EREDETI DOLGOZATOK — BESZAMOLOK

A ribonukleinsavak meghatarozasarol*

ZEMPLEN GEZA és KISFALUDY LAJOS
Budapesti Miszaki Egyetem Szerves Kémiai Intézete
Erkezett: 1955. december 10

A nukleinsavak kémiai felépitése ma mar szamos kutato
vizsgalatai alapjan tisztazottnak tekinthetd. Az utolsé évtized
vizsgalatai azt mutattak, hogy a f6leg bazisos hisztonokhoz
kotott nukleinsavak eloszlasa a sejten bellil kilonbdz6. Neveze-
tesen a dezoxiribonukleinsavak (DNS) f6leg a sejtmagban,
mig a ribonukleinsavak (RNS) els6sorban a citoplazméaban
fordulnak el6. Ez a jellegzetes elkiuloniilés értékes kovetkez-
tetéseket tesz lehet6vé a ketféle nukleinsav szerepét illetGen.
A legUjabb idGkben éppen ezen az alapon probaljak megkozeli-
teni a beteg — f6leg rakos — szévetek, valamint egyes bakté-
rium-féleségek kemizmusat. — Ami a kétféle nukleinsav meg-
kilonboztetését és meghatarozasat illeti, tobbféle maddszert
dolgoztak ki. A ribonukleaz segitségével a RNS a sejtekbél
kioldhaté és a DNS bazisos festékekkel megfesthet6 31. Az
Orein és a floroglucin jéval intenzivebb szinreakciét adnak, pl.
RNS-el, mint DNS-el SZ). Dische (3) az enzimatikusan Kiprepa-
ralt RNS-ra harom jellegzetes szinreakciot is megad, ismerete-
sek azonban keverek (4) és egyéb festékek (5, 6, 7) is a keétféle
nukleinsav megkilonboztetésére. Ezen szinreakciok megbiz-
hatdsaga azon fordul meg, mennyire sikerll elvalasztani a két
nukleinsav-feleseget. Erichson és munkatarsainak (8) azon meg-
figyelését, hogy a perkldrsav alacsony héfokon foleg a RNS-t
oldja ki, Ujabban mindinkabb kezdik felhasznalni (9, 10, 11).
Ugyancsak az Ujabb id6kben papirkromatografias (12, 13) és
adszorpciés modszereket (14) is hasznalnak. Casperssort (15)
szerint a nukleinsavak 258 m”-nal er6s abszorpciét mutatnak,
ami bizonyos esetekben szintén jol felhasznalhatd (16). Lehetc-

* A Magyar Tudoményos Akadémia Kémiai Osztalydn elhangzott
el6adas. (Szerk.)
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ség nyilik megfelelé P-meghatarozas révén is meghatarozni a
kétféle nukleinsavat (17, 18, 19). Ambar éppen a furfurol-
képz6dés alapjan, melyben a DNS-ak nem vehetnek részt,
élesen meg lehet killonboztetni a kétféle nukleinsavat, az Gjabb
irodalom minddssze két olyan meghatarozast emlit, mely a fur-
furol-képz6désen alapul Bergoldés Pister (20) mikromodszeriiknél
specialis apparaturaban végezték a desztillaciot, majd a furfurolt
kloroformos extrakcié utan kolorimetridsan hataroztadk meg.
Mauritzen és munkatarsai (21) pedig izolalt sejtmagban végeztek
RNS meghatarozast oly modon, hogy a RNS-t el6zéleg Iugos
kezeléssel elvalasztottadk a DNS-tol.

Vizsgalataink célja egyrészt az volt, hogy megallapitsuk,
megkulonboztethetok-e a kilonbozo allati szovetek egymastol
kotott pentdztartalmuk alapjan, masrészt, hogy egyszeri mod-
szerrel meghatarozzuk a kulonb6z6 szervek ~ ribonukleinsav-
tartalmat. — Az els6 esetben arra gondoltunk, hogy a bizonyos
esetekben korilményesen elvégezheté szerol6gial vizsgalatot
helyettesitsik egyszerlibb modszerrel. E célbol a kiilonbozo
allati eredetli izomszoveteket, minden el6zetes kezelés nélkil,
Tollens-modszere szerint ledesztillaltuk és a kapott furfurol
mennyisegét floroglucid formajaban mértik. A vizsgalatokbol
megallapithatd volt, hogy az azonos izomszovetekben az 6ssz-
pentdztartalom viszonylag alland6 és ha nem is nagy, de hataro-
zott kilonbség jelentkezik ezen az alapon a kilonbozé izom-
szovetek kozott. A vizsgalatok eredményeit az 1 tdblazat
tartalmazza.

Kisérleteink masodik csoportjanal abbdl a felteveshol
indultunk ki, hogy az RNS mennyisége egyszer(i modszerrel
is jo kozelitéssel megallapithatd, kozvetlenil az allati szervek-
ben, ha mindazokat a kiséré vegyuleteket eltavolitjuk a RNS
meIIoI amelyek szintén tartalmaznak rib6zt és igy zavarjak a
furfurol- -meghatérozést. Erre a célra kitin6en megfelel a tri-
kl6recetsav, mely hidegen az allati szervekb6l kioldja az dsszes
a.n. ,savoldhato foszforvegviletet”, igy elsésorban az adenozin-
trifoszfatot, nukleinsav lebontasi termékeit (nukleotidokat,
nukleozidokat), tovabba bizonyos ribdz-tartalmu enzimeket is.
A nukleoproteidek ugyanakkor az egyéb foszforproteidekkel
egyutt kicsapédnak. Tekintettel arra, hog?/ a kilénbodzd zsirok,
lipoidok, foszforproteidek stb. a furfurol-képzédest nem za-
varjak, tovabbi tisztitdis nem szlikséges és a lecentrifugalt
csapadék kozvetlenil felhasznalhaté a furfurol-desztillaciéhoz.

Vizsgalatainkat a legfontosabb belsG szervekre terjesz-
tettik ki. El6szor az dsszpent6z tartalmat hataroztuk meg a
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szerv kozvetlen TW/ens-desztillacidjaval. Bizonyos szerveknél
pedig elGzetesen 0°-on triklorecetsavval 15 percig kezeltik a
gondosan homogenizalt szervet, majd a lecentrifutalt csapade-
kot vetettiik ala Tollens-desztillacionak. A vizsgalatok ered-
ményeib8l — melyek a 2. tdblazatban vannak 6sszefoglalva —
megallapithatd, hogy amig bizonyos szerveknél (izomzat, tudé,
csontvel6, agyvel6) az é&llat kora, neme, allapota stb. nincs
lényeges befolyassal az Osszpentdz-tartalomra, addig egyéb
szerveknél a fenti tényez6k jelentékeny valtozast tudnak el6-
idézni. A triklérecetsavas kezelés utan kapott értékekbdl pedig

nemcsak a fehérjékhez kotott ribonukleinsav-tartalom hata-
rozhato meg jo kozelitéssel, hanem az igy kapott értekeket
Osszevetve az 0sszpentOz-tartalom, tehat elozetes kezelés nélkiil
kapott értékekkel — az irodalombol jol ismert ATP értékek
figyelembevételével — kovetkeztetni tudunk az illeté szervek
egyéb pentozt tartalmazé komponenseinek Ijelenlétére is. K-
Iondsen szembet(ind a két érték osszehasonlitasa pl. a mellék-
vesénél.

Hasonl6 mddon vizsgalat targyava tettik a kozismerten
nagy ribonukleinsav-tartalmd pékeleszt6t is.

Az adatok kiértékeléséhez ellendrzd vizsgalatokat végez-
tink. Ezek soran megallapitast nyert, hogy a Tollens-féle
desztillacié korilményel kozott, ha azt tiszta, éleszt6bdl el6-
allitott RXS-al végezzikk és tetranukleotiddal szamolunk, az
elméletileg szamitott furfurol-mennyiség atlagosan 48,6 %-0s
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veszteseggel nyerhetd ki. Ebb6l az a kovetkeztetés vonhatd le,
hogy esetleg a hidrolizis-termékek a keletkezd furfurollal a desz-
tillacio korilmeényei kozott reakcioba lépnek egymassal. Ezt
aldtdmasztja az a kisérleti tény, hogy ha adott mennyiségl
pentézhoz nnkleinsavat mérink be, a nukleinsav mennyiségeé-
nek novelésével mind a bemért pentézra, mind az 6sszpentoz-
mennyiségre szamitott veszteség novekszik. Az igy kapott
gorbék a 47. oldalon levé diagramban lathatdk.

Vizsgalatokat folytattunk tovabba oly irdnyban, hogy
egyéb a természetes szervekben el6fordulé anyagok, igy pl.
aminosavak, konnyebben hozzaférhetd fehérjefeleségek, Ill.
lebontasi termékeik, koleszterin stb. jelenléte milyen mérték-
ben befolyasolja a reakcidt.

Ellen6rzé vizsgalataink soran, melyeket a vizsgalati mod-
szerek I1l. pontja alatt ismertetiink, szamos olyan adat bir-
tokdba jutottunk, melyek a Tollens-féle modszer Kkiterjesz-
tését, ill. korlatozasat jelentik egyes természetes anyagok je-
lenlétében.

Vizsgalati modszerek

I. Osszpent6z-tavtalom meghatarozasa

A Kkisérletekhez hasznéalt allati szovetek mindségétdl flig-
géen 10—100 g-nyi nyersanyagot mértink be. A nyersanyag
gondos felapritdsa nem szikséges. A desztillaciot az eredeti
Tollens-modszer szerint végeztik, csepegtetd tdlcsérrel ellatott
csiszolatos készilékben a kovetkez6 modositasokkal. A desz-
tillaciot 100—500 ml 1,06-os fs-U sésavval kezdtik el, ugyan-
csak a nyersanyag mindségétdl, térfogatatdl fliggben. A desztil-
laciot addig folytattuk a szokdsos mddon, amig az anilinacetatos
szinreakcid negativ volt. Ez a legtdbb esetben 350—400 mi-
nél kovetkezik be. Egyes esetekben azonban (pl. pankreas)
ennek a mennyiségnek 4—b5-sz6rosét kellett ledesztillalni.
A desztillatumot minden esetben meg kell szlrni az atment
lipoid-anyagoktol. A furfurol mennyisegét floroglucid alakjaban
hatdroztuk meg. A szaritott és mért csapadekbol a pentdz-
tartalmat a Krober-féle tablazatbdl olvastuk Kki.

Il1. Ribonukleinsav meghatarozasa

A triklorecetsavas el6kezelés a szerv gondos homogeniza-
lasan fordul meg. Ellenkez6 esetben a trikldrecetsav hozzaadasa
utdn a kis részecskék fellletére kicsapddott fehérje meggatol-
hatja a tovabbi kioldast. Ezért a triklorecetsavas kioldast az
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Megnevezés

Szelid allatok:
Sertéscomb -f

Marhacomb +
Birkacomb +
Lécomb + ..
Borjucomb +

Vadnk:
Vaddiszn6com

Nydlcomb +

Szarvascomb o

Ozcomb + ...

Szelid szadrnyaso
Libamell +

Kacsamell +
Tydkmell +
Tyldkcomb +
Pulykaméilo
Pulykacomb o

bo i

k:

Kilonboz6 eredetl izomszovetek Osszpeutaz tartalma

Bemérés

9

100
100
100
100
100

100
100
100
100

100
100
100
100
100
100

Viztartalom

72,57
76,47
75,99
74,27
78,84

74,5
74,16
731
75,76

40,87
70,82

72,22

55,5

Bemérés
szaraz
anyagra
szdmitva
g

27,45
23,53
24,01
25,73
21,16

255
25,84
26,9
24,24

59,13
29,18

27,78

45,5

Szarazanyag fehérje tart.

%

73,87
87,38
71,33
85,69
93,86

84,7
90,3
95,5
81,55

24,03
77,58

76,77

45,2

20,26
20,56
17,13
22,04
19,86

21,6
23,34
25,7
19,77

14,21
22,64

21,33

20,6

Mért
florogiucid
mg

25,5
31,9
35,0
53,8
53,6

36,4
60,4
82,3
7

64,2
44,2
39,2
42,0
376
31,4

1. tablazni

Osszpent6z tartalom

313
37,7
40,8
59,7
59,5

42,2
66,4
88,4
778

70,2
50,1
45,1
47,9
43,4
37,2

fehérjére
szamitva
%

0,15
0,18
0,24
0,27
0,30

0,20
0,28
0,34
0,39

0,49
0,22
0,21
0,22
0,21
0,18
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1. tablazat folytatasa

Bemérés ~ Szaraz anyag fehérje tart. dsszpentoz tartalom
Bemérés szaraz Mert
Megnevezés Viztartalom anyagra sza- floroglucid
g mitva mg fehérjére
g % g mg szédmitva
lo
Vadszarnyasok:
Fogolymell + .. 100 71,96 28,04 90,0 25,26 46,8 52,7 0,21
Facanmell 0 oo 100 743 25,7 918 23.6 64,0 70,0 0,29
Facancomb 0 ..o 100 41,2 47,1 0,20
Halak:
Ponty - 100 76,97 23,03 96,2 21,86 26,2 32,0 0,15
Harcsa v 100 27,5 33,1
KAraSZ oo 100 80,82 19,18 91,9 17,63 21,0 23,4 0,13
Pontyikra + ..o 100 73,13 26,87 80,1 21,34 79,4 85,5 0,40
Haltej 100 43,6 49,5
A +, ill. o-el jel6lt szdvetek fehérje- és viztartalmat az aldbbi forrasmunkakbdl vettik :

+ .1 Konig: Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel (1918).

o E. Vollhase—E. Thymian : Ausgewé&hlte Verfahren zur Untersuchung von Lebensmittel und Bedarfsgegen-
stdnden (1951).*

* A kozolt adatok — a kénnyebben hozzéaférheté husféleségeknél — szamos kulsnbszé minta kozépértékét adjak
meg. Az azonos mintabol nyert értékek 0,1—0,3 mg, mig a kiilonb6zé mintakbdl vettek 1—2 mg eltérést mutattak 100 g-os
bemérésnél.



2. tablazat
Delsliszervek rihoniikleiusat tarlnhnn

Mért fIgg)glueid Usszr?%ntc’)z RibonuKleinsay
Megnevezés Bemeres tax;azlom t';mréélrcj)?n TE T E . fenér- inai
9 % T. E. kezelés el6tt kez. T. E. kezelés el6tt kezelés Jére sz8 rgddi
utan utan ~ Miva  anyag
%
Izomszovet + . ... 100 72,57 20,26 25,3 7,9 31,3 10,3 0,21 0,43
Agyvel6 0 ... 100 81,0 8,8 26,7— 31,9 18.6 32,2— 37,7 24,7 111 0,98
Csontvel§ + 100 3,40 1,95 62— 7.2 78— 82 — —
Sziv + 50— 100 75,36 17,37 45,6— 74,4 27.6 51,5— 80,5 335 0,79 1,38
Tid6 + 50—100 82,46 12,85 33,2— 35,2 26,2 39,0— 41,0 320 0,98 1,26
Vese -f 50—100 76,85 16,72 40,0— 64,6 40,6 45,9— 70,6 46,5 1,17 1,96
Mellékvese x 50—100 60,27 9,02 152,2—168,8 60,4 158,7—175,4 66,4 3,09 2,79
Maj + 50—100 72,55 19,54 94,0—109,8 79,5 100,2—116,1 85,6 184 3,61
Lép o 50—100 75,5 17,8 67,3—108,8 71,7 73,3—115,2 77,8 1,84 3,28
Hasnyalmirigy x . 50—100 69,95 21,52 280,8—380,8 228,0 286,9—389,7 2344 457 984
Pajzsmirigy x .... 50 64,92 18,40 66,8 — 72,8 — —
Tobozmirigy x ... 10 72,93 15,08 68,0 — 74,1 — — —
Thymus X e 50 80,76 16,33 87,1 52,4 93,3 60,3 155 254
Gyomor o 100 80,9 15,2 47,0 — 52,9 - — -
Petefészek x 100 79,51 12,14 62,9 - 68,9 — — —
Here x ... 100 82,36 15,23 49,4 — 55,3 — — —
VEr + e, 100 76,89 14,55 nyomokban _ _ _ _
Pékéleszté .......... 10 75,0 12,95 61,6— 67,1 55,2 67,6— 731 61,2 19,86 2571

x A thymus kivételével sertés bels6szervekre vonatkoz6 adatok, ahol a mért floroglueid mennyisége mindig 100 g
bemérésre vonatkozik. Az adatok részben tobh, kilonb6z6 szervb8l nyert meghatarozas kozépértékét, részben szélsé érté-
keit tlntetik fel.

+ A viz és fehérje tartalom J. Kénig konyvének adatai,

0 A viz és fehérje tartalom E. Vollhase—E. Thymian kdnyvének adatai,

X A viz és fehérje tartalom sajat meghatarozasok.



a 111. Ellenérzé vizsgalatok

A) Schuchardt-féle, éleszt6bdl eléallitott nukleinsavbél kinyerhetd furfurol
mennyisége a Tollens-féle desztillacio koriilményei kozott.

Elméleti
Nukleinsav
mg pentéz furfurol
mg mg
56,3 25,9 13,0
115,4 53,1 27,2
116,4 53,6 27,5
200,8 92,5 47,6
308,0 141,9 73,1
323,2 148,9 76,7
425,0 195,8 101,0
534,6 246,3 127,1

B) Ugyanaz mint A) xulez jelenlétében.

Elméleti furfurol

mg
Nukleinsav Xuléz

mg mg
RNS-béI xiilozhol
73,8 104,8 12,4 59,4
94,2 95,2 22,1 73,9
104,2 54,0 24,5 30,5
147,0 55,4 34,7 31,3
231,4 56,6 54,6 32,0
251,0 51,0 59,4 28,8
302,6 57,6 71,6 32,6

300,2 49,9 71,1 28,1

Kapott Veszteség
floroglucid furfurol
mg mg mg %
10,5 7,0 6,0 46,1
21,8 14,0 13,2 48,5
22,2 14,2 13,3 48,3
40,0 23,0 24,1 50,6
67.6 37,8 35,3 48,2
70,6 39,4 37,3 48,6
97,2 53,2 47,8 47,3
114,4 62,1 65,0 51,1
Kapott
Ssszesen floroglucid furfurol mg
mg mg
71,8 126,3 68,3 3,5
76,0 118,2 64,1 11,9
55,0 82,4 45,5 9,5
66,0 87,3 48,1 17,9
86,6 114,2 62,0 24,6
88,2 107,1 58,3 29,9
104,2 125,9 67,8 34,6
99,2 118,4 64,2 35,0

Veszteség

Gssz-
furfuroira
szamitott

%

4.8
15,6
17,2
27,1
28,4
33,9
34,9
35,2

Xulézra
szamitott
%

5,8
22,0
31,1
57,1
76,9
103,8
115,6
124,3
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c) Ugyanaz mint A) arabinéz jelenlétében.

Nukleinsav
mg

53,2

98,8
106,2
114,8
206,6
248,0
307,0

Arabinéz

mg

109,3
99,6
49,2
47,2
53,8
48,4
53,6

RNS-bol

12,3
23,3
25,0
34,2
48,8
58,7
72,7

Elméleti furfurol

arabindzb6l

51,3
46,8
23,0
22,1
25,2
22,6
25,1

Osszesen

63,6
70,1
48,0
56,3
74,0
81,3
97,8

p) lzomszovetek és pentdzok egyittes desztillaciosakor keletkezé furfurol mennyisége.

mindsége

Sertéshus
Marhahus
Marhahus
Marhahus
Marhahus
Marhahus
Marhahus
Marhahus

lzomszovet

g

100
100
100
150
200

50
100
200

egyediil deszt.

floro-
glucid
mg

26,1
33,8
33,7
48,0
63,8
16,0
31,9
63,8

furfurol

16,2
20,2
20,2
27,6
35,8
10,6
19,2
35,8

mindsége

xiléz

arabin6z

xlléz
xuléz
x(l6z
xiléz
xuléz
xlléz

Pentéz

mg

51,7
52,4
102,8
100,2
54,0
206,3
40,0
42,7

Kapott Veszteség
) Ossz- arabinézra
floroglucid furfurol mg furfurolra szamitott
mg mg szamitott %
0
%
111,2 60,4 3,2 5,0 6,2
111,7 60,7 9,4 13,4 20,0
67,2 37,5 10,5 21,8 45,6
73,1 40,6 15,7 27,8 71,0
95,5 52,0 22,0 29,8 87,3
100,4 54,8 26,5 32,6 117,2
117,6 63,8 34,0 34,7 135,4
Elméleti Kapott Veszteség
0ssz-
furfu-  pentézra
elm. 0s8z. floroglucid rolra szami-
furfurol furfurol mg furfurol mg szami- tott
mg tott %
%
29,2 45,4 53,4 30,4 15,0 30,0 51,9
24,5 44,7 53,0 30,2 14,5 32,4 59,1
58,2 78,4 99,2 54,2 24,2 30,8 41,5
54,7 82,3 90,8 49,8 32,5 39,4 59,4
30,6 66,4 89,4 49,1 17,3 26,0 56,5
117,1 127,7 163,8 87,7 40,0 31,3 34,1
22,5 41,7 51,6 29,5 12,1 29,2 54,1
24,1 59,9 74,8 41,5 18,4 30,7 76,3



n

E) lzomszévet, nukleinsav és xuléz egyuttes desztillaciojakor keletkezd furfurol mennyisége.

Nukleiu- iilé

sav X,;'llgoz Marhahts
mg g
+12,7 86,2 50,0
45,2 44,8 50,0
43,8 43,7 100,0
85,9 42,7 50,0
86,4 43,1 100,0

10,0
10,6
10,3
20,2
20,3

Elméleti furfurol
mg

xiiloz-
bol

47,5
25,3
24,7
24,1
24,4

Marha-
hushol

10,6
10,6
19,2
10,6
19,2

Kapott
4
Gsszesen  floroglucid furfurol
mg mg
68,1 83,0 45,8
46,5 54,8 31,1
54,2 64,5 35,7
54,9 60,0 33,8
63,9 61,4 34,6

E) Xiléz és egyéb vegyiletek egyuttes desztillacidjakor keletkezé furfurol mennyisége.

Bemért vegylilet

mindsége

Aminosav-keverék*
Ovalbumin
Ovalbumin
Véralbumin
Kazein

Albuméz

Koleszterin
Keratin
Foszforsav.......ccceveennns

0,412
2,3672
4,0414
2,0156
2,0114
0,2054
0,1167
0,9985
0,2172
0,2134
1,000

Xiiléz
mg

48.

54

58
105
116,
116
113,
113,2
106,8
115,7
103,8

0N o ©on

Elméleti
furfurol

¢ Leucin, glutaminsav, tirozin, hisztidin és arginin,

mg

27.2
30,8
33,3
59,8
66,1
66,2
64,4
64,2
60,5
65,6
58,8

Kapott

floroglucid
mg

47,1
50,0
55,0
96,8
116,4
123,0
119,2
117,9
114,7
124,2
108,0

22.3
15,4
18,5
21,1
29,3

furfurol
mg

27,3
28,6
31,2
52,9
63,1
66,5
64,6
63,9
62,2
67,2
58,8

Veszteség
0SSZ. xiilozra
furfurolra szamitott
szamitott
%
%
32,7 46,9
33,1 60,8
34,1 74,9
38,4 87,5
45,8 120,0
Veszteség
mg %
2,2 7,1
2,1 6,3
6,9 11,5
3,0 4,5



eredeti leirasoktdl eltér6en a kovetkezOképpen végeztik. A be-
mért és gondosan felapritott nyersanyaghoz (50 g) 12,5 ? cc
HCl-al kif6zott, kimosott és 110°-on szaritott finom folyami
homokot adtunk és annyi vizet, hogy a triklorecetsavas kezelés
utan ez utébbi végkoncentracidja 4% legyen. A homogeniza-
last 18—20 cm 0-jd, el6h(tott porcellan mozsarban végeztiik.
A homogenizalt pép elkészitése utdn — ez a nyersanyagtol
fugg6éen 15—60 percig tart — leh(tottik 0°-ra és 50 ml 10%-0s
triklorecetsavat adtunk hozza. 0°-on tartottuk 15 percig, al-
land6 keverés kozben. Ezutan a pépet lecentrifugaltuk 3500-as
fordulatszdm mellett és a csapadékot I. szerint ledesztillaltuk.
Ezt a modszert hasznéltuk a pékélesztd esetében is. A ribonuk-
leinsav mennyiségének kiszamitasa a kdvetkez6képpen tortént.
A kapott floroglucid mennyiségét a Krober-tdblazat adatai
segitsegével atszamitottuk furfurolra, ezt szoroztuk 1,945-el
(az emlitett 48,6 %-0s veszteség miatt) és az igy kapott furfurol
mennyiséget pentézra szamitottuk at, majd 2,17-el a mdl-
sulyolkbc')l szamitott faktorral, szorozva kaptuk a ribonukleinsav-
tartalmat.

OSSZEFOGLALAS:

1. Szerz6k meghataroztak kilonb6z6 eredetli 4&llati izomszdve-
tek 0©sszpentdéz-tartalméat Tollens-mdédszere szerint és azt taldltak,
hogy az izomzat 0sszpentéz-tartalma viszonylag alland6, de kiilénbéz6
az eredet szerint. Bizonyos esetekben tehat a médszer segitségével le-
het6ség nyilik az eredet megéallapitasara.

2. A fenti mddszer segitségével meghataroztdk bizonyos belsé
szervek 0&sszpent6z-tartalmat, ill. a legfontosabb sertés-beisdszervek
kozelité ribonukleinsav-tartalmat, el6zetes trikldrecetsavas kezeléssel.
A két érték osszehasonlitdsabol megéllapithaté az egyes szervek triklor-
ecetsavval kioldhaté komponenseinek mennyisége is.

3. A mddszer segitségével lehetdség nyilik az élesztéipar szamara
kilénb6z6 min6ségl éleszt6féleségeknek ezen az alapon torténé vizs-
galatara és esetleg az éleszt6k kemizmusanak felderitésére.

O ONPEAENEHNWN PUBOHYKNEWHOBBLIX KWCNOT
. 3emnneH n J1. Kuwdanygm

1 ABTopbl onpegenunu obuiee cofepxaHuWe MEHTO3 MeTOAOM ToneHca
B XWBOTHbIX TKaHAX MbIWL Pa3HOro MNpPouUCXOXAeHUA W yCTaHOBUANU, 4TO
obliee cofepXaHue MEHTO3 Mblll, CPABHUTENbHO MOCTOAHHO, HO Pas3fiNyvyHO
B 3aBWCUMOCTM OT MPOMCXOXAeHWA. B oTAaenbHbIX cnyvasx MeTOAOM BO3-
MOXHO OMNpejennTb MNPOUCXOXAEHWE MbILLL.

2. BbIWEN3N0XEHHbIM MeTOAOM ONpefennnn obuiee cofepXaHue MeH-
TO3 HEKOTOPbIX BHYTPEHHWX OpPraHoB, TO eCTb OnpeAennnn nocne o6paboTkm
TPUKNOPYKCYCHON KWCNOTOW NpubnnsnTenbHO cofepxxaHue puboHykneu-
HOBOW KWCNOTbl HaliBaXHbIX BHYTPEHHWX OpPraHoB CBUHeiW. ComocTaBneHuem
NONyYeHHbIX Pe3ynbTaTOB BO3MOXHO YCTAHOBWTb KONMYECTBO COCTaBHbIX
yacTeld BHYTPEHHWUX OPraHoB pacTBOPUMbIX B TPUKIOPYKCYCHOW KucnoTe.
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3. MpuMeHeHMe MeTOAa BO3MOXHO PacrpocTpaHUTb Ha WCCNef0Bak
OPOXXKeW pas3HbIX KauyecTB [POXXKEBOW MPOMbIWEHHOCTH U CNy4YaiiHO Ha
BbIICHEHWE BUOXUMUUYECKUX MPOLIECCOB.

UBER DIE BESTIMMUNG DER RIBONUGLEINSAUREN
von
G. Zemplén und L. Kisfaludy

1. Die Verfasser bestimmten den Gesamtpentosegehalt von tieri-
schen Muskelgeweben verschiedener Herkunft mit der Methode von
Tollens und stellten fest, dass der Gesamtpentosegehalt der Muskulatur
verhaltnisméssig konstant doch je nach der Herkunft verschieden ist.
In gewissen Fallen besteht daher die Mdéglichkeit die Herkunft vermit-
tels der genannten Methode festzustellen.

2. Mit Hilfe des obenerwé&hnten Verfahrens wurde der Gesamt-
pentosegehalt gewisser innerer Organe, bzw. der anndhernde Ribonuclein-
sauregehalt der wichtigsten inneren Organe des Schweines nach vorher-
gehender Behandlung mit Trichloressigsdure bestimmt. Durch Vergleich
der beiden Werte kann auch die Quantitat der in Trichloressigsaure'
I6slichen Komponenten der einzehlen Organe festgestellt werden.

3. Vermittels der Methode erdffnet sich die Mdoglichkeit fur die
Hefeindustrie zur Untersuchung von Hefearten verschiedener Qualitét
auf dieser Grundlage und auch eventuell zur Aufkldrung des Chemismus

der Hefen.
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Buza- és rozslisztek, valamint kenyerek vizzel kioldhato
része, mint minéségi jellemz6 csirazottsag, egyéb rom-
lottsag, illetve keverési arany megallapitasara

LINDNER ELEK
Budapest FGvaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete

Erkezett: 1956. januar 23.

Az 1948 évi csapadékban gazdag nyar a termés learatdsa
és betakaritadsa korll igén nehéz helyzetet teremtett, a gabona
részben még labon, részben keresztekbe rakva sok esetben csi-
razasnak indult. A tarolasi hianyossadgok tovabbi gabonameny-
nyiségek romlasanak, befiilledésének, csirazasodasanak voltak
okozol.

Hasonl6, de bizonyos mértékben még sulyosabba valt az
1955 évi helyzet, aminek kovetkeztében Uﬁyanl]gy, mint 1948—
49-ben igen gyakran meriltek fel panaszok blza- és rozslisztek-
kel szemben azok sit6ipari felhasznalasanal a normalistol
tobbé-keveshé eltérd viselkedésik miatt. Ez inditott arra mar
az 1948 nyarat koveté honapokban, hogy a csirazott gabonabol
Orolt lisztek felismerésének kérdésével behatobban foglalkoz-
zunk, témegvizsgalatokra alkalmas meghatarozasi modot talal-
junk és ezaltal lehet6séget teremtsiink nagyobb népgazdasagi
kérok és kozellatasi zavarok megakadalyozasara.

A csirazas folyaman a gabonaszemek oldé diasztatikus és
proteolitikus fermentumai er6teljes aktivitast tanusitanak.
A proteolitikus folyamatok lényegesen gyengébbek, mint a
diasztatikusak, végul is azonban mindegKik révén az oldott
anyagok mennyisege novekszik. Jelentékenyebb meértekben
csirdzott gabonabdl 6rolt lisztek e folyamatok kovetkeztében
a sutképesseg lenyeges romlasat mutatjak. Az ilyen lisztekbdl
sult kenyér belzete minden esetben bizonyos mértékig nyerseség
benyomasat kelti még akkor is, ha egyébként kiils6 megjelenés
tekintetében teljesen normalisnak latszik. Az ilyen kenyer bele
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ragacsos, rugalmatlan, kézzel 6sszedll6it csoméva nyomhat6
Ossze konnylszerrel. Ugyanilyen csomok keletkeznek a bélzet
megragasakor a szajban is, ilyen allapotban jutnak ezek az
emeésztdcsatornaba, semmi elényét nem tartva meg a kelesztés
atjan nyert felliletndvekedésnek, ezért tehat nehezen emészt-
het6k. A sutdipar szempontjabdl hatranyos tulajdonsaga pedig a
gyenge vizfelvevéképességben jelentkezik.

Minthogy a csirazott gabona lisztjébdl keszllt termek (ke-
nyer, fehérsUtemény? teljesen olyan tulajdonsagu, legalabb
latszatra, mintha suletlen volna, felmeril a szlksége annak,
hogy az ilyen hibas keszitményr6l megallapithato legyen,
vajon sitési-, avagy liszthibar6l van-e szo.

A keresett madszer tehat olyan legyen, hogy a csapadékdus
nyarakat kovet0 idGszak témeges igényeit is ki tudja elégiteni,
nyljtson megbizhaté tdmpontot buza- és rozslisztek megitélé-
sére, s6t amennyire lehet6séges — mert nem minden esetben
biztosithatd a megitélés szdmara a kiindulasi anyag, a felhasz-
nalt liszt maradéka — legyen alkalmas arra, hogy a kész ter-
mékekb6l is megallapithatd legyen a lisztek csirazott, avagy
csirazatlan volta.

A probléma maga lisztekkel kapcsolatban nem Uj keletd.
Miutan a mikroszkop utjan torténd vizsgalat csak tajékoztato
jellegli, tébben foglalkoztak olyan vizsgalati mddszer kialaki-
tasaval, amely a csirazottsdg szamszer(i jellemzésére alkalmas.
Az el6z6kben emlitett proteolitikus és kiléndsen a diasztatikus
hatds a vonatkoz6 h&mérsékleti optimumokon utat jeldl a ko-
vetend6 modszerek szaméara. Az eredetileg oldhatatlan anyagok
a csirazas folyaman részben kioldhatdkka valva novelik a viz-
ben oldhatd anyagok mennyiseégét és vagy ezek 0sszességenek,
illetve valamely alkatrészének meghatarozasa révén, vagy vala-
mely fizikai tulajdonsdguknak (rendszerint a viszkozitasnak)
szamszer(i meghatarozasaval lehet6vé valik a csirazottsag fel-
ismerése. A gyakorlatban mindkét Gt tobbféle valtozatban
szerephez jutott.

Elcsirizesitett és diasztatikus hatadsnak alévetett liszt-
szuszpenziok bels§ sdrlédasdnak meghatarozasara tobbféle e
célra alkalmas, vagy kulon szerkesztett miszer hasznalhato,
mint pl. az ,amlyometer’\ a ,farinograf’, az 4&talakitott
»laborograf”, ugyszintén tobb viszkoziméter tipus (1) (5).

A fermentumhatasok kovetkeztében keletkezett termékek
felszaporodasanak mérésénél els6sorban a maltéz mennyiségé-
nek novekedését igyekeztek alapul venni, pontosabb szamszer(
értékelésre az eziranvu munkak koézul Runiseynek a diasztatikus
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aktivitassal kapcsolatosan tett megallapitasai nyujtottak leheté-
seget. Ramsey madszerében figyelmet érdemel az, hogy a liszt-
ben levé enzimek aktivitasat nem az enzimek optimalis hato-
hémérsékletén, hanem viszonylag alacsony, a rendes szobah6-
mérsékletet nem nagyon meghalad6é 27 C°—30 C°-on allapitja
meg.

Molin (2) ezzel szemben az optimalis 62 C° hémérséklet(
autolizis folyaman keletkezett vizben oldhaté anyagok meny-
nyiségének meghatarozasara alapitotta modszerét. A meghata-
rozast meriild refraktométerrel hajtotta végre, ami Iényegesen
egyszer(sitette a mddszert, anélkil azonban, hogy az eredmé-
nyek ertekelésére kozelebbi tampontot nyujtott volna.

Kozmina (3) a vizben oldhato anyagok felszaporodasat a csi-
razottsag jellemz6 kiserG jelenségének mindsiti, emellett azon-
ban lisztek esetében dontd fontossagot a diasztatikus hatasnak
tulaj donit, szdmos lisztre és kenyérre vonatkoz6 adatot kozol,
az oldasi viszonyokat azonban kdzelebbrl nem ismerteti.

T4jékoz0do vizsgalatok arra az eredményre vezettek, hogy
a kitlizott célhoz vezet6 utat legegyszeriibben a vizben oldhato
anyagok 6sszes mennyiségének meghatarozasaval lehet meg-
talalni, mert ezek jellegzeteseknek mutatkoztak. Az oldasi id6
és hdmérséklet rogzitésével mdd nyilott olyan értékek meg-
hatarozéasara, amelyek nem csupan mindségi megallapitasra,
hanem mennyiségi kovetkeztetésre is alkalmasak. Kétsegtelen,
hogy az oldas ideje alatt, igy amint azt Rumsey is figyelembe
vette, a lisztben levd enzimek fermentativ hatdsukat a hémér-
séklettdl fuggd mértekben fejtik ki, ezért a hdmérséklet és az idd
betartasara gondot Kkell forditani. Az enzimhatast az oldast
megel6z6 megfelelé hékezeléssel ki lehetne kiiszdbélni, azonban
szdmos 0Osszehasonlitd vizsgalat eredménye azt bizonyitotta,
hogy a varhatd Kiserleti pontossag hatarain belil mutatkozo
eredmények figyelembe vételével erre szilkség nincs, normalis
szobahdmérsékleten szamottevd hibatol, azonos oldasi iddtarta-
mok betartasa mellett nem kell tartani.

Az oldott anyagok mennyiségének meghatarozasara telje-
sen kielégité pontossagot nyajto aMolin altal is hasznalt refrakto-
méteres mérés azzal az eltéréssel, hogy merul6é refraktométer
helyett megfeleld leolvasasi lehet6séget és pontossagot biztositd
cukorskalas kézi refraktométer szolgaltatta adatokra is lehet
tamaszkodni. Ez lehetOvé teszi igen Kis mennyiségl oldatok
egyszer( és gyors értékelését. Ehhez a vizben oldhatd anyagok-
nak olﬁan koncentracidjara kell torekedni, amely lehetévé teszi
a meghatarozasnak refraktométer Gtjan is gyakorlatilag kell§
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pontossaggal vald végrehajtasat. Ebb8l a szempontbdl egyfel6l
az oldhato anyag aranylag csekély mennyisége, masfeldl a lisz-
tes-vizes keverék sziirhetosége szab korlatot.

Legmegfelel6bbnek az 1:5 (liszt: viz) arany mutatkozott.

Ugyancsak lényeges a lisztrészecskék és a viz bensGséges
elkeverése, ami a liszt csomodsodasi hajlama miatt egyszer(
razogatdssal nem mindig biztosithatd, ezért az elkeverést
dorzscsészében kell teljes homogenitésig lehetéleg gyorsan vé-
gezni. A tokéletes elkeverés nagyobb mennyiségl liszt és viz
alkalmazésa esetén huzamosabb 1d6t vesz igénybe, ezért a pa-
rolgasi veszteségek lehet6 kikiiszobolése miatt is kisebb mennyi-
ségekbdl vald kiindulasi alapra kell torekedni, amit az a korul-
meny tesz lehetéve, hogy a refraktométeres meghatarozashoz
igen csekély mennyiségl oldat is elegend®.

Gyakorlatilag jol alkalmazhatonak talaltuk a kovetkez6
eljarast: légszaraz allapotda lisztb(ii 0,01 g érzékenységii tara-
mérlegen lemériink 5,00 g-ot, dorzscsészebe toltjik, az eset-
leges csomoékat szétdorzsoljik, majd 25 ml 20 C° hémérséklet
vizet adagolva hozzd az egészet egyenletes péppé keverjik.
Neéhany percnyi keverés és alapos eldorzsolés utan, amely alatt
minden rognek és csoménak el kell tlinnie és sem a dorzscsésze
falan, sem a pisztillen s(r(ibb részek nem maradhatnak tapadva,
a lehet6leg tokéletesen homogenizalt pépes anyagot egy teljesen
szaraz 50 ml-es gdmblombikba 6ntjik at. Az atontésnek minél
gyorsabban kell megtorténnie, nehogy ezalatt a cseppfolyds és
szilard részek szétvalasa bekdvetkezhessék, ami hibat okoz-
hatna. Ennél a miveletnél nem kell kvantitativ atvitelre
torekedni, ezért a pisztillhez, valamint a doérzscsésze faldhoz
tapadd és onnan le nem folyo részleteket figyelmen kivil lehet
hagyni. Az idaig folytatott m(iveleteknek kizarélagos célja az,
hogy a vizsgalat ala vett lisztbdl és desztillalt vizb6l 1: 5 aranyd
egyenletes szuszpenzié keletkezzék, egyébként a mennyiseégek-
nek mar semmi szerepiik nincs. A lombikot az anyag betdltése
utan oraliveggel letakarjuk és féldranként alaposan felrazva ugy,
hogy a keletkezett Gledék tel{'esen eloszoljék, két éran at 20 C°
koruli szobahémérsékleten allni hagyjuk.

Ez id0 letelte utan a lombik egesz tartalmét felrdzva széraz
red@s szlrdre toltjuk, a télcsért — féként rozslisztek esetében —
oraliveggel lefodjik, nehogy a lassi atsziir6dés kozben parolgasi
veszteségek hibat okozhassanak és a szlrletet szaraz kémcsGbe
gydjtjuk. Az els6 néhany csepp olykor zavarosan cseppen le,
ilyenkor a kés6bb mar tisztan jelentkez6 szirletet kulon fogjuk
fel. A szlirlet néhany cseppjét ezutan kompenzalt, teljes pontos-
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sdggal O-ra bedllitott, megbizhaté skalazatd, vagy helyesen
kalibralt cukorskalas refraktométer prizméajara helyezzik, a
prizmat azonnal zarjuk és két percnyi allas utan, a hékiegyen-
litddés bekovetkeztével 20 G° korlli hémérsékleten tized
skalarésznyi pontossaggal leolvassuk a szlrlet szarazanyag-
tartalmat cukorszazalekokban kifejezve.

A kapott refraktometrikus értéket at kell szamitani a
liszt szarazanyagara. Az atszamitasnal figyelembe kell venni,
hogy a bemért 5 g liszt Iégszaraz allapotban volt, tehat ennek
nedvességtartalmara is tekintettel kell lenni, amit 12%-0s
atlagértékiinek tekinthetiink.

Ha a liszt szarazanyagéra vonatkoztatott vizben oldhato
anyag szazalékos mennyiségét E-nek, a légszaraz anyagra vonat-
kozdt e-nek, az el6bb ismertetett eljardssal kapott refraktométer-
értéket pedig R-nek jeldljuk, akkor —minthogy 100 g légszaraz
lisztbdl a fent leirt movelettel 512+e g oldatot nyerink, a
kdvetkezd osszefliggés adodik :

e bl2+e | . 512 R
R 100 - és ebbbl e 100—R :
mivel pedig
_100. e . _ 512 «R .
E = a8 tehat E = 1,14 100—R :

Az 1 tablazat nehany, az 1948 évi termésbGl szarmazo teljesen
normalis viselkedésl blza- és rozsliszt adatait tartalmazza,

1. tablazat
Bluzalisztek Rozslisztek

hamu vizes kivonat hamu vizes kivonat
% % % %
0,52 6,1 0,62 12,4
0,55 6,7 0,64 12,5
0,59 7,0 0,67 12,6
0,66 7,2 0,74 14,8
0,71 7,6 1,23 19,2
1,39 10,0 1,28 19,2
1,48 10,7 1,32 19,3
1,68 11,3 1,36 19,7
1,75 11,3 1,44 19,2
1,77 11,7 1,48 21,0
1,80 12,5 1,53 21,0
2,00 12,6
2,52 13,0
2,62 13,3
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feltlintetve a lisztek szdrazanyagara vonatkoztatott hamutar-
talmat is.

Vildgosan lathatd, hogy a hamutartalom emelkedésével
novekszik a vizeskivonat mennyisége is, de az is me%éllapl'thatc'),

hogy az Osszefliggeés a két érték kozott nem linearis, hanem azza
tehetd — legalabb is kozelitbleg — valamely kozvetett flgg-
veny (tjan. Tehat altaldban irhato

E = Quf(H)

ahol Qegy hanyadost, / (H) pedig a szarazanyagra vonatkozta-
tott hamutartalom valamely alkalmas fliggvényét jelenti.

Ha grafikonon tuntetjuk fel az egymashoz tartozo ertéke-
ket, (az abszcisszan a hamu, az ordinatan az E értékeket), akkor
azt latjuk, hogy mind a bdza, mind a rozslisztek esetében egy-egy
parabola mentén helyezkednek el az E értékek, miként azt az
1 és 2. abra mutatja. A szemléletesség és konnyebb abrazol-
hatésag kedveéért az abrazolt parabola mindkét esetben torzitott
ugyan, amennyiben az x tengely iranyaban tizszeresen nyujtott,
ez azonban az Osszefuiggés Iényegén nem valtoztat és igy a fenti
altalanos egyenlet a parabola paraméteres csucsegyenlete Utjan
megoldhato.

1948. évi bazalisztek (normaéalisak)

vizes eftraht y

parameter -X87 eredet/ gorbe param étere-J6'72
1. 4bra
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1948. évi rozslisztek (normalisak)

N4

)y

N
o

0c0-°/0

-
& ©

—h
—h

>/

t
-
o5

7

vizes eziran
[

<
o

S I S

6w 070 ow 030 tO0OhV fiy W f50 A
! mhamu /0* ////O/#é[;l%w
paraméter ¢/3/2 erec/eti gorée paramétere‘/3/22
2. abra

2+ —2:20 63



A parabola paraméteres csucsegyenlete y2= 2 px ; tehat
y —y2px; s ha y helyébe E-t téve az altaldnos egyenlet
Qjat |/2 p-vel azonositjuk, /(#)-jat pedig |/A-yal helyettesit-
juk, adédik az
E = Qe M I; bsszefliggés.
Az 0Osszefiiggésben tehat kidomborodik a Q E hanyados,

m
mint az ugyanazon parabolahoz tartozo allando, és amely igy
voltaképpen a liszthez tartozd parabola kétszeres parameétere-
nek négyzetgyoke. A Q értékek aranylag csekély ingadozast
mutatnak : az 1 tablazatban szerepld normalisan viselkedé
liszteknél a buzalisztekhez tartoz6ak 8,0 és 9,5, a rozslisztekhez
tartozéak pedig 15,0 és 17,5 kdzé esnek.

A nem torzitott eredeti gorbe gyakorlatilag szambajové
ivdarabja tekinthet6 volna kérhdz, vagy ellipszishez tartozonak
is, azonban igy is hasonld eredményhez jutunk.

A hasonld helyzetli kor egyenlete ugyanis

Az ellipszis megfeleld csucsegyenlete

A jobboldalak masodik (.r2es) tagja mindkét esetben el-
hanyagolhatoan kicsiny, az els6 tagok pedig lényegileg azono-
sak a parabolaegyenlet jobboldalaval.

Ha az E — Q ¢ (H) = Q< YH 0sszefuggésben fliggetlen
valtozoként H helyett |/7/-t tekintjik, Ggy linearis fuggvényt
kapunk, mely megfelel az altalanos E = Qe+ x formanak, s
amelyben O az egyenes iranytangensét jelenti. (i-nak az értéke,
akar mint i)aramétergyo'k, akar mint irdnytangens szerepel,
valtozatlanul ugyanaz marad.

Az 0Osszefiiggés a vizzel kioldhaté részek és hamu kozott
nyilvan nem kozvetlen. Mind a ket értek azonban kétsegen
kivil a gabonaszemeken belili anyageloszlasnak, igy a kiorlési
foknak 1s fliggvénye. Tehat

E=/x(A); é Il =1/ ();
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az utobbinak inverz fliggvényeként A —f3(H) irhatd, ennek be-
helyettesitésével pedig es /x(/3-at Q « /-el jelolve E — Q ¢/ (H)-
hoz jutunk, amely azonos a kiindulasnal feltételezett Osszefiig-
éssel.
: Tekintve, hogy a liszt atlagos 12,0%-0s nedvességtartalma
a hamunak szérazanzagra vonatkoztatasanal minden szamba
vehetd hiba nélkil alkalmazhatd, ugyanugy a Q kiszamitasanal
az eredeti légszaraz anyagbhdl kozvetlentl nyert hamuszéazalék
érték is felhasznalhat6. Ha ezt a kdzvetlenll nyert hamuértéket
Jtval jel6ljuk, akkor H = 1,14 < h, s ez a kifejezés Il helyett
tehetd.

A0 — kifejezésbe £-nek és A-nak megfelel§ Kifeje-

zéseit téve

Az 547 -jog— kifejezés minden gyakrabban el6fordulé

ﬁrtékékt a 2. tdblazatban, a ][h értékeket a 3. tablazatban talal-
atjuk.

2. tablazat

547 R 547 R 547.R
R w—R R mw-Rr R . 100=R
0,8 1,9 ... 10,65 3,0 ...... 16,90
0,9 2,0 ...... 11,20 3,1 ... 17,50
1,0 2,1 ... ... 11,75 3,2 ...... 18,00
1,1 2,2 ... ... 12,30 3,3 ... 18,60
1,2 2,3 ... ... 12,90 3.4 ... .. 19,30
1.3 2,4 ... .. 13,40 3,5 ...... 19,80
1,4 2,5 ... ... 14,00 3,6 ...... 20,40
1,5 2,6 ...... 14,60 3,7 ... 21,00
1,6 2,7 ... ... 15,10 3,8 ...... 21,60
1,7 2,8 ... .. 15,70 3,9 ...... 22,20
1,8 2,9 ... 16,30 4,0 ... .. 22,80

E tablazatok adatainak segitségével a () értékek egyszeri
osztassal kiszamithatdk.

A normalis, romlatlan lisztekre vonatkozoan kozélt erté-
kekkel szemben a csirazott gabonabdl Ordlt lisztek Q eértekei
legtobbszor lényegesen magasabbak. Harom, minden idegen

65



3. tablazat

h 1h h \h h Vh h 1h h Kkh
0,40 0,63 0,66 0,81 0,92 0,96 1,20 1,10 1,46 1,21
0,42 0,65 0,68 0,82 0,94 0,97 1,22 1,10 1,48  1.22
0,41 0,66 0,70 0,84 0,96 0,98 1,24 1,11 1,50 1,23
0,46 0,68 0,72 0,85 0,98 0,99 1,26 1, 2 1,52 1,24
0,48 0,69 0,74 0,86 1,02 1,01 1,28 1,13 1,54 1,25
0,50 0,71 0,76 0,87 1,04 1,02 1,30 1,14 1,56 1,26
0,52 0,72 0,78 0,88 1,06 1,03 1,32 1,15 1,58 1,27
0,54 0,74 0,80 0,90 1,08 1,04 1,34 1,16 1,60 1,28
0,56 0,75 0,82 0,91 1,10 1,05 1,36 1,17 1,62 1,29
0,58 0,76 0.84 0,92 142 1,06 1,38 1,18 1,64 1,30
0,60 0,77 0,86 0,93 1,14 1,07 1,40 1,18 1,66 1,30
0,62 0,79 0,88 0,94 1,16 1,08 1,42 19 1,68 1,31

0,64 0,80 0,90 0,95 1,18 1,09 1,44 ,20 1,70 1,32

magtoél gondosan megtisztitott bazatétel, mely csirazatlanul
meg6rolve 7,8—8,0 Q értéket adott, atlagosan 1,5 milliméter
szabad csirahosszig csiraztatott allapotban lisztté feldolgozva
13,2—13,7 Q értékkel volt jellemezheté. Egy negyedik blzatétel
a csiraztatasnal csaknem teljesen passzivan viselkedett. Megalla-
El’tést nyert, hogy mar el6z6leg csirdzott volt és igy csirazo-
épessege egészen minimalissd valt. Csirdztatas nélkul megélla-
pitott Q-ja 12,6, csiraztatds utdn 13,7 volt. Négy rozstétel
csirazatlanul lisztté 6rolve 155—16,4, hét milliméter atlagos
szabad csirahosszig csirdztatottan 22,8—26,4 Q értéket adott.
Kilénb6z6, a malmok gyakorlatdban el6fordult csirdzott buza-
lisztek Q-ja 10,2—14,0 kozott, rozsliszteké 18,0—26,8 kozott
véltakozott. Az altalunk csirdztatott blzatételek csirazatlan
értékei a forgalombdl vett lisztmintdknal tapasztalt értékek
legals6 hataran, s6t némileg az alatt mozogtak, aminek az a
valészin(i magyarazata, hogy a kisérlethez haszndlt buzatételek
minden idegen magtol megtisztitottak voltak, mig a malmi
Orlésnél kapott termékek minden esetben féként rozzsal szeny-
nyezettek.

Az eddigi eredmények alapjan mindazon esetekben, ame-
lyekben a liszt viselkedése kifogasolhaté és a vizsgalat soran
buzalisztnél 9,5-nél, rozslisztnél pedig 17,5-nél magasabb Q
mutatkozik, az abnormis viselkedés okaul az 6rlésre felhasznalt
gabona csirazottsaga tekinthet6, feltéve hogy nem fiilledt,
dohos, vaEy fagyott arurol van sz6, mert ez utdbbiak szintén
a Q novekedését okozhatjak.
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Az 1948 ota allandoan végzett megfigyelések szerint a
késGbbi evek terméseibll szarmazd lisztek teljesen hasonlo
viselkedést tandsitottak ; a Q értékek szabalyszerlsége és szam-
értéke allandénak mutatkozott, s6t megemlithet6, hogy az 1955.
év folyaman behozatalra kerllt kilfoldi, nevezetesen francia
ﬁsdargentin eredetl lisztek is teljesen hasonld6 moddon visel-
edtek.

A Q értékek nem csupan arra engednek kdvetkeztetni, hogy
valamely liszt csirdzott gabonabdl szarmazott-e, vagy sem,
hanem modot nyujtanak a csirazottsag mértekének megitélé-
sére is és ezzel tampontot lehet szerezni arra nézve, hogy vala-
mely normadlis (f-val rendelkez6 liszt ming aranyu hozzékeverése
atjan lehet gyakorlatilag hasznalhatéva tenni a csirazott lisz-
tet. A Q szamszer( alapot nyujt az egyébként sitGipari célra
alkalmatlan csirazott lisztek felhasznalasanak és alkalmazasa-
nak modjara nézve. Kozmina (3) is utal arra, hogy csirazott
lisztek megfelel6 hibatlan lisztekkel keverve sutési célra alkal-
masakka vélnak. A keverési arany kiszamitasara a (7-k cél-
szer(i alapot szolgaltatnak, ha az eredé ()-t buzaliszteknél
8,8-ra, rozsliszteknél 16,2-re allitjuk be.

A jelentse a hibatlan liszt szazalékos mennyiségét,
B jelentse a csirazott liszt szazalékos mennyiséget,

~Qib es Qir jelentse a hibatlan bdza-, illetve rozsliszt Q
erteket,

inib és Qjir jelentse a csirdzott buza-, illetve rozsliszt Q
értéket.

Akkor :
AQB BQub = 880, illetve AQIR+ BQIIR — 1620
tovabba mivel A ;. B — 100 és B = 100- A
A (Qib Qiib) — 880 100 Q//B,
illetve
A (Qir Qiir) = 1620 100 Qiir
és
A (Qiib  Qib) —1000//B 880,
illetve
A (QuR QiR —1000/B 1620
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Ezek szerint tehéat

a hibatlan buzaliszt % 100 QIB—880 _
QiiB  Qib

a hibatlan rozsliszt % 100 - Qiir — 1620
Qiir  Qir

Pl. ha Q]B= 85, QIIB pedig 10,2, akkor a fenti képlet szerint
a 8,5-tel jellemzett blzalisztb8l 82%, a 10,2-es Q-ju csirazott
lisztb6l 18% keveréke megfelel6 lisztet eredményez.

Felhasznalhatd a Q hanyados arra is, hogy buza és rozs-
Iisztell(<et egymastol egy szamérték segitségével megkilonboz-
tessuk.

Elénybsen hasznosithatok a Q-k azokban az esetekben,
amelyekben azonos, vagy kodzel azonos ki6rlési foku blza és
rozslisztek keverékében az egyes keverékelemek mennyiségi
meghatarozasa a feladat, feltéve, hogy mind a blza, mind a
rozsliszt normaélis minGségd volt, illetve feltéve, hogy az al-
kotok (?-ja ismeretes. Ha ugyanis a biza-rozsliszt keverékben a
buzaliszt szazalékos mennyiseget B-nek, a rozsét R-nek, a blza-
liszt (Ajat QB-nek, a rozslisztét (%-nek jeldljik, és gyakorlatilag
fennall a ]fhB = }#hR = ]fhK egyenl6ség, Ugy az

B+ A=10065 QB. B+ QreR = 100 QK
egyenletek figyelembe vételével
B Qr—Qk
Qr-Q

Az 1948 évi liszteknél 0B8,8-nak, (JR 16,5-nek adddott atlagosan.
Az azota veégzett meghatarozasok atlaga szerint QB = 85,
Qr = 16,2. Utbébbi értekek behelyettesitésével,

B% = 13, (16,2—0K)
ahol

QK a keverékliszt (Aja.

~ Meg kivanom emliteni, hogy az eddigi megfigyelések sze-
rint a ()-nak a normalis_értéktol valo barmely iranyd eltérése
a szorasi hataron tal, minden kortlmények kozott a liszt vala-
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mely abnormitadsara mutat. igy pl. tobb esetben eléfordult az,
hogy a normalisnal joval alacsonyabb Q mutatkozott. Abnormi-
tasukra jellemz6, hogy ezek igen gyenge vizfelveve kepessegliek
voltak, buzalisztekbdl pedig csak igen csekély mennyiségl sikér
(20% alatt is!) volt kigyurhatd. Ezek feltételezhetoen eéretlen
gabonabdl szarmaztak.

Ezzel szemben meg kell allapitani, hogy gyakorlatilag igen
rosszul viselkedd rozslisztek is szamos esetben normalis O-val
rendelkeztek. Ez esetekben az abnormitas oka nem is a csirazott-
sagban, hanem egyes évjaratokban tapasztalt, a rendesnél
magasabb trifnktozan tartalomnak volt tulajdonithat6.

Varhato volt, hogy a lisztekhez hasonldan — amint azt
Kozmina szdmszer(i adatokkal igazolta — a csirazott gabona-
drleményekbdl készilt kenyér vizzel Kkioldhaté része szintén
lényegesen nagyobb, mint a normalis lisztbdl sutott kenyéré.
Kozmina szdmadatai ezuttal is, csakigy mint a lisztek esetében
abszolltak, nincsenek tekintettel a kidrlési foktol vald fiiggé-
ségre, azonban kétségtelentl utalnak arra, hogy a vizben old-
hatd részek mennyisege a megitélés szamara jol megfoghat6
alapnl szolgalnak.

Ebbdl kiindulva a lisztekkel végzett vizsgalatok kapcsan
kenyerekre is figyelemmel kellett lenni. Az elgondolas az volt,
hogy ha normalis lisztekbdl készult kenyerek vizoldhato részei
ugyanolyan torvényszerliség szerint viselkednek, mint a lisz-
teké, akkor a kidrlesi fok okozta eltérések ellenére is egységes
elbiralas valik lehetségessé. Nagy szamban veégzett meghataroza-
sok ezt a feltevést teljes mértekben igazoltak. Az 0Osszefiiggés
a vizoldhaté rész mennyisége és az eredeti liszthamu kozott
teljesen hasonlénak mutatkozott a lisztekéhez, vagyis

E=QmYH;

Q értéke a tésztavezetés alatt feltétlenil bizonyos mértékig le-
zajlott enzimhatas kovetkeztében — mind a normalis buza-,
mind a normalis rozskenyér esetében magasabb a felhasznélt
lisztek (t-jandl. Amig a buzaliszteknek meghatérozott (f-ja
8,2 ertékben volt megéllapithatd, addig az ugyanezen liszthdl
keészitett kenyéré 9,9-nek bizonyult. Kilonosnek tlinik, hogy a
kenyerekhez tartoz6 O értékek ingadozésa csekélyebb merté-
klinek mutatkozott, mint a lisztekhez tartozdk, amennyiben
buzakenyereknél 9,7—10,3 k6zdtti, rozskenyereknél 21,0 és 22,5
kozotti értékek jelentkeztek csirazatlan és egyéb tekintetben
is normalis tulajdonsagu lisztek felhasznalasa mellett.



Csirazott lisztekbGl sitott kenyerek ezzel szemben Iényege-
sen magasabb (7t mutatnak, a csirdzas folytan megndvekedett
diasztatikus hatas a csirazott gabona lisztiének amugy is Ié-
nyegesen nagyobb vizben oldhato részét a tesztavezetes és rész-
ben a sités Is igen jelentds meértékben megndveli olyannyira,
hogy a (7-ban minden kétséget kizaro feltlind kiugrds mutatko-
zik. i%y példaul egy 10,5-0s (7-val jellemzett, tehat nem nagy
mértékben csirazott buzalisztbdl készilt kenyér (7-ja 19,5-re,
egy 190 (7-val jellemzett rozslisztb6l késziilté pedig 27,4-re
emelkedett.

A (7 érték megallapitasdhoz a kenyérnek a lisztalkotoré-
szekb8l szadrmazd vizben oldhaté részének, valamint a liszt-
alkotorészek hamutartalmanak meghatarozasara van szlkség.
A kenyér csaknem minden esetben konyhasot is tartalmaz,
ami természetszer(ileg noveli a vizzel kioldhat6é részek mennyi-
ségét, ezért tehat a konyhasotartalmat meg kell hatarozni és a
kapott vizoldhatd részbal le kell vonni. Figyelembe kell venni a
konyhasé zavaré hatdsat a hamuérték meghatarozasanal is,
mert csakis a valddi, a felhasznélt lisztnek megfelel6 hamuérték
alkalmazhatd kielégit6 médon a Q kiszdmitasahoz. Erre valo
tekintettel tehat vagy a kenyérszabvany (MNOSZ 20501)
somentes hamumeghatarozasi el8irdsa szerint, vagy a gyors
elhamvasztassal nyert vegyes hamubol akar az MNOSZ 19810
szerint (4?(, akér alkalimetrids modszerrel megallapitott P20h
tartalom kétszeresének szamitasba vételével hatdrozzuk meg a
kivant hamuértéket. Utobbi meghatarozas azon az &ltalanosan
ismert korilmeényen alapul, hoay a liszt hamujanak kozelitéleg
50%-a P205bdl all. A vizzel kioldhaté szarazanyagmennyiség
ugyanugy, mint a liszteknél legegyszerlibben cukorskalas
refraktométerrel hatarozhaté meg.

A vizben oldhaté anyagmennyiség meghatarozasahoz a
kenyér 105 C°-on teljesen Kiszaritott es lisztfinomsaguva po-
ritott héjmentes (1) bélzetébdl 5 g-ot 0,01 g pontossaggal le-
mérlnk, 50 ml-es lombikba toltjik, 25 ml deszt. vizet pipetta-
zunk rea, 1/2 éranként felrdzogatva két déran at 20 C° koruli
hémérsékleten allni hagyjuk, majd szirjik és a szirlet szaraz-
anyagtartalmat refraktométerrel meghatarozzuk ugyanugy,
mint a lisztek esetében. A vizben oldott részeknek a kenyér
szirazanyagara viszonyitdsa is a lisztekéhez teljesen hasonld
modon torténik, csupan annyi kulénbséggel, hogy itt teljesen
szaraz kenyérbélb6l indultunk ki, mig a liszteknél 12%-o0s
nedvességtartalmu  anyag bemerését kellett szamitasba
venni.
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A leolvasott refrakcios értéknek megfelel6 %-os szaraz-
anyagmennyiségeket az

500 - R
h - 100—R

keplet alapjan a 4. tablazat tinteti fel, ahol E a vizzel kioldhato
szarazanyagszazalékot jelenti szaraz kenyérbélre vonatkoz-
tatva az R refrakcios erteknek megfeleléen. Az igy kapott E'-bal,
amely nyers értéket keépvisel, a konyhaso szaraz ken érbélre
vonatkoztatott %-os értékét, valamint a vizzel kiold6dé anya-
got szaporitd jarulékos anyagoknak megfelel6 értéket is le kell
vonni, hogy a tisztan a lisztre es6 korrigalt E értéket, amely
most mar a Q kiszamitasahoz alapul szolgalhat, megkaphassuk.
llyen jarulekos anyagok : a burgonyapép, a bdzapehely. A bur-
gonyapep kulénleges szambavételt nem i ényel, mert széraz-
anyagara vonatkoztatott vizben oldhat6 része az atlagos bulza-
lisztét nem haladja meg. A buzapehely 2,5 %-0s adagolasban a
ref. értéket 0,3-al emeli, ennélfogva alkalmaztatasa esetén sza-
mitasba is kell venni.

4. tablazat

R E R E R E R E
14 7,10 2,6 13,35 38 19,75 5,0 26,24
15 7,61 2,7 13,87 39 20,29 51 26,78
1,6 8,13 2,8 14,40 4,0 20,83 5.2 27,32
17 8,64 2,9 14,93 41 21,38 53 27,86
18 9,16 3,0 15,46 42 21,92 54 28,40
19 9,68 31 16,00 4,3 22,46 55 28,94
2,0 10,20 3,2 16,53 44 23,00 5,6 29,48
21 10,73 3,3 17,05 45 23,54 57 30,03
2,2 11,25 34 17,59 4,6 24,08 58 30,56
2,3 11,78 3,5 18,14 4,7 24,62 59 31,10
2,4 12,30 3,6 18,67 4.8 25,16 6,0 31,64
2,5 12,82 3,7 19,20 4,9 25,70 6,1 32,18

A csirazdttsag felismerése keveréklisztek esetében sem (t-
kozik rendszerint nehézségbe.

Hasonl6an a lisztekhez a Q értékek segitségével kenyerek-
nél is tajékoztatd adatot nyerhetiink az alkatrészek aranya
tekintetében, ha legalabb kozelit6leg azonos kidrlési fokd, nem
nagyon eltér6 hamutartalmd lisztek felhasznalasaval késziltek,
normalis minéségliek, nem csirazottak, nem filledtek stb. Ha
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QK a kérdeses kenyérhez tartozo Q  QBKa normalis buzakenyer,
Qrk a normalis rozskenyer Q-ja, akkor a kenyérkészitéshez
felhasznalt lisztben

rozsliszt % = « 100 ;
Qrk  Qbk

QBK szamos meghatarozas kozépértékeként kereken 10,0-nek
vehetd, QRK 22,0-nak és igy

rozsliszt % = 8,33 (QK— 10,0).

A sit6ipar altal készitett és forgalomba hozott kenyerekre vo-
natkozoan szamos esetben végzett meghatarozasoknal az igy
kiszamitott keverési arany az anyagnorma el@irassal, illetve a
bemondassal rendszerint + 5%-on belll egyezett.

Mind a csirdzottsdg mind pedig a keveresi ardny minden-
napos probléma, az e’s6é a liszteknél, kenyereknél egyarant,
az utobbi féként kenyér vizsgalatanal. Ehhez nyujthat segit-
séget az ismertetett eljrds egyszerl és gyors, tomegvizsga-
latok végzésére is alkalmas vizsgalati mddszerével.

OSSZEFOGLALAS

Blza- és rozslisztek vizzel kioldhato részei a ki6rlési fok, ennélfogva
a hamutartalom figgvényének tekinthet6k. Az 0Osszefiiggés parabola-
egyenlettel fejezhet6 ki. Normalis, romlatlan, jél beérett lisztek kettds
paraméterei allandé értéklek, ezek négyzetgyodkei, buzalisztnél 8,0 —9,5.
rozsliszteknél 15,0 —17,5 értéknagysdg kozé esnek, csirdzott gabona
lisztjénél ennél lényegesen nagyobbak. E szdmok hatarozott értékiknél
fogva nem csupan a csirdzottsdg megallapitasara szolgéalhatnak, hanem
ez esetben megadjdk a felhasznalhatésag modjat is, az ép liszttel valo
keverési ardny alapjat. A paramétergydkok, a ,,Q”-k lehetévé teszik
ezenkivil buza- és rozslisztek megkilonbdztetését, valamint blza- és
rozsliszt keverékekben az alkatrészek ardnyanak megéallapitasat.

Kenyerek esetében a hasonloképpen megallapithaté ,,Q” indikalja
a felhasznalt lisztek romlatlansdg'at, vagy csirdazottsagat, romlatlan
lisztek felhasznaldsa esetében pedig moédot nyajt a felhasznalt lisztek
keverési aradnyanak kozelit6 megallapitasara.

BOAOPACTBOPVUMBIE BEWECTBA TMWEHWYHON U PXAHOW
MYKWN N XNEBA, KAK TMOKA3ATE/JN KAYECTBA, A TAKXE
MOPYWN WA MPOPOCTAHUA 3EPHA

3. JINHAHCP

BogopacTBopuMas 4acTb MIEHWYHON WM pPXaHOW MyKM 3aBUCUT OT
CTENeHU MomMofia W MO3TOMY 3aBUCUT OT COAEpPXaHWs 30/bl. 3aBUCUMOCTb
MOXHO BblpaxaTb ypaBHeHMeM napabonbl. [1BoiiHbie napameTpbl HOpMalb-
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HOW, He WCMNOPYEHHOW, XOpOLO CO3peBLUEli MYKW MOCTOAHHbIE, KBajpaTHbli
KOPeHb KOTOPbIX paBeH Yy MLWeHNYHOlW Myku 8,0—9,5, y pxaHOW MyKun
15,0—17,5, a y MyKM U3 MpoOpoOCLIero 3epHa 3HA4YMTeNbHO 6onblie. 3ITU
[aHHble MOXHO MPUMEHUTL He TOMbLKO AN ONpefeNeHns CTeneHW npopocTa-
HWA 3epHa, a TakXe ANA Bbl6Opa OTHOWEHUA CMEWMBAHWA C XOPOLUEl MyKO
npun ucnonb3oBaHUW. KBajpaTHble KOpHW mapamMeTpoB — Q — fal0T BO3-
MOXHOCTb KpPOME 3TOr0 pasfinynTh MWEHUYHYK OT PXAHOW MYKM a Takxe
YCTAaHOBUTb COOTHOLUEHWE COCTaBHbIX 4YacTel B CMeCU MLIEHWYHOW W pPXaHoW
Myku. Ona xneba 3HaveHWs Q Takum ke 06pa3oM AalT BO3MOXHOCTb
onpejennTb JO6POKAYECTBEHHOCTb UAX NOPYY MYKM B CBA3M C MPOPOCTaHMEM
3epHa, a NpuM MCNONMb30BaHWM [06POKAYECTBEHHON MYKU NPUGAU3NTENbHO
YCTAaHOBUTb COOTHOLIEHWE MNPU CMELINBAHUMN.

DAS WASSERLOSLICHE TEIL VON WEIZEN- UND ROGGEN-
MEHLEN, SOWIE BROTEN, ALS CHARAKTERISTIK FUR AUS-
GEWACHSENHEIT, VERDORBENHEIT, BZW. MISCHUNGS-
VERHALTNIS
von

E. Lindner

Das wasserldsliche Teil von Weizen- u. Roggenmehlen ist als Funk-
lion des Ausmahlungsgrades, bzw. des Aschengehaltes zu betrachten.
Der Zusammenhang ist mit einer Parabelgleichung charakterisierbar.
Bei normalen, unverdorbenen Mehlen sind die Parameter bzw. deren
Quadratwurzel von konstantem Wert, d. i. bei Weizen 8 —9,5, bei
Roggen 15—17,5, sie sind hingegen bei ausgewachsenen Mehlen bedeu-
tend hoherwertig. Diese Zahlen ermdglichen ausserdem die Berechnung
des Mischungsverhaltnisses fir die Nutzbarmachung von ausgewach-
senen Mehlen sowie die Unterscheidung von Weizen- u. Roggen-
mehlen, bzw. die Bestimmung des Mengenverhéltnisses der Kompo
nenten in Roggen- u. Weizenmehlmischungen.

Durch dhnliche Zahlen ist auch im Brot die Anwesenheit von aus-
gewachsenen Mehlen bestimmbar, im Falle von unverdorbenen Mehlen
ist hingegen mittels deren auf das Mengenverhdaltniss der verwendeten
Mehle zu schHessen.
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Novényi fehérjek frakcionélasa

KORPACZY ISTVAN

Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1955. november 26.

Oshorne (1) klasszikus vizsgalatai bebizonyitottdk, hogy
a novényekben el6forduld valddi fehérjék nem egységes anya-
gok, hanem legtdbbjuk tobb Osszetevd fehérjére bonthatd szét.
Az elvalasztas, megkulonboztetes és csoportokba osztas alapjaul
az egyes elkulonitett fehérje OsszetevGk egymastol eltérd visel-
kedése szolgalt kilonbdzd oldoszerekkel es kisozd anyagokkal
szemben. Ezen az alapon a novenyi fehérjeket ot fGosztalyba
soroltak. Ezek: a desztillalt vizben oldhato, csak nagy sékon-
centraciokkal kisézhaté albuminok ; a desztillalt vizben nem,
de hig sooldatokban oldhatd, azonban viszonylagosan Kkis so-
koncentraciokkal kisdzhaté globulinok ; a vizben és hig séolda-
tokban nem, de 70—75 szazalékos alkoholban oldhaté prola-
minok ; az el6bbi olddszerekben nem, de hig ligokban oldhatd
glutelinek és végul a kozonséges oldoszerekben oldhatatlan
vazfehérjék, szkleroproteinek.

A fehérjekémia nagyszeri haladasa, f6leg azonban az
elektroforetikus és ultracentrifugas vizsgalatok eredményei
folytan Kiderilt, hogy ezek az addig egységeseknek tartott
fehérjék sem egynemlek, majdnem mindegyikik tovabbi fe-
hérje osszetevOkre kulonithetd. Ezek a tapasztalatok a jévGben
a fehérjék (j osztalyozasat, 0j ismertetOjelek és ertékek meg-
allapitasat teszik szilkségessé. Az erre iranyuld kutatasok folya-
matban vannak, de addig is, amig ismereteink gyarapodasaval
és a behat6 tanulmanyok eredményeképpen ez a helyzet be-
kovetkezik, nem mondhatunk le az eddig bevalt és kdnnyen
kezelhet6 osztalyozasrol. Ezért hasznosnak vélem, hogy ismer-
tessem a fehérje frakcionalasanak intézetiinkben kidolgozott
maodszerét. Ezt annal is inkabb sziikségesnek tartom, mert a
késGbbiek folyaman kozolt tablazatbol konnylszerrel kiolvas-
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hatd, hogy egymassal kozeli rokonsagban &llé novényfajtak
fehérje OsszetevGi kozt olyan Iényeges kilénbségek vannak,
hogy azok segitségével még akkor is megallapithatjuk valamely
novenyi fehérje eredetét, ha a teljes fehérjék aminosavossze-
tételében jelent6sebb eltérések nem tapasztalhatok (2). Meg-
hatarozzuk az albumin, kétféle globulin, prolamin és glutelin
mennyiségét és a vazfehérje nitrogénjét. A modszer kidolgozasa-
ban Osborne munkéin kivil Lozsa Albert (3) tanulmanya is
segitségemre volt.

A minta el6készitése

A fehérjék denaturalasanak elkeriilése végett |égszaraz
noévényi anyagbdl indulunk ki. Fehérjében gazdag anyagnal
10 g, szegénynél 50—100 g, s6t burgonyanal 300—500 g szik-
séges egy frakcionalds eredményes keresztllviteléhez. Fehérjé-
ben aranylag gazdag, szaraz névenyi anyagoknal (olajos magvak,
gabonaszemek, huvelyesek) lehetdleg finomra 6rélt lisztjukbdl
10 g-ot meriink le, porcelan mozsarba helyezzik és ugyanannyi
Uvegporral vagy mosott -finom kvarchomokkal 6sszekeverve
50 ml Eetroléterrel néhany percig alaposan doérzsoéljik, hogy a
zsiradékot bel6le kioldjuk. A petroléteres kivonatot dvatosan
ledntve vagy lecentrifugalva a petroléteres kivonast addig is-
méteIIjUk, amig az Orlemény zsirtalanna valik. (Az egyesitett
petroléteres Kkivonatok egy részlegét a zsir meghatarozasara
hasznalhatjuk fel.) A petroléter maradékanak kioldasara az
Orlemenyt egyizben acetonnal vagy etiléterrel dorzsoljuk Ossze,
majd ennek eltavolitasa utan a zsirmentesitett anyagot vékony
rétegben (veglapra teritjuk ki és levegén szobahdémérsékleten
megszaritjuk. Ezt a folyamatot Iégarammal, pl. ventillator vagy
»hajszaritd” segitségével meggyorsithatjuk. Fehérjében szegény
anyagoknal 50—100 ?—ot drolink meg, az esetleg kicsurgé vagy
kipréselhetd levet kulon felfogjuk és néhany csepp kloroform-
mal konzervalva a szilard rész kioldasaig félretessziik. Az &rle-
ményt szikség esetén langyos légaramban (hémérséklete ne
haladja meg a 45 C°-t!) megszaritjuk, az esetleg jelenlevd
zsiradéktol a leirt modon petroléteres kivonassal megszabadit-
juk. A burgonya-fehérje irakcionalasat kés6bb targyalom.

A fehérje frakcionalt kioldasa

Az elGbbiek szerint elGkészitett Grleményt veszteség nélkil
visszavisszik a porcelan mozsarba és toluollal telitett (azaz
néhany csepp toluollal elGzetesen dsszerdzott) kb. 40 ml 2 széa-
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zalékos natriumklorid oldattal (vagy helyesebben 1 szézalékos
kaliumszulfat oldattal), amelyet er6sen higitott sésavval (il-
letve kénsavval) 5,7 pH-ra allitottunk be, 20 £ 1 C° hdmérsek-
leten 5 percig ersen eldorzsoljuk. Ezutan a kevereket 50 ml-es
centrifugacsébe visszik at és percenkint 2500—3000 fordulat-
tal 1/4—1/2 oraig centrifugéljuk, A tiszta oldatot 500 ml-es
b6szaju Erlenmeyer-lombikba gydijtjik, a szilard maradékot
pedig a porcelanmozsarba visszavisszuk és a hasznalt oldoszerrel
a leirt mddon ismételten mindaddig kioldjuk, amig oldddast
tapasztalunk ; 4—5 kivonas rendszerint elegend6. A fehérje
kioldasat gy ellendrizzik, hogy az oldat tisztajabol kapillaris-
sal egy cseppet kivesziink és 6ralivegen 1—2 csepp 10 szazalékos
triklorecetsav oldatba keverjik ; legfeljebb igen gyenge opalizé-
lasnak szabad mutatkoznia. A lecentrifugdlt tiszta oldatokat
egyesitjiuk és a térfogatot megmérve annyi szilard ammon-
szulfatot oldunk benne lassu keverés mellett, hogy 40 szazalékos
telitést érjink el. Ekkor a kénnyen oldhaté globulin-1 frakcio
kicsapodik. A csapadekot 12 ¢ran at szobahomérsékleten allni
hagyjuk, majd leszlrjuk vagy lecentrifugaljuk, 40 szazalek
telitettségli ammonszulfat oldattal kimossuk és a mosofolya-
dékot az albumint oldatban tartalmaz6 sziirlethez adjuk.
A Kkimosott globulin csapadékot Ujra oldjuk a toluollal telitett
olddszerben és teljesen hasonlé mddon Ujra kisézzuk, allni hagy-
juk, a folyadéktol elvélasztjuk, mossuk, e folyadékokat az al-
bumint tartalmazé oldathoz adjuk. A kimosott tiszta globulin
csapadékot celofancs6be mossuk at, néhany csepp toluollal
elkeverjik és gyakran valtott vagy aramlé desztillalt vizzel
szemben a szulfation teljes eltlneséig dializaljuk. Ezutan a
globulincsapadékot lemért kristalyositd csészébe vissziik at és
vakuumexszikkatorban foszforpentoxid felett legfeljebb 40 C°-ig
terjedd hOémérsékleten kiszaritjuk, lehdlés utan merjik.

Az albumint tartalmaz6 oldat térfogatdt megmérjik és
szilard ammonszulfat hozzaadasaval 60 szadzalékosra telitjik,
amikor az albumin kicsapddik. Az albumint teljesen a globulin-
1-re leirt modon nyerjik ki, Ujboli oldassal és kisozassal tisztit-
juk, dializaljuk, szaritjuk és mérjik.

Az albumin és globulin kiolddsa utadn visszamaradt anya-
got a porceldn mozsarban kb. 40 ml, el6zetesen toluollal telitett,
5,7 pH-ra beallitott 10 szazalékos natriumklorid, illetve 5 szaza-
Iékos kaliumszulfat oldattal dorzsoljik el 5 percig. Négy izben
megismételt kioldas itt is elegendd szokott lenni. Egyebekben
teljesen ugy jarunk el, mint a globulin-1 esetében, csupan a
toményebb sooldatban Gjra feloldott globulint mar nem s6zzuk
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ki 0Ojra, hanem kozvetlenll sémentessé dializaljuk desztillalt
vizzel szemben. A dializis folyaméan vélik ki a nehezebben old-
haté globulin-2 frakcio.

A globulin-2 kioldasa utdn a maradékot egyizben 6ssze-
dorzsoljuk 5,7 pH-ra savanyitott desztillalt vizzel, hogy a so-
maradekot bel6le kioldjuk. Ezt a kivonatot eldntjuk. Ezutan
a maradékot 5 perci? 0sszedorzsoljuk kb. 40 ml 70 térfogat-
szézalékos etilalkohollal. Haromszoros kivonas elegend6 szokott
lenni, csak a gabonanemiieknél kell naglJ(y prolamintartalmuk
miatt 4—5-sz6r megismételt kivonast alkalmazni.

Az egyesitett alkoholos kivonatok térfogatat megmérjik
es kilencszeres mennyiségd vizzel higitjuk. Ekkor a prolamin
kicsapddik, masnap leszdrjik vagy lecentrifugaljuk, az oldatot
elontjuk. A prolamint tisztitas végett 70 szazalékos etilalkoholban
oldjuk, Kilencszeres mennyiség(i vizzel higitva Ujra kicsapjuk.
Centrifugalas vagy sz(irés utan egy izben acetonnal, majd etil-
éterrel mossuk, szobahémérsékleten vakuumban foszforpentoxid
felett megszaritjuk, mérjik.

A prolamin kiolddsa utan visszamaradt anyagot toluollal
telitett kb. 40 ml 0,2 szézalékos vizes natriumhidroxid oldattal
5 percig 6sszedorzsélve vonjuk ki, a kioldast még 4—5 izben
megismeteljik. Gabonaféléknél e kioldasra 60 szazalékos etil-
alkoholban oldott 0,2 sz&zalék kaliumhidroxidot hasznalunk. Az
egyesitett oldatokat 0,2 szazalékos s6savval 7 pH-ra semlege-
sitjik, amikor a glutelin kicsapddik.

Masnap leszlrjuk, vagy lecentrifugaljuk, kevés desztillalt
vizzel mossuk, a leirt lugoldatban djra oldjuk, neutralizalassal
Ujra kicsapjuk. E tisztitast megismetelve a glutelint vakuum-
szaritéban foszforpentoxid felett Iegfeljebb 40 C° hémérsékleten
megszaritjuk, mérjik. A glutelin kioldadsa utadn visszamaradt
anyagot kiszaritasa utan lemerjuk, egyenletesre elddrzsoljuk
és mert részlegében Kjeldahl szerint meghatarozzuk a nitrogent,
amit az egész maradékra vonatkoztatva mint oldhatatlan
szkleroprotein-nitrogén-t adunk meg.

Az 0sszes értékeket szazalékokban fejezzik ki a kiindulasi
anyagra vagy a szarazanyagra szamitva. Ho%(y azonban jol
Osszehasonlithatd értékekhez jussunk, dsszeadjuk a meghataro-.
zott fehérjefrakciok szazalékos mennyiségét es most mar erre
az adatra vonatkoztatva szamitjuk ki az egyes frakciok szaza-
Iékos mennyiségét, azaz feltlintetjuk, hogy a kérdéses ndvenyi
anyag oldhat6 feheérjében az egyes frakciok hany szazalékban
vannak jelen. Itt ko6zlém néhany élelmiszerként hasznalatos
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1. tablazat

tgyes novényi élelmiszerek fehérje frakcioi

A Iégszéra% anyagban Az oldhatd fehérjében
9
Albu- Globu- Globti- | Prola- . Oldhaté Vé}zj Albu- Globu-  Globu- Prola- Glute-
min il tine { min Glutelin fehérajteo fehérje "7 il dinz  min i
Bankati blza ....coceeeviinne 0,6 14 0,5 5,6 52 130 0,2 4,3 82 40 43,7 491
Fehér csillagfurt, Kisvarda .. 3,7 3,5 251 1.3 71 40,7 0,03 9,0 8,7 618 31 17,4

Séarga csillagfurt, Gyulatanya . 0,6 4,6 27,0 09 7,3 404 0,04 15 115 66,9 21 181

Z01dborsd .o 3,0 2,0 74 104 54 18,2 0,01 16,6 111 256 21 298
Sargaborsd ... 1,2 2,2 20,3 06 6,6 309 0,03 4,0 71 658 19 213
Fehérbab ..o 25 34 172 06 81 318 02 60 109 557 18 256
Tarkabab ...cccoovveiiiceies 0,6 45 154 09 4,6 260 01 23 174 595 11 17,6
Széjabab ... 1,0 2,6 31,3 1001 1,0 359 01 29 72 87,0 0,2 2,7
LeNCSe oo 0,2 4,1 174 13 2,5 255 0,2 08 16,2 684 51 9,7

Ella burgonya......coieenne. 0,05 04 0,08 003 0,04 06 01 85 672 132 4,7 6,5



novénynek a leirt eljardssal meghatérozott fehérje frakcioi
tablazatos Osszedllitasat (1. tablazat).

A tablazatbdl kidertl, hogy a fehérjefrakciok meghatarozésa
alkalmas modszer arra, hogy egy novenyi fehérje eredetére
kovetkeztethesslink, ha az nem denaturalddott tulsagosan nagy
mértékben. PIl. jelentGs kilonbségeket lathatunk a fehérviragu
csillagfiirt és a sargaviragu csillagfurt koézott az albumin-
tartaiomban. Hasonloképpen a z6ldborsd és a sargaborsé kozt,
kulonosen az albumin : globulin arany kozott feltlind az eltérés.
Ugyanezt lathatjuk a fehérbab és tarkabab fehérje frakcioi
esetében is, mig a lencsénél az albumin : globulin' hanyados
még az 0,01 értéket sem éri el.

2. téblazat

Az albumin : <|lutelin h&nyados

BUZA oo s 0,35 Fehérbab ..ot e 0,01
Fehér csillagflrt ... ..o 0,12 Tarkabab ..o i 0,03
Séarga csillagfirt .. ..o 0,02 Sz6jabab ....cciiis 0,03
ZBIdborsd  ...occcvevvs e 0,45 LENCSE orvieiet vt v 0,01
Sargaborsd ... i, 0,06 Ella burgonya...... .cccevvennaee 0,11

Erdekesség szempontjabol kdzlok néhany, az irodalomban
a fehérje frakcidokra vonatkozdlag talalhaté adatot (4). Blza :
Osszes fehérje: 10—15%, ebben albumin: 3—5%, globulin:
6—10%, prolamin : 40—50%, glutelin : 30—40%. Sarga csil-
lagfiirt: Osszes fehérje: 40%, ebben albumin: 1%, globulin:
78%, prolamin nincs, glutelin : 16%. Szo6jabab : 6sszes fehérje :
30—50%, ebben albumin : kevés, globulin :«85—95%», prolamin,
glutelin : nincs. Amint lathatd, adataim nem minden esetben
egyeznek meg az irodalmi adatokkal, aminek oka részben
az elter6 szarmazasu novényi nyersanyagban, részben az eltér6
meghatarozasi eljarasban van. Ugyanis csak akkor kaphatunk
dsszehasonlithatd és reprodukélhato eredményeket, ha szigoruan
betartjuk az el6irt kovetelményeket. Nagyon fontos, s6t dont6é
befolyasa van a kioldasra hasznalt s6 természetének, az oldat
toménységének, hémeérsékletének, hidrogénion koncentracid-
janak, az id6tartamnak, a kisézds modjanak, mikroorganizmu-
sok behatasa kikUszobolésének, vizsgalati anyag elOkeszitésenek,
a fehérjék esetleges denaturdléddsanak stb.

Az el6z6kben ismertetett eljards némi modositdson megy ét,
ha burgonya fehérje frakcioit akarjuk meghatarozni. Egészen
a legujabb iddkig azt hitték, hogy a burgonya f6 fehérjefrakcioja
a tuberin, egy konnyen oldhatd globulin, a mi nomenklatirank
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szerint globulin-1, ami mellett még igen kis mennyiségben al-
bumin fordul el6. Csak 1953-ban szamolt be Schwarze arrél (5),
hogy papiroselektroforézissel a burgonya feheérjéjét biztosan
négy frakciora lehet szétvalasztani, egy o6todik frakcio létezése
bizonytalan. E kozlés alapjan megkiséreltem a burgonya fehérje-
frakcioit izolalni. Sikerllt el6szor négy (6), majd kés6bb ot
frakcidjat elkllonitenem és ezzel Schwarze papiroselektroforeti-
kus megéllapitasat a frakciok tényleges el6allitasaval megerdsi-
teni. A burgonyafehérje frakeionalasat megneheziti az a korul-
mény, hogy a burgonya fehérjetartalma viszonylag igen csekély,
masrészt szerencsesen megkdnnyiti az, hogy e csekély mennyiség
tulnyomé része a burgonya leveben mér oldatban van, aranylag
keveset kell kioldani a sejtekb6l. A mdédositott eljaras réviden
a kovetkezd : 500 g burgonyat 5 g poritott natriumhidrogén-
szulfittal egyitt megreszeliink, a pépbe és a préslébe azonnal
kevés kloroformot keveriink bele. A pépet nagy porcelan mo-
zsarban 100 g mosott finom kvarchomokkal 6sszekeverve
4 izben az ismert modon 6sszedorzsolijk 100 ml 1 szazalékos,
el6zetesen toluollal telitett, 5,7 pH-ra beallitott kaliumszulfat
oldattal, a kivonatokat a présléhez adjuk. Az oldathoz 40
szdzalékos telitettségig szilard ammonszullatot adunk hogy a
tuberint kicsapf'uk és masnap lesz(irjik. A szilrletbdl 80 sza-
zalékos telitéssel az albumint csapjuk ki, majd méasnap szrjuk.
A tuberint 1 szazalékos kaliumszulfat oldatban, az albumint
desztillalt vizben oldjuk és a megfelel§ telitettségi fokokon
ammonszulfattal Ujra kis6zzuk Oket, az ismert mddon dializal-
juk, széaritjuk, mérjik. Kozben a pépmaradékbdl a rendes el-
jarasnal alkalmazott mddon 5,7 pH-ra beallitott, toluollal teli-
tett 5 szazalékos kaliumszulfat oldattal kioldjuk a globulin-2-t,
70 sz&zalékos etilalkohollal a prolamint, 60 szazalékos eltilaiko-
holban oldott 0,2 szazalék kaliumhidroxiddal a glutelint,az ismert
modon tisztitjuk &ket, véglil meghatarozzuk az oldhatatlan
vazfehérje nitrogénjét.

A targyalas folyaman allandoan szerepelt az ammonszul-
fatos kisozas 40, 60, 80 szazalék telitettségi fokkal. A telités
mértékéll tekintik azt az értéket, amit egy bizonyos oldathoz
telitett kis6z6 oldat hozz&adéasakor kapunk, tekintet nélkil
a fellépd térfogatvaltozésra. igy pl. 1térfogat viz - 1 térfogat
telitett ammonszulfat oldat Osszekeverésével kapott oldatot
fel vagy 50 szézalékos telitettséglinek tekintjik. Kényelmesebb
és gazdasagosabb a telitett oldat helyett a szilard s6t hozzaadni,
azonban ilyen esetben is megtartjuk a telitettségi fok fogalmat.
A szamitas a kovetkezd (7) :
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X g sot kell adni 100 ml S| telitettségl oldathoz, hogy S,
telitettségld oldatot kapjunk :
01 Ge(Sz—SJ
X
1 B g
1000
ahol G az ammonszulfat mennyisége g-okban 1000 ml telitett
oldatban,
V az ammonszulfat latszolagos fajlagos térfogata a telitett
oldatban.

G V és jQQQ értékei a 3. tablazatbol vehet6k Kki.

3. tablazat
Telitett vizes ammonszulfat oldatok kulonbdz6 hémérsékleten
Homerséklet C 0 10 20 25 30
Molekula (NH4)2S04,
1000 g vizben ............. 5,35 5,53 5,73 5,82 5,91
g (NH4)2S04, 1000 g viz-
ben 706,95 730,73 757,16 769,05 780,95
SULY % oo 41,42 42,22 43,09 43,47 43,85
SUrdséy  oocevercrerrienenns 1,2428 1,2436 1,2447 1,2450 1,2449
g (NH4)2504, 1000 ml
oldatban ... 514,72 525,05 536,34 541,24 545,88
Molekula (NH4)2Si4,
1000 ml oldatban *3,90 3,97 4,06 4,10 4,13
g (NH4)2S04-ot kell adni
1000 ml vizhez (G) .. 706,86 730,53 755,82 766,30 777,55
Latszolagos fajlagos tér-
fogat a telitett oldat-
ban (V) i 0,5262 0,5357 0,5414 0,5435 0,5458
Vx G
0,271 0,281 0,290 0,294 0,298
1000

OSSZEFOGLALAS

A kozoélt eljaras alapjan meglehetésen egyszerlen, reprodukélhato
moédon és megfelel6 pontossadggal meghatdrozhatjuk valamely novényi
termék oldhaté fehérjetartalmat és annak frakcidit. E frakcidk tobb
komponensbdl allhatnak ; ha jol definialt fehérjéket akarunk eléallitani,
sokféle és hosszadalmas tisztitdsi miveleteket kell elvégezni és még
akkor is kidertlhet egy kristalyositott fehérjérél is, hogy elektroforeti-
kusan vagy ultracentrifugéas szedimentaldssal tobb 6sszetev6bdl allénak
bizonyul, tizek ellenére a modszer dsszehasonlito éstdjékoztatd ismeretek
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szerzésére teljes mértékben alkalmas, béar az ismételt kisézas vagy
kicsapas és dializis ellenére eléfordulhat, hogy a frakciokban a fehérje
mellett még nagymolekulaju szénhidratok vagy pektinanyagok is jelen
vannak, de ez a lehet6ség a klasszikus frakcionalasi eljarasnal is fennall.

PPAKUMNOHNPOBAHWE PACTUTE/IbHbLIX BE/IKOB
M. Kopnauu

C006LWeHHbIM cNOCO60M BO3MOXHO MPOCTO, BOCMPOM3BOAUMO W gocTa-
TOYHO TOYHO OMNpeAennTb COfepXXaHWe PacTBOPUMbLIX GENKOB W MX (pakynumn
B pacTeHusx. ®pakuyuu COCTOAT W3 HECKONbKUX KOMMOHEHT; eCnu Heo6Xo-
OUMO MPUTOTOBUTbL fePUHUPOBaHHbIE GENKW A8 3TOr0 HEOoO6XOAMMO NpPOwU3-
BeCTM MPOAO/DKMUTENIbHYI0 OYUCTKY W HECMOTPA Ha 3TO, MOXXET MonyuymTtcs,
YTO M KPUCTaNNM3NPOBaHHbIe GENKM NO CMOCcoby 3/eKTpodope3nn uam ynbrpa-
LEeHTPUGYTrMpoBaHNsa COCTOAT U3 HECKONbKWUX COCTaBHbIX 4YacTeii. HecmoTps
Ha 3TO, NPeANIOXeHHbIi MeToj BMOMHE MPUTOAEH ANS NMOHATUA U conocTaBie-
HUS. BO3MOXHO, YTO HECMOTPS Ha MOBTOPEHHbIE OCAXAEHUS U AMANU3UPO-
BaHWA MOXET MONYyYUTCS, 4YTO B OTAENbHbIX (pakuuMsgx Kpome G6GENKoB
HaxoaAaTca BbICOKOMO/IEKY/NAPHbIe Yyrnesoabl WAN NEeKTUHOBbIe BeLECTBa,
HO 3TO BO3MOXHO TaKXe W NpU KnacCuyeckux metofax pakyMOHWPOBAHUA»

FRAKTIONIERUNG PFLANZLICHER PROTEINE
von |. Korpéaczy

Auf Grund des mitgeteilten Verfahrens kann der I6sliche Proteingehalt
eines pflanzlichen Produktes und dessen Fraktionen einfach, reprodu-
zierbar und mit gentgender Genauigkeit bestimmt werden. Die Frak-
tionen kdnnen aus mehreren Komponenten bestehen. Will man gut
definierte Proteine darstellen, muss man vielerlei und langwierige
Reinigungsverfahren anwenden und selbst in diesem Falle kann es
sich von einem Kkristallisierten Protein herausstellen, dass es eletropho-
retisch oder durch Sedimentierung vermittels der Ultrazentrifuge ge-
prift, aus mehreren Komponenten besteht. Trotz alledem ist die Methode
zur Gewinnung vergleichender und orientierender Kenntnisse durchaus
geeignet ; es kann zwar trotz wiederholter Fallung und Dialyse Vorkom-
men, dass in den Fraktionen neben dem Protein noch grossmolekulare
Kohlenhydrate oder Pektinstoffe zugegen sind, doch besteht diese
Méglichkeit auch bei dem klassischen Fraktionierungsverfahren.

IRODALOM

(1) Osborne T. B.: The vegetable proteins. 2-nd Ed. Longmans,
Green and Co. London —New York. 1924.

(2) Lindner K., Jaschik S. és Korpaczy I.: Egyes hazai élelmiszer-
fehérjék aminosav 0Osszetétele. Kozlés alatt.

(3) Lézsa A .: Hazai rizsek fehérjefrakcidinak vizsgalata. Agrokémia
és Talajtan. 2, 147, 1953.

(4) Neurath H. és Bailey K. : The proteins. Academic Press Inc. New
York. Il. a. kotet. 1953.

(5) Schwarze P. : Die Zerlegung des Eiweisskomplexes der Kartoffel-
knolle durch Papierelektrophorese. Naturwissenschaften. 40, 21,
1953.

(6) Lindner K., Jaschik S., Korpaczy /., Polner B., Vardi P.: A ma-
gyar burgonya taplalkozasi értéke. Novénytermelés. 3, 261, 1954.
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Uj modszer szojaliszt kimutatasara buza- és rozsliszt
mellett

LASZTITY RADOMIR
Mdszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék, Rudapest
Erkezett: 1955. november 17.

Ut6bbi id6kben egb re nagyobb felhasznalast nyert az élelmi-
szeriparban a széjabab, illetve szjaliszt. Ezzel parhuzamosan
szamos modszert dolgoztak ki, mel?/ekkel a sz6ja meghataroz-
hatd az élelmiszerekben, ezen belul buza- és rozsliszt mellett.
A felhasznalt modszerek két f6csoportra oszthatdk : fizikai és
kémiai modszerekre. A fizikai mddszerek kdzott leggyakoribb
a mikroszkopos vizsgalat. Ez a szdjabab (és altalaban a huve-
lyesek) jellegzetes paliszad sejtjeinek kénnyd felismerhetGségén
(1), masrészt a szojaliszt aleuronsejtjeinek, illetve hejrészeinek
bizonyos vegyszerkezelések mellett (2, 3, 4) a buza- és rozsliszt
részecskéitdl eltéré szinez6désén alapszik. Ide tartozik az ultra-
ibolya fényben fellépd lumineszcencia jelenségek alapjan térténé
vizs?élat (5). A kémiai modszerek a széjaliszt és a blza, illetve
rozsliszt osszetételében fennallé nagy kuilonbségen alapulnak
(lecitin, fehérje, zsirtartalom) (6). Felhasznalhato a kimutatésra
a szobjalisztben el6forduld uredz enzim, oly modon, hogy az enzim
altal karbamidoldatbodl fejlesztett ammoniat hatdrozzuk meg
(n.

Az aldbbi mddszer azon alapul, hogy a szjaliszt 6sszllgos-
sadga (az 0Osszes bazisos csoportok altal me?kb'to'tt savmennyi-
ség) (8) igen nagymértékben eltér a buza, illetve rozsliszt meg-
feleld ertékeitél (1. tablazat).

Ennek az eltérésnek a szojaliszt mennyiségi meghataroza-
sara valo felhasznalashoz meg kellett vizsgélni, hogy a liszt-
keverékek esetében az dsszllgossag értekek linedrisan adddnak-e
Ossze a komponensek adataibol? Vizsgélataink azt mutatjak,
hogy az 6sszligossag értéke a meghatarozas hibahatéarain belil
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1. labléazat

Lisztfajta Hamii Osszlligossag*
Széja 1 ... 6,85 39,8
Széja 2 ... 6,15 38,0
Buza 1 0,38 4,0
Blza 2 0,49 41
Rozs 1 0,80 4,2
Rozs 2 ... 1,30 3.9

* Az 0Osszligossadg értékek 5 g légszaraz anyagra
fogyott 0,1 n. sav ml-eket jelentik.

linearisan adodnak 0©ssze, amint ez a 2. tablazat adataibol
lathato :

2. tablazat
Széjaliszt tartalom %
Keverék- '
?Xje{ ; 10 20 30 40 50 60 70 0 D
0sszlligossag

Blza 1—

széja 1 .. 7.9 10,6 14,0 17,6 21.7 23,8 28,0 30,8 351
Blza 2—

szbja 1 .. 75 10,9 13,8 17,8 21,7 24,4 28,1 31,3 36,0
Rozs 1

szbja 1 .. 71 10,8 13,8 17,1 20,9 24,8 275 314 34,8
Rozs 2

széja 2 .. 7,9 11,4 14,2 18,3 21,3 245 28,6 32,0 35,7

A 3. tablazatban néhany ismert Osszetételi keverék tény-
leges és az Osszlugossag ertekek alapjan szamitott szazalékos
Osszetételét kozlom :

B tablazat
Tényleges szbjaliszt tartalom %
Keverék- 2 5 10 15 20 25 30
fajta

szamitott széjaliszt tartalom %
Blza 1—sz6ja 1 2,3 45 10,6 16,0 19,6 24,1 311
Buza 2— sz0ja 1 1,5 5,4 10,5 14,5 20,2 25,6 29,6
Rozs 2— szbja 2 2,6 5,5 9,4 15,3 19,5 24,8 29,0
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A tablazat adatai azt mutatjak, hogy ily médon a széja-
liszt mennyiség a buza- és rozsliszt mellett £0,7% (abszolut)
pontossdggal meghatarozhatd. Ez a szamitas azonban csak arra
az esetre vonatkozik, ha a keveréket alkotdé két liszt adatait
ismerjuk. Ha a két liszt adatai nem ismertek, akkor az elérhet6
pontossdg joval kisebb. Az altalam ajanlott meghatarozasi
maddszer : 1 g lisztet 10 ml desztillalt vizzel szuszpenziova keve-
rink, majd 90 ml 100%-o0s acetont és 2 ml timolkék-metilénkék
keverék indikéator (0,1%-0s alkoholos timolkék és 0,01 %-os
metilénkék oldat keverési ardny 1:1) adunk hozza. A szusz-
penziot 0,1 n alkoholos soOsavoldattal titraljuk pH 2,15-ig.
(Az indikator szine z6ldbdl barnaspirosba megy at.) A végpont
megallapitasdhoz eleinte célszerli 6sszehasonlité pufferoldatot
hasznalni, késébb kis gyakorlat utdn a végpont konnyen meg-
allapithatd 6sszehasonlité oldat nélkul is. A fogyott ml-e
szamabdl le kell vonni a vakpréba titralasanal fogyott értéket.
Az (sszligossag ertékbdl a szojaliszt tartalom (ha az Gsszldgos-
sagokat kozépertekben 39,0-nak, ill. 4,0-nak vesszik), a kovet-
kezd képlettel szamithato :

ahol A = a keverék 6sszllgossaga.

A tovabbiakban vizsgalatokat végeztem arra nézve, hogy
ezen adat alapjan lehetséges-e a szdjaliszt kimutatasa szaritott
tésztaban, illetve kenyérben is. E célbol altalam készitett
szaraztésztak, illetve kenyerek 0sszligossagat vizsgaltam. Az
adatokat a 4. tablazat tartalmazza.

4. téblazat

Tésztafajta 06sszlligossag Kenyérfajta* 0sszligossag
Blza 1 ... 4,2 Blza 1 6,1
Blza 2 ... 3,9 Blza 2 ... 6,4
Rozs 1 ... 4,2 Rozs 1 ... 54
Széja 2 .... 35,6 Rozs 2 ... 6,0

1Sz6ja 2 ... 26,0

« Kenyérnél az adatok 5 g kenyérszdrazanyagra vannak megadva.

A téblazat adatai azt mutatjdk, hogy széaraztésztak eseté-
ben gyakorlatilaﬁ ugyanaz a helyzet, mint lisztkeverékeknél,
tehat a modszer hasznalhat6 és az elérhetd pontossag is hasonld.
A kenyér esetében a szdja és a blza, illetve rozs értékek kdzeled-



nek egymashoz, ily moédon sokkal kisebb mérték(i az elérheté
pontossag. Az 5. tablazat néhany keverékliszthdl készilt tészta,
illetve kenyér tényleges és az 6sszllgossag érték alapjan szami-
tott Osszetételét tartalmazza.

J. tablazat
Tényleges %
Vizsgalt anyag 2 5 10 15 20
szamitott %
Blza 1 szbja 2 kenyér 0,6 6,0 10,4 14,1 215
Blza 2 szbja 2 kenyér 15 4,2 11,5 13,9 191
Rozs 1 szbja 2 kenyér 3,0 45 8,9 16,1 18,8
Rozs 2 szbja 2 kenyér 2,1 5,6 11,2 15,5 21,2
Blza 1 sz6ja 2 tészta 15 52 10,6 15,3 19,3
Blza 2 szdja 2 tészta 1,9 4,7 9,8 15,8 211
Rozs 1 széja 2 tészta 2,3 4.4 10,4 14,8 20,8
Rozs 2 széja 2 tészta 1,8 55 10,1 15,0 20,5

A Kkenyérvizsgalathoz ajanlott maddszer: 5 g kenyeret
30 ml vizzel egyenletes szuszpenzidova dorzsolink el ; hozzdadunk
270 ml 100%-os acetont és 6 ml indikatorkeveréket. 0,1 n alko-
holos sésavval pH 2,15-ig titraljuk, a kapott eredménybél le-
vonjuk a vakprobanal fogyott ml-ek szamat és az eredmenyt
atszamitjuk 5 g kenyeérszarazanyagra. A kapott értekbGl (A)
a szazalekos szojaliszt tartalom a kodvetkez6 képlettel szamit-
hat6 (ha az 0©sszlugossagokat 26,0-nak, ill. kdzépértekben
5,9-nek vesszik).
A—59
0 )
Sz % 0.2
Ha a keveréket alkotd lisztek adatai nem ismertek, akkor
kenyér esetében a szdjaliszt tartalomra csak kozelit§ értékd
adatot kaphatunk. Befejezésil kdszonetét mondok Telegdy-
Kovats Laszlo egyetemi tanarnak, a munkam soran nydujtott
tanacsaiért.

OSSZEFOGLALAS

A szerz6 a szoja, illetve rozs- és blzaliszt &sszligossdga kozotti
nagy eltérés alapjan 0j modszert dolgozott ki széjaliszt kimutatasara
blza- és rozsliszt mellett. A moédszer alkalmas szdjaliszt kimutatasara
blza- és rozslisztb6l készult szaraztésztdkban és kenyérben is.
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HOBbIA CMOCOB [ANA MNOKA3AHWA COW MNPUMELWIEHHOW K
MWEHWYHOWN N PXXAHOWN MYKE

P. NacTurun

ABTOp pa3paboTan meToh AN onpedeneHUs cCOuM B MLWEHWYHON U pxa-
HO MyKe Ha OCHOBe pa3HMLbl 06Lel LIeNO0YHOCTU MEeXAY COell WU pxaHol
UNN MNWeHWYHOW MyKoW. MeTof npurojeH ANA nokas3aHUs cou B WU3Aennsx
Tecta ¥ B x/febe, MPUrOTOBMAEHHbIX W3 MLWIEHWYHON U PXAHON MYKMW.

EINE NEUE METHODE FUR BESTIMMUNG VON SOJAMEHL
NEBST WEIZEN- UND ROGGENMEHL

von
R. Lésztity

Auf Grund der sich in der Gesamtalkalitdt von Weizen-, Roggen-
und Sojamehl zeigenden grossen Abweichung, arbeitete der Verfasser
eine neue Methode fir Bestimmung von Sojamehl neben Weizen- und
Roggenmehl aus. Die Methode ist gebrauchsfahig auch fiir Bestimmung
von Sojamehl in Teigwaren und in Weizen- und Roggenbrot.

IRODALOM :

(1) Beythien—Hartwig—Klimmer : Handbuch der Nahrungsmittel-
untersuchung, Leipzig, 2. rész. 77, 1915.

(2) és (6) Schweizerisches Lebensmittelbuch IV. kiad. Bern. 129 és 137,
1937.

(38) és (7) Pelschenke P.: Untersuchungsmethoden fir Brotgetreide
Mehl und Brot Leipzig, 228 és 229, 1938.

(4) Peyer W., Gruschwitz K. H. : Zeitschrift f. d. Ges. Getreide Muhle u.
Béckereiwesen. 22, 111, 1935.

(5) Capelli G.: Chem. Zentralbl. 180, II., 1927. (ref.)

(8) Lasztity R. ; Elelmezési lIpar, 1J, 189, 1955.
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Papiroskromatografias eljaras mesterséges
élelmiszerszinezékek elvalasztasara és felismerésére

JASCHIK SANDOR
Orszagos Elelmezés- és Téplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1955. december 8.

Az élelmiszerek és méas cikkek szinezését szabalyoz6 ren-
delet folyamatban levd revizidja idG6szer(ivé tesz olyan gyors és
biztos eljarast, amely az engedélyezett mesterséges élelmiszer
szinezékek elvalasztasat eés felismerését teszi lehet6vé.

Az eljards papirkromatografids modszer és lényegében az
1951-ben mar kdzolt egydimenzios eljarasnak (1) két dimenzidssa
fejlesztése. Els6 dimenziéban amilalkohol, etilalkohol és viz
keverékével fejlesztjiik ki a kromatogrammot, a masodik di-
menzidban pedig Thaller és Sommer altal ajanlott (2) citratos
ammonia oldattal. Az eljarast 12 szinezékre dolgoztam Kki.

A mddszer keresztilvitelére kevés eszkdzre van szlikségiink.
Egy alapul szolgal6 25x25 cm nagysadgu négyzetes Uveglap,
egy megfelel6 nagysagu Petri-csésze az oldoszer részére, egy 15
cm belsd atmérdji és 40 cm magas, aldl csiszolt, felll zart Uveg-
henger, amely a telitett g6ztér el6allitdsara buraul szolgal és
egy négyzetes alaku, hengerré hajlitott és két cérnadltéssel lazan
rogzitett Schleicher és Schrill 2043/b szdm( szlr6papiroslap
az egész felszerelés.

Az oldoszerek a kovetkezok :

Kifejlesztéshez az els§ dimenzidban 1. amilalkohol, etil-
alkohol és viz (38 : 38 :24) sulyarany( keveréke.

Kifejlesztéshez a masodik dimenzidéban IlI. 2% semleges
natrium-citratot tartalmazé 5%-os ammonia oldat.

A szinezékkeverék oldatabol, amely 1—10%-os lehet, kis
tivegkapillaris segitségével helyezziik elya 4—7 mm atméréji
foltot a papiros bal sarkdban a szélekt6l 2—2 cm tavolsagban,
majd a papirost hengerré formaljuk, cérnaval rogzitjuk és dva-
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tosan behelyezzilkk az alapul szolgalé Uveglapon fekvd Petri-
eseszébe, amelyben 1 cm magassagban all mar az I. szamu oldé-
szer, de Ugy, hogy a foltocska alulra keruljon és kozvetlenll a
folyadékréteg folott alljon. Ha 25x25 cm nagysagu paﬁiroson
véaezzijk a kromatografalast, akkor az ebbdl alakitott hengert
a késd délutani dérakban helyezzik az old6szerbe, boritsuk le
a buraval és hagyjuk
az oldoszert a papi- é
rosban masnap regge-
lig emelkedni, akkor .3- INDIGOTIN

4.

5

6.

7.

8.

9.

NIGROZIN
INDULIN

emeljuk ki a papir- AMARANT
hengert az oldészer-
b6l és szaritsuk ki a
papirost szobahémer-
sékleten vagy f(it6-
test felett. Azutén
felvagjuk a varrato-
kat és ismét hengerré 11. ORANZS N |
forméljuk a papirost, 12. PATENTKEK
de most 90°-kal el-
forditva és két laza
varrattal ismét rog-
zitjuk. Ezutan a Il
olddszerbe Aallitjuk a
papiroshengert  Ugy,
hogy az 1. olddszer-
ben mar elvalt foltok
vonala az oldoszer
folé keruiljon és a hen-
gerrel leboritjuk. A
Il. oldo6szerrel elég
1—3 orai kifejlesztés.
Utana kivesszuk a pa-
pirost és szaritjuk.

A fényzold a II. A
oldoszerben teljesen NATR.CITR. 2'59é + AMM.5%
elhalvanyul, de mint 1 abra
szintelen vegyilet az
oldoszerrel halad és a kiszaritott papiroson ismét eredeti szinével
jelentkezik. Az oranzs all. oldészerben piros szin(, de szaritas
utan Gjra narancsszind lesz.

A kifejlesztett kromatogrammon a startponton marad a
nigrozin, valamivel felette van az indulin. Joval folottik balrdl

NEUKOKCIN
TARTRAZIN

I

BORDO
SAVSARGA
FEUIYZOLD

10. NAFTOLSARGA

B 3B ¢

NG A PXO +g’/\{\<P +VZ=
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jobbra az indigbkarmin, amarant, neukokcin és tartrazin foglal
helyet. Ezek fol6tt a bordd és savsarga, feljebb a naftolsarga és
a fenyzold, mig egészen fent az oranzs |. és patentkék, amint azt
az 1. abra mutatja.

Ha a fent jelzett papirost és a leirt dsszetételd olddszereket

hasznéljuk, ugy az egyes szinezékek Rf értékei az 1. és Il. ol-
datra vonatkozéan a kovetkezék :

* I. Rf Il. Rf
NIgrozin i e 0,00 0,00
Indigokarmin ... 0,04 0,00
Amarant s 0,09 0,31
NeukoKCin. s e 0,11 0,73
Tartrazin s e, 0,09 0,81
Indigotin 0,12 0,31
Bord6........ 0,21 0,32
Savsarga 0,24 0,67
Fényzold .o, 0,28 0,95
Naftolsarga .. 0,33 0,54.
0ranzs l.eiinieeinens 0,60 0,36
Patentk€k . 0,66 0,38

Az egyes szinezékek foltjai U. V. fényben jellegzetes
fluoreszcenciat mutatnak. Mas reakciokat is végezhetink a
szinezékekkel kozvetlentl a papiroson, vagy gy, hogy' a
foltot kivagjuk és a szinezéket bel6le kioldjuk (3).

OSSZEFOGLALAS

A szerz6 kétdimenzios papiroskromatografias eljarast dolgozott ki
12 mesterséges élelmiszerszinezék elvalasztasara.

BYMAXHbIN-XPOMATOTPAGUYECKWNI METOL ANA PA3AENE-
HNA W ONPEAENEHUNA UWCKYCCTBEHHbBIX KPACOK MUUWEBbIX
MPOAOYKTOB

L. fliuukK
ABTOpOM BbipaboTaH MeTof ABYX-AUMEH3WOHHOW 6yMaXHoi XxpomaTto-
rpadmu gns pasgeneHus 12-u UCKYCCTBEHHbIX KPacoK MNPUMeHsieMbIX ANS
OKpackn nuuieBbIX NPOAYKTOB.
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PAPIERCHROMATOGRAPHISCHES VERFAHREN ZUR TREN-
NUNG UND AUFFINDUNG KUNSTLICHER LEBENSMITTEL-

FARBSTOFFE
von
S. Jaschik

Verfasser hat ein zweidimensionales Verfahren zur Trennung von
12 kinstlichen Lebensmittelfarbstoffen ausgearbeitet.

IRODALOM

(1) Jaschik S. és Kramer M.-né: A megoszladsos papiroskromatografia
alkalmazédsa mesterséges élelmiszerfestékek elvalasztasara és fel-
ismerésére. Magyar Kémiai Folyéirat. 37, 140, 1951.

(2) Thaller H. és Sommer G.: Studien zur Farbstoffanalytik. Zeitschr.
f. Lebensmittel-Unters, u. Forsch. 97, 345, 1953.

(3) Jaschik S. és Kramer M.-né: Mesterséges élelmiszerfestékek vizs-
géalata. Magyar Kémiai Folydirat. 56, 309, 1950.
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Emulziéslik6r vizsgalatok

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

Emulzioslik6rok szarazanyagtartalmanak meghatarozasa
infravords sugarzokkal*

Az emulziéslikérok (kulondsen a tojas felhasznalasaval
készlltek pl. ,tojasbrandy” stb.) szarazanyagtartalmanak
meghatarozasanal (pl. elektromos szarl’tészekrényben& 100 C°-on
huzamosabb ideig torténé hevitésnél bomlas kovetkezik be, s
igy a latszolagos sulyallanddséag elérésekor hamis eredmeényeket
kaphatunk. Homokos széritassal sem lehet ezen bomlési veszte-
séget tokéletesen kikiiszobdlni. Megfelel6 eredményeket nyeriink
vakuumszaritassal. Ekkor legcélszer(ibben a kovetkez6képpen
jarunk el (1) :

Zsirmentes vattacsomoOt egy mérdedényben 105 C°-0s
szaritdszekrényben kiszaritunk, majd mérink. Kb. 5 g emulzios
lik6rt mérink a vattara és vizfiirdén, majd 5—6 Ora hosszat
vakuumszaritészekrényben 55 C°-on szaritjuk. Ezen eljaras
pontos és meghizhatd, de hosszadalmas és kortilmenyes.

A gyakorlat szempontjab0l Kielegito eredményeket Kkap-
tunk az infravords sugarzokkal valo széritdssal. Az infravoros
sugarzokkal valé szaritdas — amellett, hogy gyors mddszer —
kulondsen azon vizsgalatoknal el6nyds, ahol a szokasos szari-
tasi eljarasoknal nehézségek lépnek fel (pl. fagylaltvizsgalatok-
nal (2). Az emulzidslikér vizsgalatoknal is az emlitett bomlasi
folyamatok okozta hibdk ezen sugarzok felhasznalasaval ki-
kiiszobolhet6k. Az infravords sugarak hatasukat nem a besugar-
zando anyag feluletén fejtik ki, hanem behatolnak annak bel-
sejébe is mindaddig, mig valamely szilard felllethez érkeznek,

* A ,Zeitschrift fur Lebensmitteluntersuchung- und Forschung”-
ban megjelent dolgozat. (101, 386, 1956.) (Szerk.)
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mely a sugarakat visszaveri (2). igy a h6kdzlés magaban az
anyag belsejében kdvetkezik be, ahonnan a nedvesség a felleti
rétegek felé vandorol, s a felszinen elpérolog.

A vakuumszaritassal és az infravords besugarzassal végzett
vizsgalataink eredményeit az 1 tdbldzat mutatja :

1. tablazat
Szérazanyag tartalom g/kg
. iy Infravoros Megjegyzés
Vakuum szaritassal besugarzassal
Tojaslikér 522,6 525,0 MNOSZ 9595
Csokoladéflip 518,2 518,9 MNOSZ 9595
Tojaslikér 432,5 434,1 Laboratériumi készit-

mény, tej felhasznalasa-
val

Az infravords besugarzassal a kdvetkez6 modon végeztik
a vizsgalatokat :

Mintegy 10 g emulziéslikért 8—10 cm &tmér6jd platina
csészébe merlink, majd a csészét egy 250 W-os infravords sugarzo
(sugérzdk) ala helyezzik. A sugédrzénak a csészét6l mért tavol-
sagat (besugarzasi tavolsag) alkalmasan kell megvalasztani,
nehogy talhevités folytdn a tojassargaja tartalomban bomlas,
vagy a cukortartalomban karamellizalodas kovetkezzen be.
Ezert célszer(i a sugarzot (sugarzokat) egy allvanyra_ szerelni,
ahol a_besugarzasi tavolsagot tetsz6legesen valtoztatni tudjuk.
A fenti platina csészék és 250 W-os sugarzok hasznalata mellett
az optimalis tavolsagot mintegy 18 cm-nek talaltuk (a sugarzo
fémbevonatatél szamitva). A sulyéllandésag mintegy 25 pere
alatt érhetd el.

Ezen modszer el6nye az is, hogy a szaritasi h6mérséklet
6vatos fokozatos emelésével (a besugarzasi tavolsag fokozatos
csokkentésével) a vakuumszaritasnal szikséges vizflrdén vald
melegitést is elhagyhatjuk, s igy a modszer a vizsgélathoz,
szilkséges idOtartamban jelent6s megtakaritast jelent.

Emulzioslikérok tojassargaja tartalmanak gyors meghatérozésa

Az  emulzidslikorok —gyartasanal  jarulékos yatgkent
zsirtartalmt anyagokat (te], tojas, kakao) hasznalnak fel

zsirtartalom emulzié alakjaban van IJelen A tOJassargalja a
tojaslikérok (,,tojasbrandyk”, helytelenil tojascocktailek™)
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lényeges alkatrésze. Tojassargajat felhasznalhatnak azonban a
kakaoval készitett emulzidslikéroknél is (,csokoladé flip”).
A tojassargajat a tojasfehérjétdl elkilonitve adagoljak, s igy
ezen likérok tojastartalmét 1 liter, vagy 1 kg lik6rben levg G.n.
»tojassargdja darabszdmmal” szokték kifejezni.

A tojastartalmat altalaban a kovetkezd eljardsok szerint
allapitjdk meg :

1 Zsirtartalom alapjan.

10 ml (vagy 10 g) likér zsirtartalmat Rose—Gottlieb sze-
rint, vagy trikloretilenes extrakcioval Grossfeld szerint meg-
hatarozzuk. A ,tojassargdja darabszam” a pa-ban kifejezett
Osszzsirtartallom 1/5 része. Ezen szamitas természetesen csak
kozelit6 értékeket ad és csak akkor hasznalhatd, ha a tojasbdl
eredd zsiradékon kivil az emulzioslikér egyéb zsiradékot nem
tartalmaz. A tojastartalom,

ahol Z az emulzioslikor zsirtartalma (grammokban kifejezve).

2. Osszes foszforsavtartalom alapjan (3)

5 g jol 6sszekevert (homogenizalt) emulziéslikérhoz platina
csészében 5 ml magnéziumacetat oldatot (50 g/CH3COO/2Mg-ot
desztillalt vizzel 100 ml-re oldunk) adunk, megkeverjik, viz-
flrdon szarazra paroljuk, majd szaritoszekrényben mintegy
110 C°-on kiszaritjuk. A szaraz anyagot elhamvasztjuk és a
hamu foszforpentoxid tartalmat Woy szerint hatdrozzuk meg (4).
Mivel a tojassargaja mintegy 1,42% foszforpentoxidot (P29
tartalmaz (a tojasfehérje viszont csak 0,036 %-ot) a tojassargaja
tartalmat (sulyszézalékban kifejezve) megkapjuk, ha a fosz-
forpentoxid tartalmat 70-el megszorozzuk. 1 liter tojaslikor
toLassérgéja tartalmat pedig grammokban kifejezve (T) Ugy kap-
juk meg, ha a stlyszazalékos tojassargaja tartalmat a tojaslikor
fajstlyanak 10-szeresével megszorozzuk.

A tojassargdja tartalom,

T=700P2D5efs,

ahol P25 a foszforpentoxid tartalom,
fs pedig az emulziéslikér fajsulya.
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3. Lecitinfoszforsavtartalom alapjan (Juckenack (5), Gross-
feld és Peter médositasa szerint (6) :

10 g tojaslikért egy 100 ml-es mér6lombikba mérink. Kis
részletekben 70 ml 96 tf. %-os alkoholt adunk hozza és vizfir-
don, visszafolyos hit6vel 15 percig forraljuk. Mé% melegen
benzollal a jelig toltjuk és szobahdmersékletre vald lehiités utan
ismét a jelig toltjuk majd Osszerazzuk. Késhegynyi kovafdldet
adunk hozza és red6s sz(ir6n szlrjuk az els6 részlet eldobasa
utan egy 50 ml-es mérélombikba. A lombik tartalmat platina
csészébe Ontjik, kevés alkohollal d&tmossuk, 2,5 ml magnézium-
acetat oldatot (50 g 100 ml-ben) adunk hozza es vizfurdon
Ovatosan melegitjik (6ratveggel lefedjik), majd szaritjuk és
hamvasztjuk (L fent).

A tojastartalom,

T =99.0,790 « M,

ahol M a vakproba levonasa atjan nyert értéket jelenti (5).

Ha etilalkohol helyett 50 ml izopropilalkoholt hasznalunk,
s a fentiek szerint jarunk el, Gagy a bomlatlan lecitinfoszforsav
mennyiségébdl megallapithatjuk, hogy a gyartasnal friss, vagy
allott tojast hasznaltak-e fel. Az izopropilalkohol ugyanis a
lecitinfoszforsav bomlasakor keletkez6 glicerin-foszforsavat nem
oldja.

A Grossfeld-féle bomlasi hanyados,

Y { 100 1) isopropilalkoholos P25
1 etilalkoholos P20 5

ZQ értéke friss tojasok felhasznélasa esetén O korll van.

4. Fehérjetartalom alapjan. Az MNOSZ 9589 szabvany a
tojastartalmat a fehérjetartalom Kjeldahl-féle meghatarozésa
alapjan szamitja.

A fenti moddszereknél szamos hibaforrést taladlunk. Ha a
tojassargajat nem a legmesszebbmené gondossaggal véalasztjak
el a tojasfehérjétdl, ugy tojasfehérje kerul a lik6rbe, s ez pl.
a meghatdrozas fehérje értekét novelve az eredményt erésen’
eltorzithatja ; ha a_gyartasnal alapanyagként nem csupan
alkohol, cukor és tojassargdja szolgalnak, hanem a viztartal-
mat, vagy annak egy részét tej helyettesiti, gy a fehérjetarta-
mon alapulé meghatarozas szintén teljesen bizonytalanna
valik.

1%* 95



5. Refraktométeres modszer

Célszer(inek latszott tehat a tejfagylaltok tojasséargaja
tartalmanak megallapitasara szolgalé Lindner-féle modszer,
illetve szadmitds (7) alkalmazdsa. Ezen fizikokémiai maod-
szer a gyakorlati pontossagi kovetelmenyeknek megfelel,
gyors és egyszer(. A tojastartalom meghatarozasanal a likdr
zsirtartalmat és ennek refrakcids értékét hasznaljuk fel a széa-
mitds alapjaul. A szamitas a fagylaltok refraktometrikus vizs-
galatdhoz hasonld (8).

A tojaslikdr zsirtartalma,
Z=7Zt+Zv ()

ahol Zt a tojassargajabol, Zv az esetleg felhasznélt tejb6l (tej-
por) eredé vajzsirtartalmat jelenti. A tojaslikér egyeb eredett
zsiradékot nem tartalmazhat.

Ezen zsiradékok refrakcids egyenlete :
RZ = RiZt + R\ZV (11.)

ahol R az Osszes zsiradék, Rt a tojassargajabol, Rv pedig az
esetll<eg felhasznalt tej zsirtartalmabol ered6 zsiradék refrakcids
értéke.

Ha a tojaszsir refrakcids értékét 60-nak, a vajzsirét pedig
44-nek vesszik, vagyis

Rt = 60 és Rv = 44,
akkor

RZ -60 Z, + 44 2Zv
11-bél és 111-bal

fl-44
16 2

Egy db. tojassargaja zsirtartalmat 50 g-nak szamitva 1 liter
tojaslikor ,tojassargaja darabszama”, vagyis a felhasznalt
tojasok "(tojassargajak) szama

L o =<a - 44,2 - 85<it- 4452 <iv o>
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Ha a tojaslikdr tej felhasznalasa nélkil készilt, akkor a fentiek
szerint
R =60

és igy

vagyis a IV. egyenlet |.-é redukalddik.

Vizsgalati eljaras

A zsirtartalom meghatarozasa (H6se—Gottlieb-féle modszer).

A vizsgaland6 tojaslikérb6l 10 ml-t 100 ml-es becsiszolt
livegdug6s razéhengerbe pipettazunk 1vagy 10 g-ot mérink
be taramérlegen), hozzdadunk 15 ml tomény ammonium-
hidroxid oldatot, majd 10 ml 96 tf. %-os alkoholt és &ssze-
razzuk. 60 ml eter-petroléter (40—60 C° kozotti iorrponttal)
elegyet ontlink hozza és razogepben 1/2 oraig razzuk. A hengert
rovid ideig_allni hagyjuk, hogy a két fazis eles hatarral elkulo-
niljon, majd az éteres fazisbdl 50 mi-t 50 ml-es poharba (,,zsir-
pohar”) pipettdzunk és az olddszert 40—60 C°-on (pl. elektromos
szaritoszekrény tetején) elpérologtatjuk, vagy ledesztillaljuk
§9). Ha a poharban levé oldatot mintegy 3—4 ml-nyi ter-
ogatra beparoltuk, akkor néhany percre a 105 C°-ra bedlli-
tott szaritoszekrénybe tesszlik, hogy a még jelenlev6é olddszert
és az esetleges viznyomokat is el(zzik. (A poharnak szagtalan-
nak kell lenni.) Exszikkatorban val6 leh(ilés utdn mérjuk. A likér
zsirtartalma

7 (P—Pi) *o

50
ahol P a pohér és a zsiradék egyittes sulya,
Pl a pohar sdlya,
O az éteres fazis térfogata ml-ekben.

100,

A zsiradék refrakciojanak meghatarozasa

A poharban levl zsiradékot szabad langon Ovatosan meg-v
olvasztjuk, majd néhany cseppet a 40 C°-ra beéllitott Zeiss-féle
vajrefraktometer prizmajara kenlnk Uvegbottal. A leolvasott
skalarész a zsiradek refrakcidja, R. R és Z fenti értékét a IV.
egyenletbe helyettesitve megkapjuk az emulzioslikor tojas-
sargaja darabszamat”.



Megjegyezzik, hogy a fenti szdmitds emulziés kakad-
lik6rok vizsgalata eseten is hasznalhatd (,,csokoladé flip”),
mert ezen likérok zsirtartalma (kakadvaj) optikailag a vajzsira-
dékhoz hasonléan viselkedik, s igy torésmutatéja gyakorlatilag
a vajzsiréval azonosnak tekinthet6.

Az aldbbi tablazatban a fenti modszerekkel végzett dssze-
hasonlitd vizsgalatok eredményeit foglaltuk ossze :

2. tablazat
Tojassargéja darabszam
Osszes Lecitin- Fehérje
foszforsav foszfor- tartalom Refrak-
tartalom savtartalom tometriku-
- san
alapjan
[
Tojaslikér (Unicum Likérgyar) ... 10,0 10,2 10,3 11,0
Tojasbrandy, laboratériumi készit-
mény (8 db/L) ..o 8,0 8,0 8,2 8,6
Tojaslikér, laboratériumi készit-
mény (6 db/l) ..o 6.0 6,0 6,1 6,0
Csokoladéflip (Unicum Lik&rgyar) 0,0
Csokoladéflip, laboratériumi  ké-
szitmény (1 db/1) .o 0,7

A 2. tablazat értékeibdl kitlinik, hogy a refraktometrikus
modszerrel kapott értekek kicsiny (1—2 db/liter) és nagy
10—12 db/liter) tojastartalom esetén a valddi tojastartalom
ertékekt6l eltérnek. Ezen hiba azonban korrekcios ertékek al-
kalmazasaval konnyen Kkiklszobolhet6. Vizsgalataink szerint
a gyakorlati kovetelményeket kielégité tojastartalom értékeket
kapunk az alabbi korrekciés tablazat figyelembe vételével.

Megjegyezzilk, hogy a fenti hiba a g?/akorlatban féként a
nagy tojastartalmu emulziéslikérok (tojaslikrok) vizsgalatanal
jelentkezik. A tojaslikdrok tojastartalma rendszerint 10 db/liter,
(MNOSZ 9595), vagy ennel nagyobb. Ezen lik6rok megfelel6
higitasaval nyert oldatok tojastartalmanak meghatarozasanal
pedig mar nem szlkséges a korrekcid alkalmazasa, és igy refrak-



tometrikusan gyors és megbizhaté eredményeket kaphatunk
(pl. 50 ml tojaslikér 50 ml viz).

3. tablazat

Toiastartalom refrakto- Korrekcio

metrikus értéke db/liter
db/liter

12,0 —10
11,0 —038
10,0 —0,5
9,0 —0,2

8,0 —01
7.0 +0,0
6,0 +0,0
50 +0,0
4,0 +0,0
3,0 +0,1
2,0 +0,2
1,0 +0,5

OSSZEFOGLALAS

Az emulziéslik6rok szarazanyagtartalmat gyorsan és Kkielégitd
pontossdggal meghatédrozhatjuk infravérds sugarzokkal torténé besugér-
zassal (széaritassal).

Az emulzio6slik6rok (tojaslik6rok) tojassargaja tartalméanak meg-
hatdrozasara alkalmas a likér zsirtartalméanak és ezen zsirtartalom
refrakciés értékének figyelembevételével torténd szamitds. A szamités
Gtjan nyert eredmények pontossaga a koézoélt korrekcidés értékek alkal-
mazéaséaval fokozhatd.

WCCNELOBAHUA SAWMUYHBIX NNKEPOB
M. KoTac

CopepXaHne CyXUX BELECTB SAWYHbIX 3IMYN3M006pa3HbIX JINKEPOB
MOXHO 6bICTPO U [OCTATOYHO TOYHO OMPEAENUTb BbICYLIMBAHWEM WH(pPa-
KpacHbIMU Ny4yamu.

Lns onpefeneHns COAepXaHWUs AWYHOTO XKENTKa B NIMKEPaxX MOXHO
NPUMEHUTb METO/ BbIYMCNEHWA OCHOBAHHbLIi Ha ONpefeNneHun cofepxaHus
XMUpa M BenuueHbl pedpakuyuyM nocnegHero. TOYHOCTb pe3ynbTaToB, MONY-
YEHHbIX BbIYUCMIEHWEM MOXHO YTOUYHWUTb NPUMEHEHWEM KOPPeKLWW.

UNTERSUCHUNGEN AN EMULSIONSLIKOREN
von
J. Kottasz

Der Trockensubstanzgehalt von Emulsionslikéren kann durch
Einstrahlung (Trocknung) mit infraroten Strahlern rasch und mit
genligender Genauigkeit bestimmt werden.
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Zur Bestimmung des Eidottergehaltes von Emulsionslikéren (Eier-

likéren) ist die Berechnung seines Fettgehaltes mit besonderer Riick-
sieht auf dessen Refraktionswert geeignet. Die Genauigkeit der auf
rechnerischem Wege erhaltenen Ergebnisse kann durch Zuhilfenahme

der

(1)
(2)
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angegebenen Korrektionswerte erhdht werden.
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Szénsavtartalom meghatarozasa patentzaros Uvegekben
forgalomba hozott szénsavas Uditd italokban

MAUCHSNE KAROLY ERZSEBET ES ADAM ANNA
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Miskolc
Erkezett: 1955. december 14.

A szénsavas (dit6 italok jelentékeny része (n. patentzaros
\_/a?y kengyelzaros Uvegekben kertl forgalomba. Az igy kiszerelt
italok szensavtartalmanak meghatarozasanal nehézseget okoz a
szénsavveszteség elkeriilése, mert az Uvegek nyitasakor és a
folyadék lombikba ontésekor szamottevé mennyiségl szénsav-
gaz tavozhat el.

Bar ezen szénsavveszteséget teljesen nem kiszoboltik ki,
mégis a gﬁakorlat szempontjabol megfelel6 pontossagu ered-
ményeket kaptunk az alabbi eljarassal. Az (dit6 ital szénsav-
tartalmat karbonatmentes szilard néatriumhidroxid hozza-
adasaval kotjik meg és az igy nyert karbonat oldat CO02
tartalmat tetszleges mennyiseg folyadéktérfogatban gaz-
volumetridsan hatarozzuk meg.

A szénsav és natriumhidroxid kozti reakcional

C02+ 2NaOH - NaZ03+ HD,

a natriumhidroxidot feleslegben alkalmazzuk, hogy a nehezen
oldédé natriumhidrokarbonat keletkezését elkertljik. A nét-
riumhidroxid a folyadéktérfogatot csak egészen lényegtelenil
noveli : az ebb6l szarmazd hiba (az eredmény 3. tizedesében)
elhanyagolhatd.

Meghatédrozas. A meghatarozas kivitele el6tt a bon-
tatlan palackot kb. 5 C°-ra hdtjik le. Ezutan a hirtelen megnyi-
tott palackba el6re elkészitett 10 g karbondtmentes natrium-
hidroxidot csUsztatunk (e célbdl mintegy 10 g sulyd natrium-
hidroxid rudat kiforralt desztillaltvizzel ledblitink és ezt ejtjik
hirtelen a palackba), majd az Uveget a patentzarral azonnal
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lezarjuk és a folyadékot Osszerazzuk. Hogy a reakcid teljesen
veégbemenjen az uveget 1/2 oran at razogeppel razatjuk. Ha az
oldat megzavarosodott volna, red6s sz(ron atsz(rjuk.

Az oldatbdl 50 ml-t a Passon-féle késziulék (1. &bra) gaz-
fejlesztd palackjaba pipettdzunk. A palack zarédugoéjaba egy
kis Uvegedényke illeszkedik, melyet kb. 20 ml 10%-o0s s6savval
téltink meg. Ezutdn az U alakl géazbirettat az oldalcsap ki-

nyitasa mellett a nivéedény és a szoritécsapok segitségével a
ml beosztds 0 jeléig vizzel toltjuk meg, majd az oldalcsapot
elzarva a palack mozgatésaval a s6savat az oldatba juttatjuk.
A fejl6dd széndioxid térfogatat a gazbirettdn leolvassuk,
ugyancsak leolvassuk a szobah&fokot és a barométerallast is.

Szamitéds. Ha a készlléken leolvasott gaztérfogat Vx;
a hémérséklet / C°; a barométerallas B ; és a vizg6z tenzidja p,
akkor a levezetések mell6zésével a normal allapotra redukalt

gaztérfogat
= VV (R-p)273
0 760/273 + t)
és a CO2tartalom
«m CO2liter = V°22] 1220 = v,, 39,25,
ahol 44 a széndioxid molekulasulya, 22,412 pedig a gramm-
molekulasulynyi gaz térfogata normal allapoton.
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OSSZEFOGLALAS

Udit6é italok szénsavtartalmat meghatarozhatjuk, ha a CO2t
karbonatmentes szilard natriumhidroxid hozzaadasaval megkotjik és
az igy nyert karbonat oldat CO2tartalmat tetszéleges mennyiségi
folyadéktérfogatban gazvolumetriasan mérjik meg.

OMPEAENEHWE COAEPXAHWA YINEKUCNOTbI B XAXAO-
yTonawouwmx HAMNUNTKAX, HAXOAAWMNXCA B MNATEHTHO-
3AKPbITbIX BYTbINTKAX

M. 3. Kapon n A. Agam

CopepXXaHue YrnekKucnoTbl XaXAoyTONsWNX HanWTKOB OMPeaenmmo,
ecnn CO02 cBA3biBaeTcqd pAobaBneHMeM TBepAoil HaTpueBOW wenoyn 6es
Kap6oHaTOB UM nocne 3toro cogepxaHue CO2 nonyyeHHOro pacteBopa Kap-
60HaTOB W3MepseTcs ra3006beMHbIM METOA0M.

BESTIMMUNG DES KOHLENSAUREGEHALTES IN MIT PA-

TENTVERSCHLUSS VERSEHENEN FLASCHEN IN VERKEHR

GEBRACHTEN, KOHLENSAUREHALTIGEN ERFRISCHENDEN
GETRANKEN

von
Frau Mauchs E. Karoly und A. Adam

Zusammenfassung : Der Kohlensduregehalt erfrischender Getrénke
kann bestimmt werden, indem man das C02durch Hinzufligen karbonat-
freien festen Natriumhydroxids bindet und den CO02gehalt der so
erhaltenen Ld&sung in einem beliebig grossen Flissigkeitsvolumen
gasvolumetrisch misst.
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MUSZAKI FEJLESZTES -
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Tapasztalatok sutGipari ellendrzéseknél

BACHLER ISTVAN
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, Budapest

A fogyasztdkozonség és a vele kdzvetlen kapcsolatban allo
kereskedelmi vallalatok részér6l gyakori, sok esetben indokolt
panasz, hogy a kenyér nincs eléggé kisutve, gombocosodd beli,
idegen anyag (acélzar, faszilank stb.) van belesitve.

A megfigyelések azt mutatjak, hogy ezeknek a panaszoknak
egy részénél a sitbiparos a hibas, egy részénél a felhasznélt
liszt mindsége. Az 1955. évi rendkivil vizeny6s id6jaras kovet-
keztében a termés betakaritdsa alkalmaval ugyanis a gabona,
melybdl a lisztet 6rolték, helyenként csirdzasnak indult. Ami a
belesutott idegen anyagokat illeti, szinte majdnem minden
esetben sit6ipari hibaval allunk szemben. JAI Kiszitalt liszt,
ép szél( vetdlapat és jol kitakaritott kemence hasznalata esetén
ugyanis sem plombat, sem faszilankot, sem salakdarabot vagy
ggyéb szennyezést nem taldlunk a kenyérben, vagy a siitemény-

en.

A sttélzemek allapota és felszerelése korlil még igen sok a
kivannivald, bar az utobbi években ezen a téren komoly fejlé-
dés mutatkozott, kilondsen févérosi vonatkozédsban. Az Uze-
mek gépesitését nagy részben végrehajtottak ; a kemencéket
atépitettek és karbantartasuk is megfelel6 ; sok lzem kaf)ott
01toz6 és mosddhelyiséget. Azonban a kenyer és féleg a liszt
raktarozasa még csak részben megoldott kérdés, mert itt a
kozelmdultban is, kifogasolhatd allapotokat tapasztaltunk. A gé-
pesitéssel kapcsolatban tobb alkalommal nehézségek Iéptek fel.
Példaul a vibrator (kis gépi szita) hasznalatanal. Ez abban
nyilvanult meg, hogy — feltevésiink szerint — a vele dolgozdk-
kal valo el6zetes megbeszélés nélkil allitottak be a vibratort
az Uzembe, ahol az ellen6rzésnél feltett kérdésre talnyomérészt
.azt a valaszt kaptuk, hogy ,van vibratorunk, de hibas, javitas
alatt all”, ,az aramkorink nem megfelel6, nem tudjuk hasz-
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nalni, ezért kéziszitaval dolgozunk” stb. Ahogy utdlag kiderilt
az volt a vibrator hibaja, hogy a slir(i szitaszovet miatt hossza-
dalmas a szitdlds, de ahogy azt atcserélték ritkdbb szdvetlre
mar szivesen hasznaljak és igy a karos anyagok tokéletes elta-
volitasaval, s a szellzéssel a lisztek tisztasagaban, sitéképes-
segében és izeben Iényeges mindsegjavulast erhetunk el. Itt
jegyezzilk meg, hogy célszerlinek latnank, ha a nagyméret(i
%épiszitélésnél a MEO a szitalt lisztb6l a dagaszté csészébe vald
eontésnél venne a liszt tisztasaganak ellendrzésére mintakat.

A kenyér belében néha szaraz lisztcsomdkat talalhatunk.
Magyardzatul az egyik budai sutéuzemben el6adtak, hogy
»NiNcs  0sszhangban a dagasztocsésze mérete a dagasztogep
karjanak hosszaval, s igy a csésze aljan maraddé kidolgozatlan
tésztabol szarmaznak a lisztcsomok.”

Két szempont betartasaval lehet a fenti hibat kikiiszébolni,
el6szor a technoldgia elGirdsat betartva a megszitalt liszthez
fokozatosan kell adagolni a vizet, hogy a , massza” jol kidol-
gozhato legyen ; ezzel a csomdsodasi el6idézG okot mar nagy-
részt elharitottuk, masodszor a révid, vagy kopott dagaszto-
gepkarokat ki kell javittatni, hogy a cseszék fenekén ne marad-
jon an. ,vakarék”. A csészék onozésat sok helyen fel kellene
frissiteni,, mert sériilt 6nozéas esetén a tejsav megtdmadja a vas-
fellletet és igy a kenyérbe tejsavas vas kerllhet, ami az éaru
min6ségét rontja. A szakajtok faanyaga (lemezfa) nem id6t-
allé és megallapitasunk szerint nincs eléggé kitakaritva (csak
szorvanyosan fordul el§). Ha felhivjuk erre a figyelmet, azt a
valaszt kapjuk, hogy akkor fekete lesz a kenyértészta. Persze
ez csak akkor kovetkezhet be, ha a lerakodott tésztarétegek
alatt a legOregebb rétegek mar penészesedésnek indultak, s
nbefogtak” (megfestették) a szakajtokat.

A kenyerraktarak befogadoképessege kicsi, gyakran a lec-
allvanyfelilet sem elegend6. A liszt raktarozasanal a deszka
alatét, a falnal alkalmazott bordéazat, vagy elhéritd korlat
hidnyzik. Sok kistizemben lattuk, hogy a — ,,csak aznapi fel-
dolgozasra” bekészitett — néha elég tekintélyes lisztmennyi-
séget igen helytelen mdédon a kemence atfult oldaldhoz kozel
taroljak. Ennek rendkivil hatrdnyos volta akkor jelentkezik,
ha torténetesen csirds liszt érkezik az (izembe és abban a fenti
tarolasi korllmények ~kozott er6sen elszaporodnak a kenyér
mindségét veszélyeztetd (amildiz — protedz) enzimek. Itt je-
gyezzilk meg, hogy a csiras lisztek megjavitasara, helyesebben
a kelesztés alatti karos enzimhatds meggatlasara igen jol fel-
hasznéalhatd lenne Lindner E. altal ajanlott maodszer : csirés
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lisztekben az enzimek aktivitdsat megszintethetjik, ha a lisztet
fokozatosan (1/2 6ra alatt) 80 C°-ra felmelegitjik, majd lehet6-
leg gyorsan leh(tjiuk a raktar hémérsékletére.

Igen jénak tartjuk az egyik pilisvorosvari (zem vezet6-
jének javaslatat, mely szerint a csiras lisztet tartalmaz6 zséak
kartyajan kotelezGen rendeljék el, ennek a koérilménynek a fel-
tinteteését. Sok kisérletezést és fOleg sok selejtkenyeret lehetne
megtakaritani ezzel a rendszabéllyal.

Inkdbb malmi vonatkozasu, de a siitéiparral szorosan @ssze-
fuggl érdekes eset a kovetkez0 :

A iil”-ben fekete pontokban jelentkez6 szennyezés volt.
Megallapitottuk, hogy csonthéjas gyumoélcs kémagjanak tor-
meléke a szennyez$ anyag, s valdsziniileg ugy kerilt a lisztbe,
hogy a malmi sikszitdkba az 6rlemény terelésére hasznalt m-
anzag (bakelit) helyett Gszibarack magokat hasznaltak, melyek-
nek erdsen bardzdalt feluletén, a kialld bordak keskeny gerincei
igen hajlamosak a morzsalékos levalasra, s igy a lisztbe keriltek.

A termékek és a raktarak terepszerinti elhelyezése is fontos.
Egy vidéki ellenérzés alkalméaval tapasztaltuk a kovetkezdket :
egy hegyoldalon épult kdzség szériiskertjét a fain legmélyebb
és igy a leg-,,vizveszélyesebb” helyére allitottak, igy atavalii
esés nyar folyaman az asztagok néha 1/2 méteres vizben alltak.
Egy maésik esetben egy videki nagykozség sitéuzemét Ugy épi-
tették meg — valosziniileg az épitési tervet jovahagyo hatdsag
helyszini szemléje nélkil és az illetékes sutGiparl vezet8ség
gondatlansdga miatt —, hogy a kemencék mellett elfutd féfal
Kivilrél egy erGsen igénybevett vizlevezet6 arokkal szomszedos,
igy a vet6, a vet6godorben felgy(l6 viz miatt gyakran csak
gumicsizmakban tudja elvégezni munkajat.

A késztermékek szallitasanél két fontos hibaforrast emlit-
hetiink meg. Az egyik a melegen torténd szallitdas, a masik a
tisztasagi szempontok figyelmen kivil hagyasa. Az els6 Ossze-
figg a raktarhelyiségek bévitésének és a szallitbeszkdzpark
novelesenek kerdesevel. Tisztasagi szempontbol lényeges javu-
last lehetne elérni, ha a kocsi rakfeliiletén jaré rakodo labbelijére
szalmacsizmat huzna, ha kereken gurulé kosarakat konstrudl-
nanak, vagy ha a szallité eszkdzok kétoldalrél térténd berakasra
alkalmas, megfeleléen megosztott rakfelulettel lennének meg-
épitve sth.

Javitana a szallitdsi nehézségeken a decentralizacié meg-
valositasa is — a varos szegélyén levd — jokarban maradt, de
jelenleg nem mi{kdd6 (zemeket, ha — talan atmeneti idére
Gjra Uzembe helyeznék, megoldédna az ottani lakossadg hely-



szini kenyérellatasa, ami &ltalaban a szallitas komoly teher-
mentesitését jelentené.

Célravezetbnek tartanank, ha a sitdtizemekben egy lzemi
napléban, vagy egy erre a célra rendszeresitett ,feljegyzési
konyv”-ben az észlelt rendellenességeket és az ezzel kapcsolatos
tapasztalatokat feljegyeznék. Ezt pl. a kovetkezével indokol-
juk : egy fehér sutbuzem termékeinél fekete szinl szerves ere-
detlinek latsz6 szennyez6dés jelentkezett a termék felfekvé
lapjan. Emlékezetiink szerint ez a fenti lUzemben kb. masfél
évvel ezelbtt tortént ; akkor a sut6lap ken6olajara gyanakodtak.
Megvizsgaltuk az olajat, de az kifogastalannak bizonyult. Vi-
szont a panasz onmagatol megsziint. Mintegy ,2 hénappal ez-
el6tt — ugyanez a panasz megismétlédoétt. A mintavevd sze-
rint nem gondatlansag volt az oka a szennyezddésnek. Ismét olaj-
vizsgalatra kértek tehat fel, amely természetesen ismét negativ
eredmennyel végzodott. Veégulis kiderllt, hogy mégiscsak a
gondatlansag volt a hiba, mert a sttélemezen az el6z0 siitéshol
visszamaradt tésztalemezkék feketén radégtek az utdnsitott
termék felfekvé lapjara. Ha a fentjavasolt feljegyzésekben
hasonlé esetekr6l az (zemek napldt vezetének, hibaismétlédés
esetén az (j Uzemvezetés is rogton megtalalna a felvilagositast
és a hiba kijavitdsanak mddjat. Feljegyzési konyvecskét ter-
mészetesen fel lehetne hasznalni az lGzem életében fontos egyéb
feljegyzésekre is, s ez szamos esetben nyujtana felvilagositast
és magyarazatot az Uzemek életét nem kell6 részletességgel is-
mer6 ellenérok el6tt talan érthetetlen jelenségek felmerilése
esetén is. llyen konyvecske tudomasunk szerint sehol sincs,
viszont pl. egy Uzemben 7 db ellen6rz6 napl6t tettek elénk ;
ez er6sen megneheziti az ellenérzést, hiszen az 6sszes naplokat
tlzetesen at kell nézniink az észrevételek megallapitasa celjabol.
De egy egész ,konyvtar” attanulmanyozasa nem illeszthetd
egy Uzemellenérzés keretébe.

A fentieket Osszefoglalva javasolnank a kovetkezOket :

1 a nyersanyag mindségének (vagy hibajanak, pl. ,csi-
razott”) jelzését,

2. a lisztek felhasznalas el6tti Gjboli gondos atszitalasat

3. a nyersanyagok és késztermékek megfelel§ raktarozasat,

4. a gyartas technoldgianak és az anyagnormanak pontos;
betartasat,

5. a gépi felszerelésnek karbantartasat és

6. a késztermék szallitas tokeletesitését.

Ezen szempontok figyelembevételével a sutbipari termékek
forgalméban Iényeges minéségjavulast érhetnénk el.
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KONYV-LAPSZEMLE

Rovatvezetd:

TEJIPARI KEMIAI KISERLET-

UGYI ES KUTATO INTEZET,
KIEL :
A tej fényokozta izvaltozasa

Milchwissenschaft 10, 74, 1955.

A tejnek nagy része ivegekben
keril forgalomba és igy er6s
fényhatédsnak van kitéve, kiléno-
sen a tavaszi és &szi hénapokban,
amikor a tejes Uvegeket gyakran
ablak kozott taroljak. Mar a diffnz
fény is, ha hosszabb ideig hat a
tejre, izhibat véalthat ki. Ultra-
ibolya és kék fény kildonlegesen
el6segiti az izhiba keletkezését,
ugyanakkor a leggyakrabban hasz-
néalt sargafényl vildgitas koézdm-
bos. Sterilizdlas csokkenti a tej
fényérzékenységét. Stull mar 1953-
ban kb. 100 adat alapjan megélla-
pitotta, hogy a fényokozta izhiba
fellépése egylttjar a C és B2 vita-
min  csOkkenésével. Patton és
Josephson a metionin és laktofla-
vin jelenlétével magyarazza a fény-
okozta izhiba fellépését. A metio-
nin a napfény hatasara a lakto-
flavin segitségével atalakul metil-
merkapto-propionaldehyddé. Ezt a
folyamatot leginkdabb ahhoz az
enzim-kivaltotta folyamathoz le-
het hasonlitani, melyet a szakiro-
dalom ,Lataminalédasi folyamat-
ként” (Umaminierungsreaktion)
tart nyilvan.

Kutassy E.-né (Budapest)
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Gal llona

BAUER, O.:

/sirok tartdsitdsa antioxidansokkal

D. L. Rundschau 50, 109, 146,
175, 192, 218, 259, 1954.

Szerz6 0Osszefogla'é képet ad az
antioxidansok kérdésének mai &l-
l4séarol. Kifejti, hogy a zsirok rom-
lasa nem mikroorganizmusok Ki-
valtotta, hanem oxidaciés folya-
mat, ezért a zsirok tartésitdsa nem
a szokadsos konzerva o6szerekkel,
hanem antioxidansokkal torténik.
A zsiradékok raffinalt allapotban
avasodnak legkénnyebben, a nyers-
zsir tartdsabb, az él6 szdvetekbe
beadgyazott zsiradék avasodasi se-
bessége pedig a legcsekélyebbh. Eb-
b6l kovetkezik, hogy a zsirok ki-
sérfanyagai kozott természetes
antioxidadnsok vannak. 476
6nall6 dolgozat alapjan attekintést
ad a szerz6 arr6l a tdbbszdz szer-
ves és szervetlen vegytiletrél, me-
lyeket stabilizaléképesség szem-
pontjabol mar  megvizsgaltak.
Ezeknek az anyagoknak tdlnyom¢o
része redukald és tobbnyire spe-
cifikus hatdst ; a gallatok pl.
csak allati zsiradékokra gyakorol-
nak megfelelé védéhatéast, novényi
olajokra nem. Targyalja a szin-
ergistak kérdéséi, vagyis azokét az
anyagokét, melyek valamely anti-
oxidans hatdsat fokozzak és igy
szikséges koncentraciojat leszal-
litjdk (citromsav, aszkorbinsav,
metionin sth.). Megemliti az enge-
délyezés korial felmeril6 problé-
makat, valamint a leggyakoribb
antioxidansok kimutatasara szol-
galé analitikai modszereket.

Gal I. (Budapest)



RICHTER, J. :

Koffein fotometrids meghatarozasa
kavéfézetekben

Z. U. L. 98, 107, 1954.

Alapelv : A koffeint a kavéfdzet
egyéb alkatrészeit6l valé kuidn-
valasztdsa utan savanyu kdzegb6l
0,1 n jodoldattal mint koffein-
perjodidot (C8HI002N2. HJ . J4)
valasztjuk le. A perjodidot el-
kilonitjik, metilaikoholban old-
juk és a sarga oldatot Pulfrich
fotométerben S 47 szlré alkalma-
z4s mellett mérjuk.

Kivitelezés: 10 ml kavéfézetet
(40 mg% koffeintartalomnal ke-
vesebbet tartalmazé térfogatot)

véalasztotolcsérben 0,5 ml 15%-0s
natronldg hozzaadasa utan 20 ml
kloroformmal egy percig razunk.
Az elkilonult kloroformrétegbdl
10 ml-t 50 ml (rtartalma f6z6-
poharba visziink at és 5 ml viz
hozzdadasa utadn kis Runsen lang
(azbeszthald) folott 6vatosan el-
lizziilk a szerves oldészert.

A visszamaradt vizes oldatot
leh(ilés utan ha szikséges, meg-
nedvesitett  papirosszdrén  (&t-
méré 3 cm) 50 ml-es f6z6poharba
szlrjuk. A sz(rét 1 ml 16%-o0s
kénsavo'dattal utdnamossuk. 1 ml
vizzel valé atobiités utdn a szdrle-
tet jénai G4 lvegsz(rére visszik,
amelyre el6z6leg 2 ml 16%-o0s
kénsavat és 2 ml 0,1 n jédoldatot
ontottink (ebben a sorrendben).

Kb. egy perc mulva leszivatjuk
a folyadékot és a maradékon
(koffeinperjodid) két percig le-
veg6t szivatunk at. Ezutdn a

szivast leallitjuk, a szivopalackot
megtisztitjuk, a koffeinperjodid-
hoz 25 ml metilalkoholt adunk
és lassan leszivatunk. A koffein-
perjodid bomlas kézben oldédik,
az alkohol megsargul. A szi-
r6t 25 ml vizzel utdnamossuk
és a sarga alkoholos-vizes elegyet
a 2 cm-es kivettdban az S 47-es
szinsz(ir6 alkalmazasa mellett foto-
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metraljuk. — A kompenzaciés
kiuvettdat megfelel6 vakoldattal
toltjik meg (ugy készul, hogy az
lvegszlrébe 2 ml 16%-0s kén-
savat, 2 ml 0,1 n jodoldatot, 5 ml
vizet stb. adunk). — A kalibrécios
gorbe 0,900-as extinkcidig kozeli-
téleg egyenes. Vizes koffeinoldat
segitségével (20 és 40 mg%) vesz-
szuk fel, amelyet Ggy &llitunk eld,
hogy a perjodidot (vegszlr6ben
levéalasztjuk stb. A standardol-
datokb6l 5—5 ml-t hasznalunk fel
a kalibralashoz.

A legkisebb, ezzel a modszerrel
kimutathaté koffeinmennyiség 5
mg-%. Cukor, tej és potkdvé nem
zavarjak a meghatarozast.

Gal 1. (Budapest)

SIMONART P. és DEBEER G.:

Centriiugalas és a tej zsirtartalma

(Nederlands Melk-en
schrift, 8, 101, 1954.)

zuiveltijd-

A szerz6k szerint nagy jelentd-
sége van a tejipar szempontjabol
a tejkészlet centrifugéalasanak
14 000 —20 000 percenkénti for-
dulatszama- centrifugadban, ahol
15 000 g-nak megfelelé centrifu-
gélis erbvel kell szdmolni. Vizsga-
lataik eredményei szerint az ily
modon centrifugélt tej eredeti
csirdinak 90 —95%-at lehetett el-
tavolitani anélkil, hogy annak
0sszes szarazanyagtartalmaban
gyakorlatilag jelent6s veszteséget
tudtak volna kimutatni. A csira-
tartalom nagymértékid csokkenése
mellett vizsgalataik szerint a tej
metilénkékes-reduktaz probdaja is
jelent6s mértékben megjavult. A
szerz6k vizsgalati eredményei arra’
mutatnak, hogy e mddszer minél
szélesebb kord nagytzemi Ki-
prébalasaval érdemes foglalkozni,
mert még nagy jelenté6sége lehet
a tejipari gyakorlatban.

Zakarias J. (Budapest)
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RIEDER A.:

Aerosil a viasz és tisztitoészer-
iparban
Fette u. Seifen 57, 478, 1955.

Az aerosil igen finom eloszlasq,
99,9 %-0os Si02, melynek széamos
gyakorlati felhasznélhatéasi lehet6-
ségét ismerték fel,kiilondsen a viasz
és tisztitoszeriparban. Az” aerosil
szemcse nagysdga 4 —20 mu, stlya
40 g/1, azaz 21 x kénnyebb, mint
ugyanazon mennyiségl benzin. A
tisztitéiparban hasznalt oldésze-
rekkel, pl. benzinnel tiszta vagy
gyengén zavaros gel-t képez, mely-
ben az 4&svanyi anyagtartalom
nem vehet6 észre. Ennek a pehely-
kénnyld anyagnak egész csekély
mennyisége a viaszok keménysé-
gét noveli, ami nemcsak a krista-
lyos viaszszerld anyagokra, pl. a
paraffinra korlatoz6dik, hanem a
mikrokristdlyos  szénhidrogének-
nél, pl. nyers kontaktparaffinnal,
tovdbbd izoparaffinnal is mutat-
kozik. A keménység novekedése
1% aerosil felhasznélasa esetében
375%, 5%-néal 1800%. — Az aero-

sii pasztdak — pl. paraffin-lakk-
benzin paszta — retenzidjat is
erésen noveli. Egy 30% viaszbol

és 70%o0'dészerbdl allé padlépaszta
retenzidjanak optimumat 1,8%

aerosiltartalom mellett talaltak.
Hatéssal van az aerosil a pad’o-
paszta fényesit6képességére s,
mégpedig ndvekvé aerosil mennyi-
séggel gyakorlatilag linearis fény-
novekedés I1ép fel. Az abszolat
fényszamokat (Glanzzahlen) Lange-
féle elektromos fotométerrel mér-
ték. Az els6dleges fénynél azon-
ban fontosabb a fény tartésséaga.
Egyforman kezelt, viaszolt és po-
lirozott linoleumdarabokbol, me-
lyeknek fényszamat 8 méréshol al-
lapitottak meg — egy polirozo
textilkoronggal az elsédleges fény-
réteget leddrzsolték. 1% aerosil-
tartalom mellett 28%-r6l 5%-ra
csokkent az eredeti fényveszteség.
Holémji L.-né (Rudapest)
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Ujabb konzervalas! eljarasok

1. Szaritasos-h(itéssel konzervalt
élelmiszerek
(Die ind. Obst u. Gemuseverw.

40, 248, 1955.)
Az eljaras lényege, hogy gyors

viztelenités utdn kovetkezik a
fagyasztds. Tarolads és szallitas
—18 C°-on. Az eljaras el6nye,

hogy konzervalé és sulycsékkentd
hatdsG és a széaritdsos-hitéssel
(trockengekihlt) konzervalt gyi-
molcsok és fézelékfélék izuket és
sejtszerkezetiiket megtartjak, a
felengedésnél nem esnek 0&ssze.

2. Sterilizdlas gamma-sugarakkal

(Die ind. Obst u. Gemiuseverw.
40, 320, 1955).

Az USA-ban az egyetemeken,
élelmiszergyarak és a hadsereg
laboratériumaiban foglalkoznak a
gamma-sugarak konzervipari al-
kalmazésaval. Kikisérletezik min-
den fajta élelmiszerre gyakorolt
konzervalé és egyéb hatasait. A
gamma-sugarakkal konzervalt élel-
miszerekkel Aallat-kisérleteket vé-
geznek. Eddig legjobb eredménye-
ket a f6zelék-féléknél kaptak.
Gyumaélcsleveknél iz-elvaltozast
észleltek. A kutaték szerint meg-
van a remény, hogy a gamma-su-
garakat széles korben tudjak majd
sterilizalasi célokra alkalmazni.

3. Ujabb lépésrdi az 6zonnal vald
konzervalasban

(Die ind. Obst u. Gemiseverw.
40, 335, 1955.)

Rothadéasi és penész baktériu-
mok m(ikédését ozonizéalassal meg
lehet akadalyozni. Mar 30 évvel
ezel6tt kezdtek ezzel a probléma-
val foglalkozni, de az akkori ozon-
eléallito készilékkel nem tudtdk a
karos nitrogénmonoxid képz6dé-
sét elkerilni. A jelenlegi svejci
gyartasu késziulékkel ez mar si-
kertlt, és a konzervgyari tarolo-



hit6térben felallitva, igen jo ered-
ménnyel alkalmazhaté. Az ozon-
oxigénnek nagy a szaganyagokra
gyakorolt oxidalé hatasa, igy a
tarol6-h(itéterek kellemetlen ,,pin-
ceszagat” is ki lehet vele kiszo6-
bolni.

4. TJj svéd sterilizalasi kisérletek
forré levegdvel

(Die ind. Obst- u. Gemuseverw.

40, 335, 1955.)

Az 0j svéd eljarasndal viz vagy
g6z helyett cirkulalé szaraz leve-
g6t alkalmaznak atmoszferikus
nyomdasnal és magas h&mérsékle-
ten. A hdélégsterilizdtorban a kon-
zervalandd dobozok minden irany-
ban forognak, ami altal a héatvitel
egyenletes és gyors. Az igy sterili-
zalt termékek minésége osszeha-
sonlitva az eddigivel, kiléndsen
gyumdlcsok és f6zelékek esetében,
er6s javulast mutat.

5. Radioaktiv besugérzéassal Kke-
zelt élelmiszerek

(Die ind. Obst- u. Gemiseverw.
41, 14, 1956.)

Amerikai kisérletek és tanulma-
nyok szerint a beta-sugarakkal ke-
zelt husaruk és fézelék-félék el-
tarthatésadga normalis h(t6tarolas
mellett, Iényegesen hosszabb. A
besugéarzott élelmiszerek nem tar-
talmaznak az egészségre karos
tényezéket.

Orentsak A.-né (Budapest)

Nehézfémek meghatarozasa sz616-
Iében (mustban)

Die ind. Obst- und Gemuseverw.
40, 252, 1955.

A sz6lémust vas mellett jelen-
t6s mennyiségben tartalmazhat
rezet és 6lmot. Az utébbiak a vas-
tartalom tobbszdrdsét is elérhetik.

A vas meghatarozdsa Bencze
kolometrikus mddszere szerint vi-
szonylag egyszerl. Ferri sok sésa-
vas oldatban hidrokinonnal redu-
kdlandék. Az o-phenanthrolin ol-

5*

dat hozzéadasaval keletkez6 vo-
ros szinlG ferro-o-phenanthrolin
komplex vegyilet, ammonaceta-
tos kdzegben, elég allando6 jelleg(.
Csak a kalcium ionok zavarnak,
amennyiben téménységik a 100
mg/100 ml-t meghaladja. Az opa-
los oldat, megszirése utan, koéz-
vetlenil kolorimetralhaté Pulfrich
fotométerrel (vakpréba: o-phenan-
throlin nélkal).

Réz és o6lom meghatarozasa vas
jelenlétében Strohecker, Riffart és
Haberstock megfelel6en &tdolgo-
zott elvalasztdsos mddszerével
meghbizhaté eredménnyel végezhe-
t6 el. — A platinacsészében be-
parolt must maradékat elhamvaszt-
Jak, ahamut salétromsavval felve-
szik és 2 Xdeszt.-vizzel Aatmossak.
Az oldatot 10%-os ammoénium-
hidroxid oldattal semlegesitik,
majd 10%-os kénsavval megsa-
vanyitjdk és dithizon oldattal
részletekben tobbszdr kirdzzak. Az
O0sszegy(jtott réz- dithizon olda-
tokat 0,5%-0s amméniumhidroxid
oldattal ismételten 0©sszerdzzak,
a felesleges dithizon eltavolitdsa
céljabol. A tisztitott réz-kivona-
tokat széntetrakloriddal feltdltik,
10%-0s kénsavval megsavanyit-
jak, osszerdazzak s a lesz(rt olda-
tot kolorimetraljak. (Vakprdba :
tiszta széntetraklorid.)

A rézt6l megszabaditott olda-
tot razo6tdlrcsérben 0,5 g citrom-
savval rdzzak ossze, 10%-os am-
méniumhidroxiddal bedllitjak 7,5
pH-ra, 5%-o0s kaliumcianid oldat-
tal lekotik a vasat, majd 5 ml
dithizon oldattal kirdzzak (vi-
lagos piros lesz az 6lomtol). Kis-
mennyiségl dithizon oldatokkal
ismétlik a kirdzast, mig az 6lom-
szinez6dés mar nem |lép fel (Osz-
szesen legfeljebb 30 ml dithizon
oldat hasznalhat6 fel). Az d&ssze-
gy@jtétt olom-dithizon oldatokat
a megfeleld kezelés (mosas, sava-
nyitads, levalasztads, szlrés) utén
kolorimetraljak. (Vakpréba :tiszta
széntetraklorid.)

Mara J. (Budapest)
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N viz keménységének befolydsa az
uborkakonzervek mingségére

Die ind. Obst- und Gemuseverw.
40, 210, 1955.)

A viz keménységének befolyasa
altalaban kedvez6nek mondhato.
Mindamellett ez csak bizonyos
hatarokon belll allithat6. Tapasz-
talatok, vizsgalatok igazoljak, hogy

rendelkezd vizek az uborkara hat-
ranyos hatassal vanpak : mind a
s6s-vizes uborka, mind a sterili-
zalt uborka ,,nyerszéld” szind
marad, vagy olyan zéld foltok
lepik el, mintha az uborkéat réz-
sokkal kezelték volna. — Az ubor-
ka-készitmények készitésénél fel-
hasznalt viz 0sszes keménysége ne
haladja meg a 20—22 német ke-

a nagy Osszes keménységi fokkal ménységi fokot. mara J. (Bpest)

SARLO KAROLY
(1885—1956)

1956. marcius 12-én varatlanul rovid szenvedés utan Budapesten elhunyt Sarlé Karolx
kutatévegyész. B

1885-ben szuletett Arvavaraljan ; gimnaziumi, majd egyetemi tanulméanyai elvégzése
utan a szegedi Tudomanyegyetemen nyerte el a doktori diplomat.

1918-ban lépett a Fovaros szolgalatdba, hol megszakitds nélkul 1950-ig teljesitett
szolgalatot.

Munkajaban a faradhatatlan buzgalom, a természet vildganak kiismerése utani
Vvagy vezette, amit 6nall6 kutatdson alapul6é tudoményos dolgozatainak serege bizonyit.

Az élelmiszerkémia szdmos aga kozul kulonésen a vizvizsgalétokkal foglalkozott
behatéan. Hazank asvanyvizeinek kutatasa, sok, még eddig részletesen nem ismert forras
vizsgélata fiz6dik nevéhez.

Nemcsak mint kivalé analitikus vegyész emelkedett ki, hanem 06néallé készulékek
konstruélasaval, nagyjelent6ségl ujitdsokkal is elismerésre tett szert hazai és kulfoldi
tudoményos korékben egyarant.

Elete utols6 napjaig kutatomunkajanak élt s szinte laboratériumi
ragadta el a sors.

Hal&ldval nemcsak a kutatéintézeteket, hanem volt munkatérsait is nagy veszteség
érte, kik el6tt még sokaig all példaképul a mindig der(skedvd, bizakod6, jéindulatd, szerén
és készséges Karoly bacsi. (Szerit.

dolgozo6helyérdl

A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEK HIREI

BUDAPEST

1956.jan. 31. Galambos Maria ,,Allati és noévényi kartevék az élelmi-
szeriparban” c¢. el6addsa a MdiszakiTovabbképz6
El6adassorozat (MTE) keretében a F&varosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézetben.

1956. jan. 31. Alloméasvezet6i értekezlet a FO6varosi Vegyészeti és

febr. 1 Elelmiszervizsgalo Intézetben Ra|jky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.

1956. febr. 1. Kovacs Rozsa ,,Liszt, kenyér és péksitemények hely-

sz(;r]i slizsgélata és mintavétele’ c. eléadasa. (MTE eld-
adas.
Szakirodalmi ismertetések a F&varosi Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalo Intézetben.
1956. febr. 28. Allomasvezetdi értekezlet a F&varosi Vegyészeti és
29. Elelmiszervizsgalé Intézetben Rajky Antal (Elelmiszer-

ipari Minisztérium) elnokletével.
Kajdacsi Ferenc ,Elelmiszeripari festékek kroma-
tografiai vizsgélata” c. el6addsa (MTE).

A szerkeszt6ség kéri a Min@ségvizsgalé Intézetek vezetdit, hog
Intézetik hireit minden hénap utols6 napjaig a felel6s szerkeszt6 ci-
mére elkildeni sziveskedjenek.

1956. febr. 28.

1956. febr. 29.
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