. 6 34 3 10 12 2 3 0 6 198
Quimbombo 4 ny. 9 0 5 6 14 10 14 2 2 0 6 20 92




Citrom
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(Valenciano) ...coevvmvnerevinnns
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ny. ny.
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7. tablazat folytatasa

Esszencialis aminosavak Nem esszencialis aminosavak
S s & & £ G g
. £lati = i c = c
Viesastat e S e £ £ 8 % o 225 £ £ £ = £ § g
3 B g8 §€ 2 8§ 3 n§E 53 § 2 2 3 s ° 3t
- a3 S u® F - > <@ 0° < < o) o » H ©O°
Grape fruit
ny. 2 4 ny. n 1 80 18 8 6 5 22 ny- 157
4 5 2 3 6 7 10 16 8 3 ny. ny- 5 69
2 1 gy-ny. gy-ny. 2 1 3 6 15 05 1 0 9 27
24 32 38/ 231 13 6 20 9 35 5 5 15 15 24 255
3 0 2 0,5 1 1 ny. 3 3 2 3 0 n 3 22
4 3 2 2 4 5 ¥7 8 12 2 2 0 ¥3 3 77
8 ' 7 3 3 3 7 8 7 4 3 2 0 4 5 64
Paradicsom
(salata, zOId) ..o 5 6 3 6 4 6 15 6 2 2 0 0 12 4 71
Paradicsom
(salata, €rett) ..o, 3 8 1 4 5 2 16 05 4 3 0 0 10 3 60
Paradicsom
(San Marsano tip., zéld) 3 5 1 6 4 3 13 40 1 4 0 0 15 4 99
Paradicsom
(San Marsano tip., érett).... 2 8 ny. 5 5 2 18 110 3 6 0 0 10 4 173
Paradicsom
(f626, Z61d) o 1 3 ny- 1 2 05 u 28 "2 1 0 0 16 2 68
Paradicsom
(628, érett) v 2 2 gy-ny. 1 1 0,5 1 88 2 2 0 0 8 2 120
Narancs
(Washington Navel)............ 1 gy.ny. ny- 2 4 6 1 22 12 4 20 2 gy.ny 6 80
Narancs
(Baria) ocoeevveeneeneneeenenns ny. ny. ny. 6 ny 30 10 9 8 2 18 2 85
Narancs .
(Cadena Fina) ... 0,5 1 ny. 15  qy. 6,5 2 40 16 10 10 15 75 3 100
Narancs .
(Dulce Cotidiana) ... 2 6 ny 10 ny- 28 80 8 14 10 10 ny- 168
Narancs
(Malaga)...erneenee 4 9 4 3 10 7 4 90 2 10 6 748 qny- 224
Narancs
(Pearson Brown)....... 2 4 gy-ny. 2 0 6 2 28 16 4 14 4 7 ny. 1 90
Narancs
(AQHa) o ny. gy-ny. 0 2 3 2 52 7 5 ny. 0 12 ny. gy.ny. 83



MameY (Mammea americana): atlagosan 300 grammos, barnassziirke bor-
szer(i héjjal boritott, hosszukas, a két vegén kissé csucsos gylimoélcs. Az egyetlen
nagy, témzsi, szivar alak( magjat sarga, sargas rozsaszin, puha, leveses gytimalcs-
his veszi korul. ize csekély savtartalma miatt sargarépara, sulttokre emlékez-
_tg‘t(c'i, aromas. F6leg nyersen, de gyumélcssalataba, ill. iz formajaban fogyaszt-
jak.

Quimbombo (Hibiscus esculentus): e malyvafélekhez tartozo mintegy dio
nagysagu, piramis alak( névénytermest salata és leves készitésére hasznaljak.

Lima: viszonylag vastagheju, nagyobb citrom nagysagl, savanyubb na-
rancsra emlékeztetd gylimolcs.

Tangertna (Citrus reticulata): nagyobb, rendszerint vordses heéju, a manda-
rinnal savanykasabb, de azonos aromaju gyimélcs.

_ Tangelo (a grape fruit és a tangerina hibridje): kesernyés, de édesebb izii
mint a grape fruit.

Cuncuat: aPré dié nagysagu, vordses héju citrusgylmolcs, éretten igen aro-
mas, édes izl. 1lldolaj gyartasara is igen kit(ind alapanyag.

Yuka (Manihot esculenta): a ndvény kb. 3—4 cm atmérdjl gyokerét a bur-
gonyadhoz hasonléan fézve, vagy az indian eredet(i ,,casabe”-nak, lepénynek
megstitve fogyasztjak. A keményitGgyartas kivalo alapanyaga. Megjegyzendo,
nincs rokonsagban a nalunk disznévényként alkalmazott yuccaval.

A fent felsorolt és az e kdzlemény tablazataiban ismertetett tobbi zoldség-
és gyumolcsfélét az egyik havannai ACOPIO-bol (Terménybegydijté Vallalat),
ill. a citrusgyimélcsok esetében féleg a las Vegasi (Santiago, Havanna megye)
Akadémiai Mez6gazdasagi Kutatdintezetbdl szereztuk be, a fajtaazonos és jol
definialt korilmények kozt termesztett gyimolcsoket.

Mobdszerek és vizsgalatok

A megvizsgalt mintak mennyisege a ndvényi rész nagysagatol es tipusatol
fiiggben 1—3 kg kozott mozgott. A nagyobb gytimolcsokbdl, mint pl. a grape
fruit, vagP/ gyokerekb@l, mint pl. a yuca az atlagminta vételhez mé% ennél Is na-
gyobb sulyd mennyisegbdl indultunk ki és az egyes darabok tobb részletehdl
aranyosan kimetszve egy-egy darabot azt egyesitve atlagoltuk, és homogénez-
ttik (turmix-szel vagy reszeldvei). Amelyik gylimoélcs vagy névényrész homogéne-
zés utan lehet6vé tette, hogy tiszta vaszondarabkan atsziirve kozvetleniil levet
lehessen nyerni, azt ily médon kézvetlendl felhasznaltuk a papir-kromatografias
felvitelre. Azokban az esetekben, amikor a l1é nyerésére |(];?/ nem volt lehet8ség,
vagy pedig a csekély koncentracié miatt toményiteni kellett az aminosavakat,
akkor Joslyn —Stepka (7) alkoholos kivonasi eljaraséhoz folyamodtunk.

A kromatografalast 0,1%-os kazein hidrolizatum standard alkalmazasa
mellett Whatman No 1 minGségli sz(ir6papiron a korabbi cikkinkben (8) leirt
eljarasokkal végeztiik. A mennyiségi értékelést megfelel szamu kazein standard
és kétféle mennyiségli minta tébb parhuzamosaval készitett kromatogrammok
vizudlis Osszehasonlitasaval végeztilk. Eredményeinket a Havannai egyetemen
lev6 denzitométerrel tobb esetben kontrollatuk és értékeinket azzal minden eset-
ben +15%-on belll azonosnak talaltuk.

Az altaldban 3-4 parhuzamos meghatarozas segitsegével készitett atlag-
eredményeinket az 1 tablazat tartalmazza.

A szamértékek tanulmanyozasabdl kitlinik, hogy @sszehasonlitva hazai
adatainkkal (1) a zoldségfélék szabad aminosav tartalma kozel azonosnak mond-
hato, mint a mérsékelt égovon termelt zoldsegeke. A tropusi gyumolcsfajtak
viszont, szemben a szabad aminosavakban szegeny mérsékelt égovi gyimadlcsok-
kel, szabad aminosavakban jelent6sen gazdagabbak.
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2. tablazat

A mérsékelt égovon és tropuson termesztett f6zelékfélék szabad-aminosavainak dsszehasonlité tdblézata (mg %)

Leu- Meti-  Fenil-  Treo- Aszpa- Gluta-

Vizsgélati anyag cinok  LiZiIn  onin  alanin nin Valin = ragins. mins. Alanin Arginin  Glicin  Prolin  Tirozin
Paradicsom (magyar) 1 ... 2 8 4 3 10 8 22 70 16 3 2 0 8
Paradicsom (magyar) 2. .. . 16 10 4 2 6 6 34 40 n 4 4 0 4
Paradicsom (magyar) 3. .. . 14 7 2 4 12 4 28 200 32 6 2 0 12
Paradicsom (kubai) 1... 3 8 1 4 5 2 16 65 4 3 0 0 10
Paradicsom (kubai) 2........... 2 8 ny. 5 5 3 18 110 3 6 0 0 10
Paradicsom (kubai) 3........... 2 2 ny. 1 1 1 n 88 2 2 0 0 8
Zoldpaprika (magyar)......... 5 2 7 3 6 8 12 4 16 2 3 2 4
Zoldpaprika (kubai) ... 4 3 2 2 4 5 17 8 12 2 2 0 3"
Uborka (magyar)......... 4 4 4 4 4 2 2 4 6 3 4 ny. 5
(UL T W (L) — 3 0 2 1 1 1 ny. 3 3 2 3 0 3
Burgonya (magyar).......... 22 20 12 20 16 18 30 8 28 2 6 10 14
Burgonya (kubai) .......... 24 32 30 22 13 6 20 9 35 5 5 15 24
Retek (magyar) ... 2 1 ny. ny. 3 5 8 6 n 3 4 Ily. 6
Retek (kubai) 8 7 3 3 3 7 8 7 4 3 2 0 5




3. tablazat
A banén érése kdzben fellépé szabad aminosav véltozasok

S i< - &, < > g
£ >
£ o & £ T ¢ S8 5. £ = § gs2
Banan 3 ] 2 £= @ T NE =3 = 2 2 23E
- 3 S u® F > <® 0° < o [ R
mg %
(Cavendisrh)
z0ld ... 15 29 ny. 10 ny. 8 i6 8 28 ny. 6 120
félérett .. 36 40 12 4 10 24 8 10 14 6 10 174
érett .... 60 44 24 4 8 64 4 10 10 6 12 246
talérett .. 54 50 22 4 S 60 2 10 6 6 18 240
(Johnson)
z6ld ... 14 40 2 9 3 7 5 7 22 4 2 115
félérett .. 50 60 9 6 5 30 3 8 10 3 6 190
érett .... 60 50 10 2 6 36 3 10 12 3 6 198
talérett .. 70 76 15 4 6 70 3 10 8 3 8 273

A zbldséé]félék esetében nagyjabdl a magyarorszagi értékeknek megfelel6eket
talaltuk mindazon novényfajoknal, amelyek a tropuson is megteremtek, feltéve,
ha a termékek fejlettsége, érettségi foka a hazai vizsgalatokhoz felhasznalt ter-
mékekkel azonos volt.

Tekintettel arra, hogy a kubai szok&soknak megfelel6en a paradicsomot és a
banant (sutve és fézve) zold, félérett allapotban is fogyasztjak, a szabad amino-
sav vizsgalatokat ezekre a mindségekre is kiterjesztettiik. A szabad aminosa-
vaknak az 1 és a 2. tablazatban feltlintetett megoszlasabol és mennyiségébdl
lathatjuk, hogiy az érettség fokanak ez értékekre sokkal nagyobb befolyasa van
mint az éghajlatnak, a talajtipusnak, ill. a fajtanak. Az azonos feljlettségl'j és nem
is azonos fajtaj i gylimdlcsok tehat még akkor is sokkal kozelebb allnak egymashoz
Gsszetételben, ha az éghajlat igen nagymertékben is kilonbozik egymastol, mint
az azonos fajta killonb6zo érettségli gylimolcsei. Hasonlo figyelhetd meg a bur-
gonyagumo esetében.

A3 tablazathan két bananfajta szabad aminosav Osszetételének a gylimolcs
fejlédésével kaf)csolatos alakulédsarél kaphatunk felvilagositast. Ebbdl 1athato,
hogy az érés folyaman a szabad aminosavak mennyisége mintegz megduplazddik
és tekintettel arra, hogy kiilféldén igen elterjedtek a bananbol készilt csecsem6-
tapszerek, e jelenségnek igen nagy dietetikai {'elent(’isége is lehet. A végtermék
preformalt aminosav tartalmara donté hatassal lehet a nyersanyag kivalasztéasa,
ill. optimalis érettségi fokra térténd beérlelése.

A nagyszamban vizsgalt citrusfajtak szabad aminosav Gsszetételéhdl a puszta
adatok megszerzésén kivil még egy, a névény nemesitésben hasznosithaté jelen-
séget is meg lehetett figyelni. Ugy latszik, hogy egﬁ novénycsaladon belil az
egyes fajoknak bizonyos bioldgiai torvényszerliségeknek megfelelen alakul a
beérett g?/Umdlcs szabad aminosav garnitdraja és a szabad aminosavak mennyi-
sége is jellemz0 lehet a fajra, ) ) ) )

Mar egy egyszer(i ratekintéssel is feltlinik, hogy az egyes citrusfajok 0sszes
szabad aminosav tartalma, tovabba néhany egyedi aminosav bizonyos jelleg-
zetesseget mutat. A kerdés jobb megvilagitasara az alabbiakban néhany kira-
gadott erték atlagat tablazatosan feltlintetjlk:

Narancs:  106mg 6ssz.sz.am.s; 41 mg aszp.S.; 23 mg gluts; 17 mg prolin/100 g

drupefrail: 115 mg &ssz.sz.am.s; 45 mg aszp.S.; 21 mg glut.s; 12 mg prolin/100g
Mandarinm120mg 0ssz.sz.am.s; 40 mg aszp.S.; 10 mg glut.s; 2,5 mg prolin/100 g
Citrom: 14 mg 6ssz.sz.am.s; 85mg aszp.S.; 56 mg glut.s; 5,0 mg prolin/100g
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Mivel valészin(ileg megfelel6 szamu vizsgalattal statisztikailag biztonsagos
alapot lehet teremteni arra, hogy pl. 0j hibridek el&allitasakor az uralkod6 bio-
tipus megéllaﬁithaté legyen, a KTA Elelmiszerkémiai Intézetének citrustémaja-
ban javasoltuk a kérdés nagyobb szaml szabad aminosav-elemzés segitségével
torténd tovabbvizsgalasat.
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COAEPXAHWE CBOBOAHBLIX AMWHOKWC/IOT B OBOLUAX
BbIPAXEHHbIX B TPOMNYECKNX KPAAX

K. JInHgHep

ABTOP C TOUKW 3peHMs 16 aMUHOKUC/IOT UCMbITan cocTas Npubn. 70 Ky6uH-
CKUX OBOLLEA U (hpYKTOB.

CpaBHMBas pacrnpefenieHne CBOOOAHBIX AMUHOKWUCNOT C pPacTeHUSMU Bbl-
pa)keHHbIX B BeHrpuu, onpegenus, Yto pacTeHUst BbIPaXXeHHbIE B TPOMUYECKUX
Kpasx, B TakuxX Xe hazax Co3peBaHUs, BO MHOTOM NOKa3blBatOT CXOLCTBA.

CogepXaHuie Bcex CBOOOAHbBIX aMVHOKWCOT B HEKOTOPbIX (pyKTax B Me-
proge co3peBaHus, Hanmp. 6aHaH, NOMMZOPbI, MOBLILIAETCS B fBa pasa.

ABTOp NOMOLLBIO B MOPOAax HabMHofaeMblx TEHAEHLMIA TaKOro e pacnpeje-
NEeHNA aMWHOKMC/IOTbI MOCTaHOBASIET BO3MOXHOCTb TOrO, YTO Hanpumep npu
onpefenieHnn pesynbTaToB Cenekuny LMTPYCOBbIX NMOpog 6bU10 - 6bl MOME3HbIM,
YYeCTb 1 CBOBOAHbIA aMUHOKMCIOTHBIA COCTaB.

FREIE AMINOSAUREN VON IN DEN TROPEN GEWACHSENEN
GEMUSE- UND OBSTARTEN

K. Lindner

Der Verfasser untersuchte die Zusammensetzung von etwa 70 albanischen
Gemuse- und Obstarten auf 16 Aminosduren.

Die Verteilung der freien Aminoséuren von in Ungarn gezlichteten identi-
schen Pflanzenarten wies in derselben Rcifungsphase mit den in den Tropen
geziichteten eine grosse Ahnlichkeit auf.

Wahrend der Reifung einiger Obstarten, z. B. Bananen, Tomaten, kann der
Gehalt an freien Aminosauren sogar auf etwa das Doppelte aussteigen.

Verfasser hélt es fir moglich, dass —infolge der identischen Verteilungs-
tendenz der Aminosduren in Pflanzenarten —die laufende Beobachtung freier
Aminosduren bei der Beurteilung von Vcredelungsresultatcn z. B. der citrus-
sorten —wertvalle Hinweise geben konnte.
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FREE AMINO ACIDS OF TROPICAL FRUITS AND VEGETABLES
K. Lindner

Author tested the composition of 70 cuban fruits and vegetables for 16

amino acids. . ) )
A comparison of the free amino acid pattern of plants grown in Hungary

with the same tropical species showed a strong similarity in identical phases of
ripening. ) ) ]
The total free amino acid content of some fruits, e.g. bananas or tomatoes,

may be doubled during ripening.

Considering the similarity of the amino acid Bgtterns within identical spe-
cies author points out the advantages which may be derived from recording the
free amino acid composition e.g. in improving citrus fruits.

LES ACIDES AMINES LIBRES DES LEGUMES ET FRUITS TROP1CAUX
K. Lindner

L’auteur a étudié la composition de 70 espéces de légumes et de fruits
cubains par rapport & leur teneur en 16 aminoacides.

En comparant la répartition des acides aminés libres des plantes cultivées
en Hongrie & celle des mémes espéces tropicales on a trouvé —dans les phases
identiques de inaturité —une grande ressemblance.

Dans quelques fruits, p.e. les bananes ou les tomates, la teneur totale en

acides aminés peut se redoubler lors du miirissement.

A partir de la tendence identique de la répartition des aminoacides dans les
espéces analogues l'auteur considére utile de suivre les acides aminés libres du
point de vue de revaluation des résultats de I'amélioration des agrumes.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Csont Miklds és Kismarton Karoly: Strncium hordozé levalasztasi hatasfokanak
meghatarozasa. (1969. nov. 10.)

Géabor Mikldsné és Vamos Karolyné: L-aszkorbinsav oxidaci6ja néhany flavonoid
vegyidet jelenlétében. (1969. nov. 18.)

Nedelkovits Janos, Pakhné, Csécsi Nagy Maria: Gliadin enzimes hidrolizise és a
hidrolizistermékek elvalasztasa. (1969. dec. 10.)



Kapszaicin-meghatérozasi médszer kidolgozasa oleorezin és méas nagy
hatéanyag-tartalmu készitmények mindsitésere

BLAZOVICH MARTA é SPANYAR PAL
Kézponti Elelmiszeripari Kutatdintézet, Budapest

Az oleorezin  mintak kapszaicin-tartalmanak meghatarozasara, = flszer-
aprika-mintak vizsgalatdhoz hasonl6an, a legutobbi iddkig szinte kizérolag a
otometrias mddszereket alkalmaztak. Ezek a kapszaicin valamilyen szinreakcio-

jat hasznaljak fel. A legelterjedtebb kozllik a kapszaicinnek diazotéalt-benzol-
szulfonsavval alkotott szinreakcigjan alapoul (Schulte &Kriiger, (1); Spanyar el at.,
(2, 3, 4)], de alkalmaznak reagensként foszformolibdénsavat (North, 5 és vana-
diumoxikloridot is [Jordan & Robot, (6)].

A fotometrids modszerek kozos hibaja, hogy hosszadalmasak, nem elég
érzékenyek, és az oleorezin mintak viszonylag nagy festéktartalma kévetkeztében
még tobb el6készitd miveletet igényelnek, mint a fliszerpaprika mintdk vizsgéla-
ta esetében.

Az utdbbi években —kapszaicin elvalasztasara es min6ségi kimutatasara is
—egyre inkabb elterjednek a rétegkromatografias eljarasok. A rétegkromato-
gramok mennyiségi kiértékelésével azonban igen kevés helyen talalkozunk. Heus-
ser (5) alkalmazza a pereparativ Kieseliel H réteget oleorezinben lev6 kapszaicin
tisztitasara, majd a kapszaicin zona lekaparasa utan fotometrias modszerrel ha-
tarozza meg a reteganyagbol kioldott hatoanyagot. A médszer hatranya, hogy az
alkalmazott szinreakcid érzéketlensége miatt viszonylag nagy mennyiségl kap-
szaicint tartalmazé oldatot kell a rétegre felvinni, és még igy sem elemezheték a
300 mg%-nal alacsonyabb kapszaicin-tartalmd mintak. Hasonlé eljarast ajanla-
nak Karawya és munkatarsai (6), csak mig Heusser (5) foszformolibdénsavat,
utébbiak diazotalt benzolszulfonsavat alkalmaznak reagensként a fotometrias
meghatarozasnal. A rétegen torténd kozvetlen kiértékelésre kapszaicin megha-
tarozasaval kapcsolatban nem talaltunk utalést az irodalomban.

Feladatunk az volt, hogy az altalunk fiiszerpaprika kapszaicin-tartalmanak
meghatarozasara kidolgozott rétegkromatografias eljarast [Blazovich, (9)]
oleorezin-mintak vizsgalatara alkalmazzuk.

1 Anyagok és modszerek

Az oleorezin festéktartalma altaldban nagyobb, mint a fliszerpaprika min-
také, még a kapszaicin-tartalomra vonatkoztatva is. igy a kapszaicin-tartalom
pontos meghatarozisahoz gondoskodni kell a festéktSl vald minél tokéletesebb
elvalasztasrol.

Megkiséreltiik a megfelel6 téménység(re higitott oleorezin-oldatot a 0,2 mm
vastag Kieselgel G rétegre felvinni elvéalasztas és a kapszaicin meghatérozésa cél-
jabdl.” Azt tapasztaltuk azonban, hogy az egyszeri futtatas (futtatd: kloroform,
etilalkohol = 99 : 1) nem elegendd a festékanyagok elvalasztasara, a kapszaicin-
foltok elnydltak, nehezen értekelhet6k, a kapszaicin-tartalom igy csak nagy szo6-
rassal hatarozhaté meg.

A hatékonyabb tisztitas céljabél megkiséreltiik a festékanyagokat i)repara-
tiv (0,7 mm vastag) Kicselgcl G rétegen elvalasztani, a kapszaicint tartalmzé sa-
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vot lekaparni, majd a kapszaicin kioldasa utan annak mennyiségét vékony réte-
gen, a szokasos modon meghatarozni. Az elvalasztas igy sem tokeletes, de a kro-
matografalasra szant oldat itt mar nem sotétvords, csak erGsen narancssarga
szinl, az ebbdl keletkezd foltok sokkal biztonsagosabban kiértékelhetdk.

A tovébbiakban megkiséreltiik preparativ rétegként Kieselgel G helyett a
MN Kieselgel N—HR/UV 254 réteget alkalmazni, mivel ezzel a réteganyaggal
fliszerpaprika kivonatok kromatografalasanal jo tapasztalataink voltak. Az el-
valasztas itt val6ban jobbnak bizonyult, mint a Kieselgel G rétegen, igy to-
vabbi vizsgalatainkhoz ezt a réteganyagot hasznaltuk.

A vizsgalati mddszer leirasa

Kémszerek:
éter p.a., peroxidmentes (2%-os ferroszulfattal peroxidmentesitve)
kloroform p.a.,

0,01 mg/ml-es éteres kapszaicin-oldat
200x200 mm-es, 0,75 mm rétegvastagsagl, 105 °C-on 30 percig aktivalt MN-

Kieselgel N-HR rétegek
200x200 mm-es, 0,25 mm rétegvastagsagu, 105 °C-on 30 percig aktivalt Kiesel-

gel G rétegek
0,5%-0s vizes kaliumferricianid-oldat
15%-os vizes ferriklorid-oldat
(A két utdbbi oldatot kdzvetleniil hasznalat el6tt 1: 1aranyban elegyitjik és az
Igy nyert oldatot hasznaljuk el6hivoként.)

A meghatarozas menete:

Az eldzetesen jol homo%enizélt mintabol, a kapszaicin-tartalomtél fiigg6en
bemériink 0,5—5,0 g-ot, éterben feloldjuk és olyan mértékben higitjuk, hogy az
oldat 0,1—0,2 fig kapszaicint tartalmazzon ml-enként. Ebb&l az oldathdl, az
el6zetesen elkészitett preparativ rétegekre mikropipettaval (0,1 ml-es 100-as
beosztast) csik formajaban felvisziink 0,5 ml-t (a csik hossza kb. 13 cm, a réteg
also szélétél kb. 2,5 cm-re, bal oldali szélétdl kb. 4 cm—re%. A réteg bal oldalara, a
felvitt csikkal egyvonalban a modell kapszaicin-oldatbol felvisziink 0,1 ml-t,
majd a kdvetkezo futtatokeverékben futtatjuk: kloroform, metanol, ecetsav
(95 : 5: 1). Amikor az olddszerszint a réteg fels§ szélét elérte, a réteget kivesszik
a futtatokadbol, és az oldészert elparologtatjuk. A rétegnek azt a részét, amelyen
a szétvalasztott festékcsikok talalhatok, Uveglappal letakarjuk, a kapszaicin
foltjanak megfeleld fellletet a ferriklorid-kaliumferricianid reagenssel beperme-
tezzik. A kapszaicin foltja igy lathatova valik, és ennek megfeleléen bejel6lhet-
jik a festékcsikok kozé a kapszaicinzona helyzetet. Ezutan errdl a feluletrdl a
réteganyagot spatulaval, tolcséren keresztil jodszamlombikba kaparjuk, és 10—
15 ml éterrel megnedvesitjik. Ugyanebbe a jodszamlombikba meg egy hasonlo-
képpen készillt reteg kapszaicin-zonajat gy(jtjik ossze. (A két réteg ugyanabban
a futtatoban egyidejileg futtathaté.{ Tobbszori razogatassal a réteganyagrol a
kapszaicin mintegy 10-15 perc alatt leoldddik. A szuszpenzi6t ezutdn sz(ird-
papiron leszdirjik, a tolcséren maradt anyagot éterrel tobbszor utanamossuk
mindaddig, ml’P a lecsepeg6 oldat teljesen szintelen. Az oldat eg&/ részét vizlég-
szivattyuval elparoljuk, és végul 25 ml-es mérélombikba mossuk, majd éterrel
jelig toltjok. Ezt az oldatot hasznéljuk a rétegkromatografids meghatarozashoz.
A tovabbiakban Ugy jarunk el, mint a fliszerpaprika kapszaicin-tartalmanak
meghatarozasanal.

2. Eredmények és kdvetkeztetések

Az ismertetett modszer felhasznalasaval szamos Kisérletet végeztiink annak
elddntésére, hogy az a gyakorlatban miként valik be.
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Egy minta elemzési ideje mintegy 3 6ra, mivel azonban ebben 2x40 perc
futtatdsi idd is benne foglaltatik, egy nap alatt —részben parhuzamosan —b5 -6
minta elemezhetd.

Igen lényeges volt annak eldontése, hogy a vastag rétegen valé futtatas
és leoldas soran, féleg a nagy festéktartalmu mintak esetén, mekkora kapszaicin-
veszteségekkel kell szamolnunk. Ennek eldontésére 227 mg% kapszaicint tar-
talmaz6 oleorezin-mintdhoz 50 és 100 mg%-nak megfelel6 kapszaicint adtunk és
a mintakat az ismertetett modon elemeztik. Az eredményeket az 7. tblazatban
foglaltuk 6ssze.

7. tablazat

Oleorezinhez hozzaadott kapszaicin meghatarozasa rétegkromatografiasan és fotometriasan
(A minta eredeti kapszaicin-tartaima 227 mg%)

) Visszakapott Visszakapott Visszakapott
Hozzatett kapszaicin kapszaicin kapszaicin
kapszaicin Kieselgel G-n MN-Kieselgel fotometriasan

mg% mg % NHR-en mg %
mg %
37,6 50,6 45,0
50 37,6 42,3 60,0
50,8 50,6 47,3
46,6 63,1 54,4
11S,6 104,0 90,0
100 32,6 107,0 102,0
49,4 95,0 106,5
32,6 95,0 91,7

Annak igazolasara, hogy a hozzaadott kapszaicin-értékek a visszakapott ér-
tékektdl szignifikdnsan nem kiilonbdznek, mindkét hozzdadott mennyiségre, a
harom hasznalt modszer esetében t-probat szamitottunk. Az eredmények tanu-
saga szerint a Kieselgel G vastag rétegen elvalasztott 100 mg% hozzaadott meny-
nyiség esetét kiveve, a hozzaadott és visszakapott mennyiségek kozétt szingi-
fikdns kilénbség nincs. A legjobb egyezést a MN-Kieselgel N—HR vastag réte-
gen valo elvalasztas utan kaptuk.

A 2. tablazatban azokat az eredményeket foglaltuk 0ssze, melyeket egy
honllogén oleorezin-minta kilonbdz6 mddszerekkel térténd vizsgalatanal kap-
tunk.

Az altalunk javasolt, a Kieselgel G vastag rétegen szétvalasztott és a kdzvet-
len vékony rétegen végzett meghatarozasokhoz 20 —20, az dsszehasonlitd foto-
inetridas maddszerrel (Spanyar et al., 1957) végzett elemzéshez 10—10 parhuza-
mos bemérést készitettink. A tadblazatban megadjuk az eredmények atlagérte-
keit és a mddszerek pontossagat jellemz6 relativ szérasértékeket is (v%). ,,t”
prébaval igazoltuk, hogy az altalunk javasolt és a fotometrias modszerrel kapott
eredmények atlagértékel kozott szingifikans kuldnbség nincs. A masik két mad-
szerrel Kapott értékek atlagai azonban szignifikdnsan kildnboznek az emlitett
modszerrel nKert atlagértéktol.

Mindeze ala%jén megallapithatd, hogy az (j eljaras pontossaga kézel azonos
a fotometrias mddszer pontossagaval, a két modszerrel kapott értékek kozott
szingifikans killénbség nincs, gyorsabb és egyszeriibb volta tehat indokoltta teszi
az () eljaras alkalmazéséat. Tovabbi elénye, hogy a vizsgaland6 anyag festéktar-
talma a modszert nem zavarja, mig a fotometrias modszerrel egyes nagy festék-
tartalmd mintak esetén a vartnal kisebb értékeket kaptunk, mint ezt a 3. tabla-
zat 1 mintajanak eredményei is igazoljak.
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2. tablazat

Oleorezin minta kapszaicin tartalma kilonb6z6 médszerekkel

Kozvetlen Kieselgel G f 5 MN-Kieselgel N—HR vasta s .
vékony réteg 1 Kieselgel G vastag réteg 9 reteg 9 Fotometrias modszer
Kapszai-  Atlagtél ~ Varla-  Kapszai-  Atlagtol  Varid-  kapszai-  Atlagtol Varia-  Kapszai-  Atlagtel ~ Varia-
cin-tar- valo clos, cin-tar- valo clos. cin-tar- valo clos. cin-tar- valo Clos
talom eltérés kgg;fs" talom eltérés kgi‘égs" talom eltérés kCoig;fSI- talom eltérés kg:gfs"
° 0 0 0, 0, 0 0, 0,

mg °0 mg% Vb mg % mg% V% mg% mg % V% mg% mg % ok

340,4 44,1 289,7 13,7 205,1 22,0 223,6 2,4

262,5 33,8 281,5 21,9 217,3 9,7 2534 32,2

282,0 14,3 247,6 55,8 229,5 2,5 2354 14,2

2719 24,4 251,8 51,6 198,7 28,3 2354 14,2

324,2 27,9 296,2 7,2 242,0 15,0 205,3 15,9

232,9 63,4 280,0 23,4 204,6 22,4 2153 59

271,3 25,0 292,0 10,5 234,1 71 205,9 15,3

263,0 33,3 311,2 7,8 229,5 2,5 217,1 4,1

280,3 16,0 286,8 16,6 249,5 22,5 211,0 10,2

350,0 53,7 10,34 303,8 0,4 8,94 225,1 19 7,63 210,0 11,2 7,09

329,2 32,9 328,5 25,1 191,3 35,7

302,9 6,6 332,0 28,6 222,2 4.8

301,9 5,6 3477 443 226,1 0,9

259,3 37,0 292,7 10,7 235,2 8,2

295,3 1,0 302,3 11 238,2 11,2

299,7 3,4 305,8 2,4 240,2 13,2

321,2 24,9 337,0 33,6 262,6 35,6

325,6 29,3 314,4 110 2241 2,9

299,2 2,9 328,6 25,2 236,1 91

312,3 16,0 336,5 331 228,5 15
atl: atl.: atl.: atl.:

296,3 303,4 227,0 '2'21,2



A 3. tablazatban harom magyar és két angol (4. €s 5. minta) oleorezin minta
fotometrias és rétegkromatografias maodszerrel nyert elemzési adatait kozoljik.
Mint az adatokbdl kitlnik, és amint az el6z6 szamitasaink alapjan varhato is
volt, a fentebb mar emlitett egy eseten kivil a kétféle eljarassal kapott eredmé-
nyek kozott szignifikans kilonbség nincs.

Végil szeretnénk kdszonetét mondani Dr. H. Heath Urnak, a Bush Boake
Allen Ltd. munkatarsanak az oleorezin-mintakért és Potyak Ottonémk a kisérle-
tek lelkiismeretes elvégzéséért.

3. tablazat

Kiulonb6z6 oleorezin-mintdk kapszaicin-tartalméanak meghatarozésa
rétegkromatografias és fotometrias modszerrel

Kapszaicin-tar- icin-tar-
. talom réteg- tarl(oanes%gtlglnr]]ettﬂés Az atlagértékek
Minta kromatogréafias médszerrel kozotti eltérés
modszerrel mg % mg%
mg%
213 164
225 168
1. 235 179 45,6%**
192 172
éti.: 216,3 atl.: 170,7
107 105
111 106
2 119 96 5,0
107 117
atl.: 111,0 atl.: 106,0
60,0 54.7
63.0 63.7
3 78.0 64,1 4,0
66.0 68.7
atl.: 66,8 atl.: 62,8
2 375 2200
2375 1900
4. 2350 2 100 241,5*
2 266 2 200
atl.: 23415 atl.: 2 100
13 300 11 400
12 800 13 100
5. 13 400 11 600 625,0
12 200 13 100
atl.: 12 925 atl.:- 12 300
* LBfo Aszam < M990
** %99 9 -= tSzAm
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PA3PABEOTKA METOOA OMPEAENEHNA KANCAVLINHA
AnA KAYECTBEHHOW OLUEHKW MPOAYKTOB C COAEPXAHUVEM
OJIEOPE3VNHA N APYTWNX ArEHTOB

AT bnasosuy 1 IN. LWHansap

ABTOpbI pa3paboTany HOBbIA METOA CMOMCTON XpomaTorpadum ans onpege-
NeHVs COAepXKaHua KancavuyHa B oneopesvHe. MpvHUMI MeTofa 3aK/o4aeTcs
B TOM, YTO KamncauuyH UMEOLLMIACA B 3(MPHOM pPacTBOpE O/leope3nHa OTAenseTcs
OT Kpacawumx BeLeCTB Ha npenapaTvBHOM croe (TonwyHa 0,7 mm) N-Kuesenbren
N-HR. 3ony KancauuyHa, HamMeYeHHyH Ha OCHOBaHWW KaricauuyH COnpoBOX[a-
IOLUMX NATEH, U3 CNOS 0CKAabMBAIOT, a U3 MaTepuasa U3BMEKAeTCA 3(PUpOM C/oi
KancauuuHa, NoTom HaBoAKoW Ha Kuesenbren I” 1 cpaBHEHMEM NSTHa U3 pacTBopa
CTaHAApTHOrO KarcaumumHa OTAENseTca ero Koim4yecTso.

MeTog vcnbITaiv NpU aHaNn3e OTEeYECTBEHHLIX U 3arpaHuyHbIX 06pasLoB
g/neogeggy/a KOHUeHTpauum 60—13 000 mr%. OTHOCUTENbHbIA pacceB MeTofa

=1/, 0.

VichbiTany, YTo KakuMy MOTEPAIMU nonywuwm OOPATHO KancanuuH fo6aBneH-
Hbll K 06pasuam oneopesnHa. Mexay 606aBﬂeHHOI7I M MOJTyYeHHOW 0bpaTHO Be-
NNYNHOIN He HAXoAWMIN CUTHUAMKAHTHOW pasHuLbI.

CpaBHuMBas pe3ynbTaTbl UCTIbITAHWIA C pe3ynbTaTaMy NoNy4YaeMbIX TPaguLm-
OHHbIMM (HOTOMETPUYECKMMI METOZaMK, B GOMbLUMHCTBE CyYasx He Haxoaym
CUTHU(MKAHTHON pasHULbl. 3TOT METog ABASAETCA GbiCTpewM 1 6oee NPOCTbIM
YeM [I0 CUX MOP WCMO/b30BaHHbIe METOAb! OnpeseneHus.

AUSARBEITUNG EINER BESTIMMUNGSMETHODE FUR CAPSAICIN
ZWECKS QUALIFIZIERUNG VON OLEORESIN UND ANDEREN
WIRKSTOFFREICHEN PRAPARATEN

M. Blazovich und P. Spanyar

Die Verfasser arbeiteten ein neues dinnschichtchromatographisches Ver
fahren zur Bestimmung des capsaicingehaltes von Oleoresin aus. Prinzip der
Methode: Das in der atherischen Ldsung des Oleoresins enthaltene capsaicin
wird an einer prdparativen (0,7 mm dicken) MN-Kieselgel N-HR Schicht von
den Farbstoffen getrennt, die aufgrund des Begleitfleckes von capsaicin um-
randete Capsaicinzone von der Schicht abgeschabt, aus dieser Schicht das Cap-
saicin vermittels Ather herausgeldst; auf einer Kieselgel-G Schicht entwickelt
und die Flecke mit — aus einer Standard — Capsaicinlésung erhaltenen —
Flecken verglichen kann hernach die Capsaicinmenge bestimmt werden.

Das Verfahren wurde in einem konzentrationsbereich von 60 —13 CDO mg%
bei der Analyse von mehreren einheimischen und ausldndischen Oleoresinen
erprobt. Seine relative Streuung betrug v = 7,63%. Es Aurde auch geprift,
mit welchem Verlust das zur Oleoresinprobe hinzugefligte Capsaicin zurlick-
gewonnen werden kann. Zwischen den zugefugten und zurickgewonnenen
Mengen wurde kein signifikanter Unterschied gefunden.

Die Versuchsergebnisse mit den Resultaten der traditionellen photometri-
schen Methode verglichen ergaben in den meisten Féllen auch keinen signifi-
kanten Unterschied.

Das Verfahren ist rascher und einfacher als die bisher angewandten Be-
stimmungsmethoden.
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AMETHOD FOR DETERMINING CAPSAICIN IN OLEORESIN AND SOME
OTHER PREPARATIONS CONTAINING LARGE AMOUNTS OF ACTIVE
PRINCIPLE

M. Blazovich and P. Spanyar

A new thin-layer chromatographic method was developed for determining
the capsaicin content of oleoresin. The method is based on the following prin-
ciple: the capsaicin present in the ether solution of oleoresin is separated from
the pigments on a preparative layer (0,7 mm thick) of MN-Kieselgel N-HR.
The capsaicin zone is marked with the aid of a standard capsaicin sample run on
the same plate, is then scraped off and the capsaicin is extracted from the layer
material by ether. Subsequently it is run on a Kieselgel G layer and the amount
present determined by comparison with the stains obtained by running standard
capsaicin solutions on the same plate.

The method was tested by analysing several oleoresin samples of Hungarian
and foreign origin in the concentration interval from 60 to 13 000 mg%. The
variation coefficient of the method was found to be 7.63%.

The capsaicin recovery was studied by adding known amounts of capsaicin
to teh oleoresin samples. No significant differences were obtained between the
added and recovered #uantities.

No significant differences were revealed either in most cases by a comparison
with the results of the traditional photometric method. The method outlined
above proved to be quicker and simpler than those hitherto employed.

/

LE DEVELOPPEMENT D’UNE METHODE POUR DOSER LA
CAPSAICINE DANS L’OLEORESINE ET D’AUTRES PRODUITS A HAUTE
TENEUR EN AGENT

M. Blazovich et P. Spanyar

Le s auteurs ont développé une nouvelle méthode de Chromatographie en
couche mince afin de doser la teneur en capsaicine de I’oléoresine. Le principe de
la méthode est le suivant. on sépare la capsaicine des pigments présents en dé-
veloppent une solution étherique de I’oléorésine sur une couche preparative
(d’une épaisseur de 0,7 mm) de MN-Kieselgel N-HR. Ensuite on ripe la zone de
capsaicine marquée & l’aide d’un témoin de capsaicine et extrit la capsaicine
avec de I’éther. Aprés un second développement chromatographique sur une
couche de Kieselgel G le dosage de la capsaicine s’effectue par comparaison & des
tachehs obtenues & l'aide des solutions standardes développées sur la merne
couche.

On & mis a I’épreuve la méthode & I'aide de plusieurs échantillons d'oléo-
résine d’orgine hongroise et étrangére dans le domaine de concentration entrc
60 et 13 000 mg p.c. Le coéfficient de variation de la méthode était 7,63 p.c.

On a étudi€ les pertes des quantités de capsaicine ajoutées aux échantillons
d’oléoresine. On n’a pés trouvé des différences signifiantes entrc les quantités
ajoutée et récupérée.

En comparant les résultats obtenus avec ceux de la méthode traditionnelle
photométrique, on n’a, dans la plupart des cas, obtenu nonplus des différences
signifiantes. La nouvelle méthode est plus vite et plus simple que les méthodes
de dosage jusqu’a préscnt employées.
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A mikrobiolégia szerepe élelmiszerek mindségvizsgélatdban

GAL ILONA EMMA
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézete

Bevezetés

Korunkban —kiiléndsen az utdbbi hisz —huszonodt évben —az élelmiszer-
ipari tevékenység nagyaranyl fokozddasa, a tdmegétkeztetések rohamos elterje-
ése és az ezekkel 6sszefliggd szallitas és tarolds a mikroorganizmusok elszaporo-
dasahoz vilagszerte sokkal kedvez6bb feltételeket biztosit, mint régebben, ami-
kor az ételek z0me a haztartasban frissen készilt és kerilt a tlizhelyrél kozvetle-
nil az asztalra. Felmérések alapjan kideriilt, hogy a névényi és allati kartev6k
terményekben és termékekben csaknem 50%-0s pusztuldst okozhatnak, azaz a
termelt élelmiszerek felét sajat céljaikra hasznaljak fel és elvonjak az emberi
taplalkozastol (1). Ezen beldl a mikrobioldgiai eredet(i romlas ketsegtelendl a
legnagyobb mértekdi.

A mikrobas tevékenyseq fokozodasa egyfel6l korszer(i tartositasi elljérasok
kidolgozasat teszi szikségesse, masfeldl a mikrobioldgiai ellen6rzés és élelmiszer-
vizsgalat jelents fokozasat.

A mikrobiolégiai ellendrzés kétiranyu lehet:

1 Kozegészségligyi. Ez a gyartasi, szallitasi, tarolasi, forgalombahozatali
korilmeényeket, valamint az élelmiszerek mikrobiologiai allapotat a fogyasztok
egészsegkarosodasanak szempontjabol vizsgalja. Kimutatja és meghatarozza a
patogén mikrobakat (Clostridium botulinum, szalmonellak, sztafilokokkuszok
stb.), s az él6csiraszamokat, az dnmagukban megbetegedést egyaltalan nem,
vagy csak kilonleges korilmények koézott okozd mikroorganizmusokat is abbdl a
szempontbol mérlegeli, hogy adott koriilmenyek kozott okozhatnak-e megbete-
gedést. Amennyiben a higienias elbiralashoz szilkséges, fazisvizsgalatokat végez
annak felderitésére, hol szennyezGdhetett az élelmiszer és megfelel6 intezkedése-
ket tesz a tovabbi karosodas megel&zésére. A higiénias elbiralas orvosi, allat-
orvosi alapképzettséget igényel .

2. MinGségmeghataroz6, gazdasagi jellegl: Ez a gyartasi, szallitasi, forga-
lombahozatali kérilményeket, az élelmiszerek mikrobioldgiai allapotat a min6-
ségromlas szempontjabol vizsgalja és hozza (allat)orvosi szakképzettség nem
szukséges. Az élelmiszervegyészt a mikrobaféleségek minéségront6é hatasa érdekli
a termek érzékszervi tulajdonsagaira (pl. savanyodas, keseredés, mellékszagok és
-izek fellépése), valamint hatdsa a termék Osszetételére, killonds tekintettel a spe-
cifikus karokat okozo mikrobacsoportokra (pl. feherjebontok, zsirbontdk), ame-
lyek a termék bioldgiai értékét lenyegesen csokkenthetik azaltal, hogy értékes
alkotérészeket vonnak ki belGle, illetve valtoztatnak at értéktelenebbekre élet-
tevekenységukkel, s ezzel mintegy ,,hamisitjak” az élelmiszert. A fazisvizsgalatok
—a gyartohelyt6l a fogyasztoig a szennyez6dés forrasanak felderitését, az
intézkedések a mindségromlés, a veszteségek Kikiiszobolését vagy legalabbis
csokkentését, a mindség és ezzel egyltt a bioldgiai érték megoévasat szo gélljék.

Ilyen szemszdghdl nézve, az élelmiszerek allapotanak mikrobiolégiai jellem-
zése a minGségvizsgalod intézetek munkajanak integrans része. Prange (2) szerint
az NDK-ban az élelmiszervegyvizsgalatnak mikrobioldgiai ellen6rzé tevékeny-
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séggel valo kiegészitése hézagpotlo jelentd'ségli volna. Ez természetesen nem érin-
thene all(z élelmiszertorvény 3. cikkelyében rdgzitett higiénés ellendrzést, allatorvosi
ataskort.

Egyes orszagokban mar rendszeresen folytatjak az ellen6rzésnek emlitett
madjat, pl. Kubaban az élelmiszeripari minisztériumhoz tartozé miné’ségvizs?élé
intézet a LABOCIA mikrobioldgiai osztallyal is rendelkezik és vizsgalja a kiilon-
boz6 leelg;szerféleségek (nem patogén) mikrobiol6giai allapotat a toébbi osztaly
szamara (3).

Hazai vonatkozasban az 1954-ben megalkotott MSZ 3640 4,3 pontja ki-
mondja, hogy az élelmiszeripari termékek tisztasagi fokanak, azokban az Un.
Gsszcsiraszamnak, vagy az Osszes €10 csirak szamanak meghatarozasa az elelmi-
szerek mikrobas szennyezettsége mértékének megallapitasa céljabol torténik.
E vizsgalatokat elvégezhetik az élelmiszeripari termékek mindsegi ellenGrzését
mindenkor ellaté laboratériumok is, ha ilyen vizsg?élatra szabvanyszer(ien be
\I/(annak Eglel'ndezve és e vizsgalatok végzésére megfelel6 szakszemélyzet is rendel-

ezésre all.

Ilyen jellegli vizsgalatok id6legesen folytak is a FOVEGY-ben; szelesebb ala-

okra helyezésuk és bevezetésik a me?(yei minéségvizsgald intézetekben is, K-
onosen az Uj, megfelel§ tapasztalatokkal és felszereléssel még nem rendelkez6
gyartéknak jelentene segitséget, Ugyszintén a fogyasztok védelmét szolgalna a
mikrobioldgiai min6ségromlas tekintetében. Ezek a mikrobiolégiai laboratériu-
mok, illetve osztalyok késébb fokozatosan, a veliik szemben tamasztott kovetel-
mények aranyaban egyéb részletes, szorosan a mindségvizsgalathoz kapcsol6do
mikrobiolGgiai tevékenységet is kifejthetnének.

A min0ségvizsgalat szamara a mikrobioldgia még egy tovabbi teruleten biz-
tosit jelentés fejlesztési lehet6séget, mégpedig az élelmiszeranalitika tertiletén.
Az utobbi évtizedekben ugyanis szamos olyan modszert dolgoztak ki, amely az
élelmiszerek bioldgiai hatasu alkotorészeinek és az ilyen hatast adalékanyagok-
nak &pl. konzervéldszerek) kimutatdsara és meghatarozaséara alkalmas. E méd-
szerek igen érzékenyek és sok kozottik az egyszerli —bonyolult kivonasi miive-
leteket, el6készitést nem igényl6 —sorozatvizsgalatokra alkalmas eljaras.

A kovetkez6kben rovid attekintést adunk a mindségmeghatarozd mikro-
biolégianak néhany f6 kérdésérél, mégpedig

I. A mikrobioldgiai allapot jellemzésének modszerei és problémai

11 Elelrtr)wiszeranalitikai mikrobiol6giai modszerek és problémék csoporto-

sitasban.

I. A mikrobiolégiai allapot jellemzésének mdédszerei és problémai

A) Altalanos kérdések

Altalanos ismeretek, valamint metodikai el6irdsok szamos hazai és kulfoldi
tan- és kézikonyvbél mentheték ﬁ4-24). A mikrobiol6giai mddszerek kiilénb6z6
alapclvei és kivitelezési formai, valamint a modszerek —a kémiaiaknal altalaban
sokszorosan nagyobb — pontatlansaga miatt dsszehasonlithatd eredmények
csak egységesitett modszerekkel volnanak elérhet6k. Az egységes modszerek be-
vezetesének sziikségességet hangsllyozza tobbek kozott Novel is egy Ujabb at-
tekint6 kozleményében (25), hozzatéve azonban, hogy ez még messze van a meg-
val6sulastol.

Az Gsszes €l6 csirdk szamanak meghatarozasara a laboratoriumokban leg-
inkdbb a klasszikus lemezontéses eljaras terjedt el, mert a kifejl6dott tele;t))e
alakja énmagaban is diagnosztikai érték( lehet, valamint azért, mert a tovabbi
reszletes vizsgalatokhoz alapot nydijt.

A magyar szabvanyel6irasok (MSZ 3644) szerint az dsszes élécsiraszam meg-
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hatarozasahoz huslevest, az éleszt6 és penészszam meghatarozasahoz pedig —a
bizonyos mértékben mar szelektivnek tekinthetd malatalevet kell alapvetd tap-
kozegul alkalmazni, és a vizsgalatot tdpoldatban higitasos eljaréssal kell végezni.
Az MSZ 3743 tejvizsgalathoz lemezontéses eljarast ir eld.

A klasszikus tenyésztéses eljarasoknal az inkubacios id6 hosszl, legalabb
48 6ras. Ezért sokféle gyorsmddszert dolgoztak ki élécsiraszam meghatarozasara,
mégpedig mikroszkopos, tenyésztéses (kislemez) és redukcios_(kémiai) probakat
(10?. Ezek esetenként j6 szolgalatot tehetnek. igy pl. a tej mikrobioldgiai tiszta-
s&gi fokanak meghatarozasara jelenleg is igen kiterjedten alkalmazzék a reduktaz
probat, ezt irja el6 a hazai szabvany is (MSz 3698). Annak megallapitasa, hogy
mely termékek tisztasagi rutinvizsgalatara volnanak adaptalhatok gyorsmédsze-
rek (pl. 26-29), tovabbi feladatot jelent.

Ezen a téren még sok a fejlesztési lehet6ség. Insalata és munkatarsai (30) az
élécsiraszam gyors meghatarozasara tdbbek kozott a mikrokaloriméter alkalma-
zasét tartjak lehetségesnek, amellyel a Rochester-i egyetem és egiyéb USA-beli
intézmények folytatnak kisérleteket,molekuléris interakciok atjan letrejévé mini-
malis hémennyiségek mérésére. Egy masik korszer(i modszer lehetne vélemé-
nytk szerint fluoreszceinhez kotott acetét-észtereknek baktérium-eszterazok
altal valg felbontésa és a felszabadult fluoreszkalo szinezék spektralis mérése.
Feltehetd, hogy elpusztult baktériumsejtek nem tartalmaznak aktiv esztera-
zokat, bar egyeb enzimek a sejtpusztulds utan is aktivok maradhatnak. Tovabbi
gyorsmeghatarozési elvet jelenthetne hatasos probiotikumok alkalmazésa,
amelyektdl a mikroorganizmusok gyors névekedésnek indulnanak, telepeik
gyorsabban fejlédnének ki, illetve anyagcseretermékeik gyorsabbak volnanak
mérhet6k. —Ezek és hasonlé érdekes megoldasok ma még csak gondolati, vagy
legfeljebb kisérleti satdiumban vannak.

Tovéabbi kérdés, hogy a mikrobiol6giai allapot rendszeres vizsgalata milyen
élelmiszerekre terjedjen ki? ElsGsorban tej és tejes keszitmények (pl. tejfagylal-
tok) johetnek szamitasba, mint a mikrobak szaporodasa szamara kilonlegesen
alkalmas tapkozegek, tovébba kulénbdzé tartositott (konzerv- és hit6ipari)
termékek, valamint sor és alkoholmentes dditGitalok. Ez ut6bbiakban féleg
éleszt6k és penészgombak fordulnak el és okozhatnak romlast, a tejsavtipusu
baktériumok is elszaporodhatnak benniik, amelyek a kdzeg savanyud kémhatasat
jol tdrik. Az érdekesség kedvéért megemlitjik, hogy a narancsolajjal készilt
narancsitalok is ellenérzésre szorulnak: Murdock és munkatarsai (31) u?yanis a
Coca-Cola tarsasag floridai Uizemében narancsszérumot tartalmazd agarlemezrdl
4 mikroorganizmust izolaltak, amelyek kit(in6en néttek steril narancsolajemulzi6-
ban. Parhuzamos gazkromatografias vizsgalatokkal a kutatok megallapitottak,
hogy alfa-terpineolt 3 torzs termelt a 4 kozill, nghogy véleményuk szerint az
ettol eredd illat- és izelvaltozas az italban nem kémiai, hanem bakterioldgiai
folyamatra vezethet6 vissza. Ezért sziikségesnek tartjak a termel8berendezések
gyakori tisztitdsat, amit narancsolaj és d-limonen antibiotikus hatasara vonat-
kozé régebbi adatok miatt elhanyagoltak az izemben.

Fentieken kivil természetesen barmely élelmiszeripari termék vizsgalata
is sziikséges lehet, killéndsen, ha a termék vagy az lizem szennyezettségére vonat-
kozélag gyant meril fel. Pl. penészszamvizsgalat szlkségessége meriilhet fel
kenyéren, amely masodlagosan, sokszor még a termel6helyen szennyez6dhet
peneszsporakkal. Megjegyezziik ezzel kapcsolathan, hogy a penészszam megha-
tarozasa ma fokozodo jelentéségl, kozonséges élelmiszerpenészfajok toxinterme-
lésének Gjabb felderitese kovetkeztében (32—34). (Hatarterllet és lehetGség a
kbzegészsegigyi szervekkel valé egyiittmikddésre.)

A termékek mikrobiologiai allapotvizsgalatat, ha ez szilkségesnek mutatko-
zik, a termel6hely leveg6jének, gépi berendezésének, mosott palackoknak vagy
felhasznalt csomagoldanyagoknak csiraszamvizsgalataval lehet kiegésziteni.
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A vizsgalati adatok értékelésének problémait Vas foglalja Gssze: (10). Az
egyik f6 nehezség az ertékelés alapjaul szolgalo normak hianya. Ilyen normak
kialakitasa termekenként —szabvanyositott modszerekkel térténé —igen szé-
les kor(i vizsgalatokat igényel, majd a vizsgalati adatok gondos statisztikai mér-
legelését. Az igy kialakitott kisérleti hatarertékeket lehet a késGbbiekben, a ta-
pasztalatok boviilése utan a szikségnek megfeleléen maddositani. E nehézségek
miatt kulfoldén is csak kevés és inkadbb ajanlott mikrobioldgiai szabvany Ié-
tezik. Az Amerikaban kdzreadottak pl. Frazier kényvében vannak felsorolva (23).

Itt kdzbevetbleg megjeg?(yezzi]k, hogy hazankban van szabvany el6iras teljes
konzervek eltarthatosaganak élécsiraszam hatarértékeire (MSZ 3641). A legtobb
élelmiszer értékelhetd csiraszamairdl —beleértve a készételeket és hidegkonyhai
készitményeket is —tajékoztatast ad az Orszagos Elelmiszer- és Téaplalkozas-
tudomanyi Intézet —Polonyi Pal munkéssaganak felhasznalasaval készilt ki-
advanya (35—36).

Az értékelés masik f6 problémaja a reprezentativ mintavétel fokozott nehéz-
ségeib6l adodik. A nyersanyag minGsége ugyanis az élelmiszeriparban tételr6l
tételre, s6t ezen bellil is er6sen ingadozik és id6ben sem konstans. Még a dobozolt
konzerveknél is, ahol pedig az utébbi tényezd Iényegtelen szerepet jatszik, igen
sok dobozt kell megvizsgalni ahhoz, hogy a minta reprezentativ lehessen.

Ezek a problémak kétségtelenil fennallnak és a szabvanyalkotast, valamint
a tételek mindsitését rendkivili mddon megnehezitik. Nem ismeretlenek azonban
a minéségvizsgald intézetek el6tt, mert —ha Ién&/egesen kisebb mértékben is —
a vegyvizsgalatok, s6t az egyszerli sulymérések eredményeinek értékelésénél is
felmertlnek a reprezentativ mintavétellel kapcsolatos kérdések.

A hatdsagi élelmiszervizsgald intézeteknek a tételmindsitésen kivil'van
még egy igen fontos feladatuk, mégpedig az egyedi mintak elbiralasa abbol a
szempontbol, hogy a fogyaszté megfelel6 mindségli arut kap-e? Ennek érdekében
felmeriilt a szabvanyok és el6irasok olyan értelm( kiegészitésének a szilkségessé-
ge, hogy a mindségi jellemzék egy mintaban megkovetelhet6 hatarértékeit is
rt’)gziktse és ezek meg nem felel§ volta esetében az intézetek eljarast indithas-
sanak.

Ha abbol indulunk ki, hogy a jelenleg megszabott, vagy ajanlott élGcsira-
szamok olyan maximalis hatarértéket képviselnek, ho?y az azt meghaladé szeny-
nyezettség mar csokkenti a termék mindségét, feltétlentl indokolt, ho%y a ter-
mel6 vallalat figyelmét erre a kdriilményre felhivjuk, a termék mikrobiolégiai
allapotat ismételten ellendrizzik, tzemellendrzést tartsunk és megtegyik a szik-
séges intézkedéseket.

B) Specialis kérdések

Részletes vizsgalatokra az esetek tobbségeben akkor keriilhet sor, ha jelleg-
zetes elvaltozasokat okozo, lényeges alkatrészt fogyaszto, az eltarthatosagi idot
megrovidité (stb.) mikroorganizmusokat akarunk kimutatni, meghatarozni.
Vizsgalhatunk pl.

Tejet, tejtermékeket, tejfagylaltokat, hiskészitményeket sth. fehérjebonto
csirdkra .

Konzerve(ke)t azképzokre, anaerob sporasokra (10)

Meézet, sz6rpoket ozmofil mikroszervezetekre

Edesipari termékeket zsirbontdkra (37)

Cukrot termofil sporasokra, amelyek vele késziilt konzervekben (3S),
Leuconostoc mesenteroidesre, amely a vele késziilt tiditéitalokban okozhat-
nak romlést (39)

Lisztet a nyll6sodast okoz6 Bacillus subtilis spéraira (40).
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Parhuzamos kemiai — mikrobioldgiai vizsgalatokkal tisztazhatok elvileg olyan
mindségvizsgalati problémak is, hogy egy észlelt dohossag kémiai (ndvényvéds-
szeres), vagy mikrobas eredetl-e, hogy egy megallapitott ketonavassag els@sor-
ban mikrobatevékenység, vagy pedig fémnyomok hatdsara kovetkezett-e be,
hogy valamely termék kellemetlenil savanyl, vagy keser(i ize fajtajellegre,
technologiai hibara, vagy mikrobas tevékenysegre vezethet6-e vissza.

A reszletes mikrobioldgiai feladatkérbe tartozik az egyes mikroorganizmu-
sok azonositasa is (41-45). Ehhez azonban olyan széles kor(i ismeretek sziiksé-
gesek a mikroorganizmusok tulajdonsagair6l, amelyek csak tiszta tenyészeteken
szerezhet6k meg hosszas gyakorlattal. Ezért az azonositds mar hatarteriiletnek
tekinthetd, a felmeril6 problémak megoldasa —egyszer(ibb esetektdl eltekint-
ve - inkabb az iparagi kutaté laboratoriumokra tartozik.

1. Elelmiszeranalitikai mikrobiol6giai modszerek és problémak

A mikrobiolégiai analitika alkalmazasa a meghatarozand6 anyagnak a teszt-
torzsre gyakorolt bioldgiai hatasan alapszik. Ez a hatas kétféle lehet:
Ag A mikroorganizmus élettevékenységeit gatlo
B) A mikroorganizmus élettevékenységeihez szilkséges, vagy azokat serkentd.

A) Gétlo hatast anyagok vizsgélata

Ilyen anyagok élelmiszerek természetes alkotoreszei lehetnek. NoGvényi ere-
det(i élelmiszerekben ezek az Un. fitoncidok, a magasabbrendl novények anti-
mikrobas hatéanyagai (46). Tobbségikben illéolajok, mustarolajok, szabad
zsirsavak, vagy novenyi szinezékek, meghatarozott antibiotikus spektrummal,
amely baktériumokat, élesztbket és penészeket egﬁarént magaban foglalhat.
Tartdsitoipari szemponthdl vald vizs?élatukkal és hasznositasukkal Rogacseva
foglalkozott a legtobbet (47). E terlileten dolgozok kdzoétt magyar szerzok is
vannak (48 —58). Allati szervezetek sejtjei, szOvetei is termelnek antimikrobas
ank/a(%%l)(at, az inhibinektt, amelyek ipari felhasznaldsara szintén vannak kutata-
S0 .

Antimikrobéas anyagok mint adalékanyagok is bejuthatnak az élelmiszerekbe
konzerval6szerek, antibiotikumok formajaban és el6fordulhatnak benniik szennye-
zéskent is, mint tartalyok, palackok, eszkozok mosasara hasznalt fertGtlenito-
szerek maradvanyai, allati termékek esetében pedig mint gydgykezeléshél vagy
takarmanybdl szarmazé antibiotikumnyomok.

A gatlo anyagokkal kapcsolatos elelmiszermikrobioldgiai problémakat né-
hany év eldtt nemzetkdzi szimpdéziumon is megvitattak (60).

Az antimikrobas anyagok kimutatasara, meghatarozasara a minGségvizsga-
lat soran feltétlenil szikseg van. Ismeretlen hatéanyagok sorozatban val6 ki-
mutatasara nem specifikus mikrobiol6giai moédszerek sokkal alkalmasabbak, mint
a kémiaiak. Szdmos vonatkozé mddszert irtak le (61—63), ezek kozll vélemé-
nylnk szerint az agardiffiziés lemezmddszer hasznalhatd legel6nydsebben az
élelmiszeranalitikdban. A mddszert eredetileg Beijerinck dolgozta ki fert6tlenitd-
szerek kimutatasara (64) és késébb e mddszer kilénbdzd valtozatait hasznaltak
és hasznaljak ma is antibiotikumok kimutatdsara és meghatarozasara.

A modszer elve: megfelel§ teszttdrzzsel beoltott tapagarlemezre felvisszik
az antimikrobas hatdanyagot, majd inkubalunk. A hatéanyag bediffundal az
agarba, gatolja a mikroba ndvekedését, ami mikrobamentes Ovezetek, Un. gat-
lasi zonak kialakuldsahoz vezet. Ezek atmérGje aranyos a felvitt hatdéanyag meny-
nyiségével.
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A modszer néhany elénye:

— Alkalmazésa csak félsterilitast igényel, kémiai laboratériumokban is
hasznalhato.
— Munkaigenyessége csekély, idGigényesseg altalaban 16-24 ora, amely idé
alatt kezelés, felligyelet nem szukséges.
— Kiilonb6z6 valtozatokban kivitelezhet6 a vizsgalandd élelmiszer termé-
szete szerint:
Szilard (durvan felapritott) vagy pépes anyagok kozvetlenil ra-
helyezhetek az oltott tapagarlemezre.
Vizes kivonatok lyukasztott agarba tolthet6k be.
Folyékony vizsgalati anyag sz(ir6papirkorongra is felszivathat6 a
szilkséghez képest tébbszori beszéritassal és ismételt felszivatassal
pedig a felvitt mennyiség novelhetd.

— Kombinalhaté a kromatografiaval, igy specifikus kémiai mddszer ala-
tamasztasara is szolgalhat. El6hivatlan papirkromatogrammok kivagott
foltjai kozvetlenil rahelyezhet6k a lemezre, sok esethen vékonyréteg-
kromatogrammok foltjai is, a viv6anyaggal egyiitt.

A modszer jol hasznalhaté ismeretlen hatéanyag Kimutatasara nem specifi-
kus el6vizsgalatként, valamint ismert és tisztitott allapotban is rendelkezé-
siinkre all6 hatéanyag koncentraciojanak meghatarozasara az élelmiszerekben.
Ez utébbi esetben az dsszehasonlitd anyag kulénbéz6 mennyiségeinek lemezre
vitele Gtjan el6bb_kalibracios gorbét veszink fel (abszcissza a felvitt anyag
mennyiseqe/g, ordinata a mert gatlasi zonak atméréje mm-ben) és az ugyan-
azokra a lemezekre felvitt meghatarozand6 hatéanyag gatlasi zonajanak merése
alapjan értékeliink (65—66).

Illdolajok es illatanyagok antimikrobas aktivitasanak vizsgalatara szinten
alkalmas az agardiffuziés modszer (67), az illéanyagok természeteb8l adodo spe-
cifikus valtozatokban is (68).

B) Mikrobandvekedéshez szilkséges anyagok vizsgalata

llyen anyagok kimutatasanak, illetve meghatarozasanak elve a kdvetkez6:

Ha a mikroszervezetek élettevékenységéhez nélkildzhetetlenil sziikséges
alkotorészek valamelyike hianyzik a taptalajbol, fejlédesiik (altalaban) meg sem
indul. A hianyzo anyag fokozodo mennyiségben val6 adagolasa egészen az opti-
mumig, a mikroba aranyosan fokozodo fejlodésehez vezet. Ez turbidimetriasan,
acidimetriasan, vagy mas modon mérhetd és kalibracids gorbén régzithetd, amely-
rél a vizsgalandd hatéanyag menniisége leolvashat6 (69). Az agardiffizios lemez-
valtozatban (70) ndvekedési zonak atmérdjét mérik.

A modszereket tébbnyire a B csoport vitaminjainak (71) és aminosavaknak
a meghatarozasara hasznaljak. A modszerek specifikusak és rendkiviil érzéke-
nyek, de az el6készités, az extrakcios eljaras, amely minden élelmiszertipushan
mas és mas, a hatoanyag elGzetes felszabaditasa ktéseibGl hidrolizissel annyira
nehézkessé teszik, hogy az ilyen meghatarozasok inkabb téplélkozéstudoman?/i
intézetekben folyo kutatdmunka keretében végezhet6k, mint a mindségvizsgalo
intézetek mindennapi gyakorlataban.

Kulon kiemellink azonban itt egy médszert, amely afehér%ék bioldgiai érté-
kének meghatarozasara alkalmas. Teszttorzse a Tetraliymena pyriformis nev( pro-
tozoon , W” torzse, amely extracellularis proteindzai segitségével sajat maga
hiclrolizalja a taptalajban lev6 fehérjéket. Novekedese ezek bioldgiai értékevel
aranyos (72). A mddszer a fent leirtaknal igy valamivel egyszer(ibb (elmarad az
el6keszitd hidrolizis), s bar jelenlegi valtozataiban (73 —76) még enélkiil is eléggé
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korilményes, olyan kovetkeztetések levonasara ad lehetéséget élelmiszerek
technoldgiai, tarolasi okokbol bekdvetkezd, vagy sugarkarosodashol eredd érték-
csokkenésével kapcsolatban, amelyek indokoltta tennék (tavlati) beiktatasat a
minBségvizsgald intézetek analitikai mddszereinek soraba.
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DIE ROLLE DER MIKROBIOLOGIE IN DER
QUALITATSPRUFUNG VON LEBENSMITTELN

. E. Gal
Die Verfasserin bespricht die zweifache Rolle welche der Mikrobiologie in

Qualitatsprifung von Lebensmitteln zukommit: )
Es werden einige Hauptfragen der Kontrollierung des (nichtpathogenen)

mikrobiologischen Zustandes der Lebensmittel behandelt,

Es wird eine kurze Ubersicht tiber mit mlkroblologlschen Methoden l6sbare

lebensmittelanalytische Probleme gegeben.



A differencial-termoanalizis néhany éleimiszeranalitikai alkalmazasa

LORANT BELA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A termoanalitika élelmiszervizsgalatoknal tortén6 felhasznalasaval mar tdbb
kozleményben foglalkoztunk (1, 2, 3, 4). Ezek a vizsgalatok sok esetben kiegé-
szitik, vagy helyettesitik a kémiai vizsgalatokat, alkalmasak minGségi €s mennyi-
ségi analizisre, felvilagositast nydjtanak az élelmiszerek szerkezetére, dsszetételere
stb. Az alabbiakban az Intézet gyakorlataban el6fordult és alkalmazott néhany el-
jarast ismertetiink has (hentesaru) és zsirvizsgalatokkal kapcsolatban.

Hentesaru vizsgélatok

Intézetiinkben 3 sertéskolbasz minta keriilt vizsgalatra, amelyeknél a vizs-
galatnak el kellett dontenie, hogy azonos gyartmanyokkal allunk-e szemben,
vagy a harom minta kiilénb6z6 osszetétel-e, illetve el6fordulnak-e azonos @ssze-
tételliek a harom minta kozott. Kézenfekv6 lenne a kérdést fehérje-, ill. zsir-
tartalom meghatarozas alapjan eldonteni. A fehérje meghatarozas viszonylag
nehézkes, a zsirtartalom meghatarozas esetleges bizonytalan volta (1) arra kész-
tetett, hogy termoanalitikai Gton deritsiink fényt a kérdésre.

A sertészsir mintak derivatografias vizsgalata alkalmaval me?(éllapitottuk
1), hogy a sertészsirok DTA gorbéin oly jellegzetes cslicsok talalhatok, hogy ezek
eértékelese alapjan az egyes zsiradékmintak osszetételére lehet kdvetkeztetni.
Mindezek figyelembevételével a kovetkez6képpen végeztilk vizsgalatainkat:

Mindharom kolbaszmintat pépesre daralva homogenizaltuk. A homogenizalt
ani/(agb()l érzékszervi vizsgalatot végeztiink, majd meghataroztuk a mintak viz-
és konyhaso tartalmat. Az érzékszervi vizsgalat alapjan eltérést lehetett megéalla-
Eitani az egyes kolbaszok kozétt. A Kiszaritott mintdk zsirtartalméat Soxhlet

észulékben extrahaltuk, és meghataroztuk a zsirtartalmukat. Ezek utan mind-
harom kolbaszbdl rendelkezésinkre allt egy-egy zsiradék-és fehérjeminta (az
utobbi sdtartalmatol eltekintettiink).

A mintak zsiradéktartalmanak a DTA gorbéjét derivatograffal vettik fel
oly médon, hogy csak T és DTA goérbe volt a felvételen. A DTA galvanometer
érzékenysége 11 volt, a felfiitesi sebesség 0,6 °C/perc, a hatarhémérséklet pedig
60 °C. A DTA gorbeket az 1 dbra mutatja. Mindharom a sertésgorbére jellemzo
futast. A felmené &gon taldlhatd inflexios pont azt mutatja, hogy a kolbaszok
marhafaggyut nem tartalmaztak, tehat feltehetéen marhahdst sem. A gorbék
hémérsékleti adatai mutatjak, hogy kett6 kdzilik a kisérleti hibak hataran beldl
egyezik, azaz a két kolbaszminta azonosnak tekinthet6.

A tovabbi vizsgalatokat ugyanezekkel a zsirmintdkkal egy kozolt cikkink
alapjan (2) ugy végeztik el, hogy az inert anyag helyébe azt a zsirmintat he-
lyeztiik, amelyikkel valé azonossagot kerestiik.’”A masik két zsirminta DTA
gorbéjét ezzel szemben vettiik fel. Minél kozelebb allt a két zsirminta egymashoz,
annal inkabb megkozeliti az eredd DTA gorbe az egyenest. A 4. és 5. sz. gorbe
jol mutatja, hogy az ,,inert” zsirral szemben az egyik zsir eltéréen viselkedett,
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mig a masik azonosnak bizonyult. Az el6bbi az olvadaspont és az inflexids pont
helyén hatarozottan kifejlodétt torést mutatott, mig a masik kozel egyenes volt.
Ab%TA gorbéknél mutatkozd azonossagot az utdbbi két gdérbe még hatarozot-
tabba tette.

20 30 <0 50 60 ce

7. abra. 1., 2. és 3. sz. gorbe kolbaszzsirok inertanyaggal szemben mért
DTA goérbéi; 4. és 5. sz. gorbe két kolbaszzsir DTA gorbéje a harmadik
zsirral szemben felvéve

Végezetll megvizsgaltuk a zsirmentesre extrahalt kolbaszfehérjéket is. A
derivatogrammokat a 2. abra mutatja. A DTG és a TG gorbék a fehérje vizsgala-
tokkal kapcsolatban kozolt (3, 5) adatoknak megfelel§ alakot reprodukaltak. A
tapadoviztartalom 150-160 °C k6zott torténd elvesztése utan kozdédd periodus-
ban a DTG gorbék szerint egy reakcioszakaszban bomlottak el a feherjék. Az
egyez6, illetve az eltéré tulajdonsagokat a DTG gorbék is mutattak, az eltérg
3. sz. derivatogramon a DTG gorbe felszallé agan 330 °C -nal torést talalunk,
szemben a masik két, egyezést mutaté DTG gorbe azonos szakaszaval. Meég in-
kabb kilitkozik az eltérés és a hasonldsag, ha a DTA gorbéket is kiértekeljik.
A 3. sz. derivatogramon a fentebb emlitett 330 °C hémérséklet utan a DTA gor-
bén jol kifejlett exoterm cslcs hivja fel magara a figyelmet, a masik két felvételen
ez hidnyzik, a gorbék jellegtelendl, laposan futnak.
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_ Mas, hasonlo cellal vizsgalt ket kolbaszminta extrahalt zsirjainak a vizsga-
latat a 3. abran mutatjuk be. Az 1 sz. DTA gorbe jellege megfelel a sertészsirnak,
a 2. sz. gorbe azonban nem tiszta sertészsirt jellemez, hanem olyan zsiradékot,

amely sertészsirbol és marhafaggyubol all6 keverék. Ez arra mutat, hogy a kol-
baszt —szemben a masikkal —marhahus és fa%gylj felhasznalasaval készitették.
olb&sz nem azonos.

A két gorbe egyértelmlen mutatja, hogy a két

2. abra. Az 1., 2. és 3. sz. gorbék az 1. 4brén szerepl6 zsirok derivatogramjéat alkotjak
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3. abra. Az 1 és 2. sz. gOrbe inertanKaggal szemben készilt
DTA gorbe kolbaszzsir felhasznalasaval

Keményitett zsirok 6sszehasonlitd vizsgélata

A zsirok konzisztencidja kulondsen a tovabbfeldolgozasi technoldgiaknal
Iényeges kovetelmény lehet, igy pl. a tésztagyartasnal, ha a margarin megszo-
kott allomanyatdl eltéréen kemény, a tészta gyurdsakor nehezen dolgozhatd
cti)ssze a liszttel tésztava. Ez a panasz merilt fel egy margarintétellel kapcsolat-

an.

A zsirok, margarinok konzisztenciajat jelentds mértékben befolyasolja a
zsirokban el6fordulo zsirsavak mennyisége és az egyes trigliceridek zsirsav dssze-
tétele. A kérdéses margarin minta allomanyanak s ezen belil a zsirsav 6sszeté-
telének a vizsgalatara nem penetrométert hasznaltunk, hanem derivatograffal
végeztik a vizsgalatot.

Osszehasonlitd derivatografos vizsgalatokat végeztiink tehat a konzisztencia
miatt kifogasolt kemény €s egy tésztagyartasra alkalmas, jol gydrhat6 margarin
mintaval. A két minta allomanyanak a kilonbsege mar kézbevetelkor is szembe-
6tl6 volt. Viztartalmuk, cstszaspontjuk azonban azonos volt. A pcnetrometcres
vizsgalat kimutatott volna ugyan killénbséget, de vizsgalatainkkal nem csak a
fenti tényt akartuk észlelni, hiszen ezt a termék ,,fogasabol” is meg lehetett alla-
pit,a}ni, hanem meg akartuk keresni a hiba okat is. Ezért hasznaltuk a derivato-
grafot.

A derivatogramokat 1/1 DTA érzékenységgel 60 °C hatarhémersékletig,
0,6 °Clperc felfiitési sebességgel vettiik fel. A normalis konzisztencié#'u margarin
a 4. dbra 1 sz. gorbéje mutatja be, a 2. sz. gbrbe pedi? a meg nem felel6 allagl
terméket. Az utobbin feltiind a leszallo agon levd inflexids pont, az olvadas-
pont korili szakasz egyenes volta; ezzel szemben az els6 gérbe az olvadaspontig
térésmentcsen halad, az olvadaspont korili szakaszon pedig folyamatosan megy
at a leszall &g a felszallé agba. A két gorbe alakjanak figyelembevételével meg-
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allapithat6 volt, hogy a killonbség oka az elGirt gyartasi technoldgia be nem tar-
tasandl ered: a hldrogenezest a kemény terméknél tovabb folytattak, mint ameny-
nyire a megfelel§ konzisztencia elérése céljabdl sziikség lett volna.

4. abra. Az 1. sz. gorbe megfelel6, a 2. sz. gorbe nem megfeleld
allomanya margarin DTA gérbéje; a 3. sz. gorbe hidrogénezett
zsirkeveréké; mindharom inertanyaggal szemben keszilt

Veéleményiink alatamasztasara mintat vettlink a margaringyartashoz fel-
hasznalt ol?/ zsiralaphol, amelynél a hidrogénezést két izben megszakitottak,
fel oraval, illetve eEy Oraval a kezdés utan. Ezutan a két mintat 1: 1 aranyban
osszekevertik és a keverekrdl is készitettiink felvételt (3. sz. gorbe). A2 és 3. sz,
gorbe hasonlésaga arra mutatott, hogy a gyartasnal a tiilkeményitett zsirt olyan
zsiradékkal keverték dssze, amelyet a szukségesnél kisebb mértékben hidrogé-
neztek, a cslszaspontot tehat igy allitottak be az elGirtra.

IRODALOM

|1) Lérant B., Lné Hagony P.: Seifen—0le—Fette—Wachse, 93, 745, 1967.
Lérant B.: Seifen-01le-Fette-Wachse, 92, 617, 1966.

(3] Lerant B.: Die Fleischwirtschaft, 46, 640, 1966.

|4] rLerant B.: Milchwissenschaft, 22, 7, 1967.

[5] Lérant B.: Die Nahrung, 5., 573, 1965 és L, 37, 1966.
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MPUMEHEHWE ANDDEPEHLUWABHOW TEPMOAHAIUTUKIN
B AHAJINTUKE MULLEBBLIX MPOAYKTOB

B. JlopaHT

ABTOP 03HAKOMASIET fiepuBaTOrpatinuecke WUCTbITAHUA AN UAEHTUDMKa-
UMW TIPOAYKTOB MSICHOW MPOMBILLIIEHHOCTY W XKVPOB.

EINIGE LEBENSMITTELANALYTISCHE ANWENDUNGEN
DER DIFFERENTIAL-THERMOANALYSE

B. Lérant

Verfasser beschreibt derivatographische Versuche zwecks Identifizierung
von fleischindustriellen waren und Fettstoffen.

UTILISATION OF DIFFERENTIAL THERMAL ANALYSIS IN FOOD
TESTING

B. Lorant

Derivatographic measurements are described for the identification of meat
products and fats.

QUELQUES APPLICATIONS DE L’ANALYSE THERMJQUE
DIFFERENTIELLE POUR QUALIFIER DES DENREES

B. Lérant

L’auteur décrit des examens dérivatographiques pour identifier des pro-
duits carués et des graisses.



LAPSZEMLE

MARZ, I.

Modern analitikai modszerek az olaj-
és margariniparban.

(Die Anwendung_moderner Analysen-
methoden in der OI- und Margarinein-
dustrie.)

Die Lebensmittel-Industrie 16, 11,
1969.

A kdzlemény csoportositva targyalja
az anyagot.

1 Gyorsmodszerek olaj- és viz-
tartalom meghatarozasara.

Az extrakcios maradék maradék-
olaj-tartalmanak gyors meghataroza-
séra refraktométeres eljaras ajanlatos.
0,5—1 g apritott mintat a-brémnaf-
talinnal ~ extrahaljak és e zsiroldat
torésmutatdjat Abbe-refraktométerrel
mérik, majd a leolvasott értékbdl
szamitjak ki az eredményt. Az eljéaréas
idéigénye mintegy 10 perc, pontossaga
a szabvany adta hatarokon (+0,3%)
belul van.

Kilénbdz6 anyagok nedvességtar-
talmanak meghatarozasara jol bevalt
az elektromos vezet6képesség mérése
alapjan végrehajtott vizsgalat, amely-
nek 1d&igénye mintegy 5 perc, azonban
az olajos magvak kozul csak a repce-
mag Vvizsgalatanal kaptak megfelel
eredményeket (10,3%5) az F8 tipusu
gyorsnedvességmérdvel.

2. A spektrofotometria és a kroma-
togréfia alkalmazasa.

A lin6i- és linolénsav kvantitativ
meghatarozasanak elve, hogy a savak
alkoholos kaliluggal tartésan melegitve
konjugélt dién- és trién-szarmazekka
alakulnak. Ezek az Un. konjuensavak
a telitett és telitetlen vegyletekkel
szemben, a kromofor hatasi kett6s-
kotések kovetkeztében UV-tartomany-
ban karakterisztikus szelektiv fény-
abszorpciét mutatnak. A linolsav
abszorpciés maximuma 233 nm, mig
a linolénsavé 233 és 268 nm. A mdd-

szer részletes leirasabol kitlinik, hogy
az eljarassal az olajsavtartalom meny-
nyisége is megkaphato.

3. Zsirsavspektrum meghatarozasa
gazkromatografiaval.

A tokoferol mennyiségi meghataro-
zasa a novényi olaj alkalikus elszappa-
nositasaval veszi kezdetét, majd a
tokoferol elvélasztdsa az extrakt osz-
lopkromatogréafias tisztitadsa, a toko-
ferol vékonyrétegkromatografias el-
valasztasa és a tokoferoltartalom spek-
trofotometrias meghatarozasa kovet-
kezik. A spektrofotometrias meghata-
rozashoz Emmerie-Engel  reagenst
hasznalnak, az extinkciot 520 nm-nél
mérik és a kapott eredményt a vakér-
tékhez viszonyitjak.

zsirok ‘mindségvizsgalatanal a
karboniltartalom meghatarozéséara a
redukciés-, a triklérecetsavas és az
ecetsavas modszereket részletezi, mind-
harom eljarasnal a kémiai el6készitést
spektrofotometrids mérés koveti.

Az étkezési zsirok vizsgalatanal a
UV-spektrum felvételét ismerteti, a-
mely modszer az autoxidacids elmé-
leten alapul. )

Kacskovics M. (Pécs)

TREAN KORBELAK:

Mesterséges édesitok
rafias azonositasa
hasonlit6 vizsgalat.

(TLC Identification of Four Artificial
Sweeteners in Beverages: Collaborative
Study)

J. A O. A C 52 487, 1969.

A mesterséges édesit6k keverékben
szinergens hatastak, azonositasuk s a
nem en?edélyezett szer Kisz(irése fon-
tos analitikal feladat. A szerz6 négy
vegyidet és keverék-kombinacidik (sza-
harin, ciklamat, dulcin, P —4000 = 5-
nitro-2-propoxi-analin)  vizsgalatara
ajanlja eljarasat.

_ rétegkromatog-
italokbol:  dssze-



Petroléteres kirdz&s utan a szereket
etilacetattal oldja ki. 20x20 cm-es
lapon 0,25 mm-es szilikagél-H rétegre
5-5 fA oldatot visz fel é 1:1:2
arany NH4OH-viz-etanol eleggyel fej-
leszti a kromatogramot (10 cm, 16ra
El6hivas: a)5tf. % Br2 CCl4ban, b
0,25% fluoreszcein dimetilformamid-
etanol 1:1 elegyben, c? 2%-o0s al-
koholos  N= 1= naftil-etiléndiamin.
2HCL.

Szaharin: R-= 0,5 és fluoreszkal
(254 nm); ciklamat: a+b permetezésre
rézsaszini  folt, Rf = 0,30-0,4;
P —4000 : Rj = 0,85 és a+b kezelésre
barnas-rézsaszin, dulcin: R* = 0,7 és
a+b+c permet utdn barnas-kék-
rozsaszin. Lén?/eges a réteg légnedves
allapota (h6vel szaritas tilos). A kozre-
mikodd dsszes laboratorium sikeresen
reFrodukélta és igazolta a maddszert
kola, narancs, citrom, sz6l6, cseresznye,
gyombér-sor stb. kilonbozé (ital, kon-
centratum, eszencia) termékeibdl.

Kismarton K. (Miskolc)

DALDERUP L. M, KLEIN OBBINR
H. J. ES VAN HAARD W. B.

Penészgombak toxinjai (mikotoxinok).

Voeding 28, 157, 1963 (Ref. Z U. L.
140, 1, 59, 1969.)

Kiilénos figyelmet érdemel elGszor is
az a veszély, amely aflatotoxinokbol
indul ki. Mindenekel6tt foldimogyorot
és foldimogyordlisztet témadlja meg
az Aspergillus flavus, amelybdl azutan
toxin kerll beléjiik. A ciklopeptidek
azok a méreganyagok, amelyek meg-
hatarozott ehet6gombakkal kapcso-
latos gombamérgezésekkel Kkeriilnek
felvételre. Itt els6sorban majkarositd
méreganyagokrol van sz0. Az anlya-
rozs-mérgezés kétségkivil egyik [eg-
régibb ismert megjelenési formaja a
mikotoxikoézisnak. Ennél a lizerginsav
szarmazeékai a hatdsosak. Az Un.
,,sarga rizs” altal okozott mérgezéseket
mindenekel6tt  Japanban  figyelnek
meg. Ezek is penészfert6zésre mutat-
nak. A taplalkozassal kapcsolatos
toxikus aleukia gyanant ismert 'tnér-
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ezés télen a mezén maradt gabona
og¥as;téséra vezethet§ vissza. Fel-
tetelezik, hogy ilyen megbetegedése-
kért mindenekelott Fusarium-fajok
felel6sek. Zellerszarak néha rdzsaszin-
piros szinez8dést mutatnak. Ha a
novény ilyen részei a bdrrel érint-
kezésbe keriilnek, UgY az szenzibili-
zalodik. Szerzdk végul allatoknal fel-
lépd mikotoxikozisokra is ratérnek,
amelyek kozil lovak, szarvasmarhak
és sertések meghetegedései jelentdsek.
A legtdbb ilyen mérgezés megpenésze-
dett takarmanyfélék felvétele atjan
keletkezett. Szerz6k megallapitjak,
hogy penész nemegy eddig mikotoxi-
rohnsként fel nem Ismert betegség oka
ehet.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FRICKER A.:

Eljarasok elelmiszerek tartositasanak
novelésére.

(Methoden zur Verlangerung der Halt-
barkeit von Lebensmitteln.)

Dtsch. Molkerei-Ztg. SS, 24, 1, 1967.

Szerz§ az élelmiszerek tartéssaganak
ndvelésére szolgald legfontosabb mad-
szerekrdl referdl, kuldndsen azoknak a
tejre alkalmazasdval kapcsolatosan,
mint amilyenek a kémiai tartésitas,
hébehatas, szaritas, melyfagyasztas,
besugarzas, A hébehatas kereten belll
a tej ultramagas hevitését, élelmiszerek
hésterilizalasat az Ekelund-eljéaras sze-
rint, a lang- és a magas frekvencias
sterilizalast tér?yalja. A szaritas cél-
jara szolgald eljards gyanant élelmi-
szerek és a tej fagyasztva szaritasat
magyarazza és 4abradzolja. Tovéabbi
korszer(i eljards a gamma- és elektron-
sugarakkal besugarzas, amelyek altal
egyes é€lelmiszerek paszt6rozése iz-
karosodas nélkil torténhet. Tej, sajt és
tejpor esetében azonban eddig még
nem kaptak kedvezd eredményeket,
mert a tartositashoz sziikséges sugar-
ada_? mar izvéltozasokat okoz. Egész-
ségileg 5 Mrad er6ssélgl’] sugaradag nem
szolgaltat meggondolasra okot. Sugar-



tartdsitotta élelmiszerek gyanant for-
galomba hozhatd a Szovjetunidban, Ka-
nadaban és az U. S. A-ban besugarzott
burgonya, az U. S. A.-ba tovabba be-
sugarzott szalonna, bdza és liszt is.

Kieselbach Gy. (Budapest)

REHM H.-J.

Mikotoxinok és jelentGségik az élel-
miszerkémia részere.

éMykotoxine und ihre Bedeutung fur
ie Lebensmittelchemie.)

Dtsch. Lebensmittel — Rundsch. 63,
269, 1967.

A mikotoxinok olyan mérgez6, toxi-
kus anyagok, amelyeket gombak ké-
peznek. Az élelmiszerkémia részére
csak olyan mikotoxinoknak van jelen-
tGségiik, amelyek élelmiszerekben tény-
leg el6fordulnak vagy amelyek elG-
forduldsaval élelmiszerekben szamolni
kell. Ezaltal a toxinok szama az élel-
miszervegyesz szamdara erésen csok-
ken. Szerz6 attekintést nyujt a miko-
toxinképz6krél, mint  amilyenek a
Fusarium (F.) sporotrichioides, F.
poae, F. graminarum, Sclerotinia te-
mulenta, Cladosporium epiphyllum,
Stachybotrys atra, valamint a miko-
toxinokr6i, ahova az ochratoxin A,
maltoricin, luteoszkirin, grizeofulvin,
sporodezmin és bisszoklaminsav, to-
vabba a jelenleg valoszin(ileg legjobban
ismert és legfontosabb, négy Osszetevé-
bél allo aflatoxin tartozik.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

PETERSON R. S. ES CIEOLER A:
Az aflatoxinok szétvalasztasa két-
diﬁnenziés vékonyréteg-kromatografia-
val.

(Separation of aflatoxins by two-di-
mensional thin-layer chromatography.)

J. Chromatogr. 31. 250, 1967.

Vekonyréteg-kromatografias  dton
megfeleld futtatd szerekkel végzett
szokasos modszer mellett szerzOk a

Bb Ba Gt és G2 aflatoxinok szétva-
lasztasara egy kétdimenziés rend-
szert ajanlanak. A futtato szer az els§
iranyban aceton/kloroform (1:9), a
masodik iranyban pedig ecetsavetil-
észter/izopropanol/viz (10.2: 1). Ezen

eljarassal a négy aflatoxin = kony-
nyebben kilonboztethetd meg egy-
mastol.

Kieselbach Gy. (Budapest)
THIER H. -P.

A paraj értékes és nemkivanatos tar-
talmi anyagai.

(Wertvolle und unerwiinschte Inhalts-
stoffe des Spinats.)

Naturwiss. Rdsch. 20, 525 1967.

Szerz§ a paraj minéségmeghatarozé
tartalmi anyagairél ad attekintést
kilénds tekintettel a jelenleg csecse-
moknél fellépett és sokat tér}gi/alt mér-
gezési esetekre. Az ipari feldolgozas
kiilénbozé formaibdl (mélyfagyasztas,
dobozos tartositas) és az ezen termékek
részére felallitando élelmiszerjogi kéve-
telményekbdl kiindulva el6sz6r a pozi-
tivan értékelend6 tartalmi anyagokat
targyalja: a szérazanyagot, a N-tar-
talma anﬁagokat, mint aminosavakat
és fehérjéket, a fehérje biolé?iai értékét
esszencldlis aminosavtartalma alap-
jan, a N-tartalm0 anyagok befolyasat
a tragyazas altal, a vitaminokat, mint
a R-karotint, a B-cso;tJ)ort vitaminjait
és a C-vitamint, tovabba megvaltoza-
sukat a raktarozds és az elkészités
folyaman, a szénhidratokat, a zsirt,
a szerves savakat, az asvanyi anyago-
kat, a klorofillt é a nyersrostot. A
negativan értékelendd, ~vagyis nem
kivanatos tartalmi anyagok kozil az
oxalattal é a nitrattal foglalkozik.
Részletesen targyalja egyrészt a tra-
gyazas, termesztési hely, 1d6jaras, és a
paraj nitrattartalma, masrészt a nitrat-
tartalom és a mérgezd nitrit képzédése
kozotti  Osszefliggéseket. Szerz6 az
ismertetett adatok alapjan a veszély-
forrasok figyelembevételével, amelyek
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féleg a csecsem@re vonatkoznak (az
elkészitett étel hosszabb allasa és Ujra-
melegitése), a paraj fogyasztasat to-
vabbra is javasolja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZMEL1CH W., BERNATOWITZ B.
ES DYLKOWSKY W.:

A sorlé f6erjedése tankban.

Prace Instytutéw i Lab. Bad. Prem.
Spot., XVIII, 4., 91 1968.

Szerz6k zart fekvdé 30 hl befogado-
képességl tartdlyban — kb. 1 m-es
folyadékallas mellett — vizsgaltdk a
sorlé fberjedésének a befolyasat az
éleszt6knek a fenékerjedés részére meg-
tartdsa céljara. Az erjedést 50%-0s
erjedesi fokig nyomas nélkil, és utana
mintegy 0,44 atm. nyomassal végeztek.
SzerzOk szerint a fGerjedés zart tar-
talyban kedvez6tlen befolyast az élesz-
tére nem gyakorolt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

GOLEBIEWSKI T., STRZELEC E.
ES TREBUCHOWSKA E.:

Sor stabilizalasa poliamidporok &ltal.

Prace Instytutow i Lab. Bad. Przem.
Spoil., XVII1, 4, 7 1968.

Kulféldi poliamidok, igy az angol
nylon 6—6 és a francia rylsan ad-
szorpcios hatasossaga kerilt kivizs-
alasra hazai termelési feltételek mel-
ett, Paszt6rozésre szént sor stabili-
zalasara vonatkoz6 laboratériumi és
féluzemi kisérletek azt mutattak, ho%y
ez igen nagy tartossagot ér el, ha
antocianogénjeinek kb. 30—40%-at
eltavolitjak, - melyeket kilénben a
poritott nylon 6—6 adszorbealna.
Rylsan kismértékd aktivitast mutatott.
Hangyasavbol kicsapassal nyert hazai
polikaprolaktamport a nylon 6 —é-tal
egyenl6 nagy aktivitas jellemezte, mig
a kénsavbol kicsapassal nyert por sok-
kal gyengébb hatast volt. Laboratéri-
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umi kutatasok és féluzemi vizsgélatok
megerd@sitették azt az elméletileg be-
bizonyitott lehet6séget, hogy poli-
kaprolaktam a nylon 6—6-tal egyenl6
stabilizalasi aktivitasu feltéve, hogy
megfeleléen poritott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BRADY, J. T.-ZAGORSKI, J. A:

Enzimes gluk6z meghatéarozas tanul-
manyozésa keményitd" hidrolizatumban.

Collaborative  Study of Enzymatic
lucose Determination in Corn Starch
Hydrolisates.)

J. A O A C 52 556, 1969.

A keményité hidrolizis termékek
nagy szama megneheziti a pontos elem-
zést. Glukdz-oxidaz preparatumok tisz-
tasdgénak fokozddaséval megkdzelit-
het6 a sztdchiometrikus reakcio:

) ] glukoz-
+ 02+ - >l
al glukéz + 02 ZHOLloxidéz>glu

konsav +HX2 .
peroxidaz
b) H2 2+ kromogén-----—------ * OXi-
dalt kromogén, amely savas kézeg-
ben stabil, j6I mérhetd szines oldatot
képez.

Eljarads: 1-5 g 0,1 mg szorpot
(?Iukéz konc. flggv.) 25—,5 mg
gukéz/lOO ml-re oldjak. EbbdSl 2 ml-t
émcs6ben, 5'-re 30 C°-0 flrd6be
helyeznek. Az 5. Eerc végén 1 ml
reagenssel (1000 glukdz-oxidaz egység/
ml-bél 0,4 ml+ 40 mg torma-peroxidaz
készitmény +40 mg o-dianizidin 100
ml 55 pH-ju acetat pufferben) ele-
gyitik és pontosan 30 perc mulva
10 ml 1:3 kénsavval a reakciot le-
allitjak. Az oldat szinét 540 nm-en
mérik, s Kkalibralt gorbe segitségével
értékelik. 10 laboratoriumban vizsgalt
5 kilonbozé (5—76%) glukoz tar-
talma szoérp elemzési adatainak stan-
dard deviacigja 0,32 —2,1.

Kismarton K- (Miskolc)



SALWIN, H.-BOND, J. F.:

Tejsav és borostyankésav gazkroma-
tografids meghatarozasa élelmiszerek-
bal.

(Quantitative Determination of Lactic
Acid and Succinic Acid in Foods by
Gas Chromatography.)

J. A O A C 52 41, 1969.

A tejsav és borostyankdsav jelzi az
élelmiszer enzimes, vagy baktériumos
eredet(i elvaltozasat. A savakat kén-
savval és PW-savval felszabaditjak,
éterrel kioldjak és 10%-0s BF30s
n-propanollal észterezik. A laktatot és
di-szukcinatot  egyetlen  Iépcsdben,
(NH4Z040s kisézassal, ismét éterben
oldjék.

Gézkromatogréafia: 300x0,4 cm-es
iivegcsGben  10%-nyi  stabilizalt di-
etilenglikol-szukcinat film Gas Chrom
Z tolteten; 130 C°; ml H2perc, langio-
nizaciés detektalas; acetofenon belsd
standard. Modell kisérleteket végeztek
teljes-tojas  mintakkal, 1,1—100 mg
tejsav és 1-60 mgi borostyankésav/
100 g adalékkal. A legnagyobb eltérés
7,1 mg (tejsav) és 4,4 mg (borostyan-
késav) volt. A propil-észterek keszi-
tése, elvalaszthatosaga és értékelhetd-
sége g’_obb,. mint a metil-, butil-, vagy
trimetil-szilil szdrmazéké.

Kismarton K. (Miskolc)

BANDI E. E.:

A Kklordioxid felhasznalasi lehet6ségére
vonatkoz6 vizsgalatok fiirdéviz csirat-
lanitasa céljabol.

(Untersuchungen uber die Anwendungs-
maoglichkeit von Chloridoxid zur Ent-
keimung von Badewasser.)

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 58,
170, 1967.

A mar hosszabb id6 oOta iviviz
csiratlanitasra hasznalt klérdioxidot
(CI02 meg alig hasznaljak flird6viz
csiratlanitasa céljabol. Szerz6 ezért
Biel varosaban (Svajc) létesitett Uj

Uszocsarnok részére behatdan vizsgalta
ennek a kloérozasi eljarasnak a kemiZ-
musat és hatdsat. A natriumkloritbol
és sosavbol el@allitdis az 5NaCl103+
+4HC1 i 4C102 + 5NaCl + 2HD re-
akcios egyenlet szerint kevés per-
szulfat, mint oxidaciés katalizator
hozzaadasaval legalabb 20 C° hémér-
seklet mellett kedvez6nek bizonyult.
A fird6 technikai és C102csiratlanitasi
berendezésének leirdsa utan a kémiai
vizsgalatok modszerét magyarazza,
amely f(édometrlés meghatarozasokon
alapszik. A meghatarozott C102t6-
ménységek 0,01-0,4 mg/kg korl
voltak. Fontos volt a C102 megallapi-
tasa Cl2 NHACL és NaClO, jelenlétében.
Ezenkivll C102t fotometrikusan vagy
vizudlisan a 3,3-dimetilnaftidin reak-
cional keletkezett piros festGanyag
képz6dése altal is merték. A flrdbviz
Cl02kezelésének gyakorlati alkalma-
zésa jobb csiratlanité hatast mutatott,
mint a Cl2kezelés, tovabba algicid
hatast, zavarosodastél —mentesseget
és féleg Cl2val szemben kiléndsen
kiemelend§ szagtalansagot. Bezarolag
szerz§ a flrddvizanalitika még fenn-
allo problematikajat targyalja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LEDERER M

Kromatografiai adatok kozlése.

(The publication of chromatographic
data. Introduction.)

J. Chormatogr. 33, 285—290, 1968.
Ref. Z U. L. 140, 1, 45, 1969.

BevezetOben szerz6 az  Ry-ériék
problematikajat teszi diszkusszio tar-
gyava és kifejti, hogy befolyasolasa-
nak sok lehet6sége van. Ezért ked-
vezdbb kisérleti eredményeket kroma-
togréfiai elvalasztasok ~esetében a
kromatogramok fototechnikai maso-
lataival alatdmasztani. A targyalason
az a velemeény alakult ki, hogy az Ry
értékrél nem szabadna teljesen le-
mondani, de a jovében abbdl kellene
kiindulni, hogy bar allandé nagysagu-
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nak nem lehetne tekinteni, tovabbra
is jo szolc?él_atot tehetne mint segéd- és
tajekozodasi eszkdz. Nehézségek adod-
nanak abbdl, ha a szaklapok kiadéit
arra akarndk rébirni, hogy Ry-tablé-
zatok helyett fénykéf)eket fogadjanak
el. Az a javaslat is elhangzott, hogy a
szokasos kromatografiai papirokat és
lemezeket, tovabba anyagokat egy
nemzetkdzi kozponti helyen kellene
tarolni, hogy minden analitikus részére
ugyanazon beszerzési lehet6ségeket
tegyen lehetévé.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LAHMANN E. ES MOLLER M:

Levegd'szennyezddés varosokban 6lom-
tartalma porok altal.

(Luftverunreinigung in Stédten durch
bleihaltige Stiube.)

BGesundhBI. 10, 261 1967.

Gépjarmiivek- kipufogé gazainak
jellegzetes alkotérészei 6lomtartalmd
részecskék, amelyek az olomtetraetil
és Olomtetrametil kopogasgatloszerek
elégetésekor keletkeznek. Nemetorszag-
ban a kereskedelmileg szokasos lizem-
anyag rendesen 0,3—9,5 g 6lmot tar-
talmaz literenként. Nagyvarosi leveg6
6lomtartalmanak alapszintje 0,5 pg/mz
Pb korul fekszik és eredete nem Kkiza-
rélag g%))érm(jvek kipufogé gazaiban
keresendd. Nagyforgalmd utcakban a
levegd m3ként 10/ig Pb-nal, a leveg6
pora pedig 3%-nal tébb olmot tar-
talmazhat. Az utcai levegé olomtar-
talma és a forgalomsirlsége kozott
linearis korrelacié ismerhet6 fel. A
leveg6 Olomtartalmara egy hatar-
értéket eddigelé csak a Szovjetunioban
adtak me espec#% 24 6rai_kozépérték
?yanént .7 MNg/m3 Pb-ot. Ezt a figye-
emre mélté alacsony toményseget

nagyvarosok nagyforgalmi _utcéinak
Ievelgc'ijében gyakorlatilag mindig tal-
épik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

RAULIN J.:

Az oxidalt zsirsavak bioldgiai hatéasai.
(Effets biologiques des acids gras oxides.)
Ann. Nutr. (Paris) 2/, Revue 105, 1967.

Szerz6 egy irodalmi &ttekintésben
bevezet6ul arra utal, holgy 1943 ota
tobb terjedelmes beszamolo jelent meg
oxidalt zsirsavak biolégiai hatasairol.
Ezek gyengén oxidalt, avas zsirok és a
levegbn hevitéssel er6sebben meg-
valtozott, polimer részekkel birg zsiro
fogyasztasaval kal?csolatos fiziopato-
16giés {elensége kel  foglalkoznak.
Autoxidalt olajok peroxidjait az
emésztési folyamat alatt egy hematin-
pigment messzemendleg lebontja. Avas
vajat és sertészsirt némely videken az
egeszségre artalmatlannak tartanak,
amelyek nem vezetnek emlitésreméltd
zavarokhoz, killondsen elegend6 meny-
nyiségl tokoferol jelenlétében. Tinta-
halolaj oxidalt zsirsavai az allatkisér-
letekben a m4j, vese, pajzsmirigy és
egk/e’b szervek megbetegedéseit okoz-
zak. Oxidalt gyapotmag- és olivaolaj-
Lal gyogyeredményeket értek el pat-
anyoknal ibolyantuli besugarzas utan.
Levegén hosszabb hevités utan rész-
ben polimerizalt olajok és sitézsirok
az egészségre artalmasak és toxikus
tulajdonsaguak. Lassabban szivodnak
fel és intermedier epoxidképzés utan
a zsirszovetbe beépiilnek. Termikusan
oxidalt toxikusan hatd és a szervezet
altal még elviselt gliceridek alkoto-
részei megkilonbdztetésének problé-
maja eddigelé nincs egyértelm(ien meg-

oldva.
Kieselbach Gy. (Budapest)
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