ZEMPLEN GEZA EMLEKEZETERE
1883—1956

Gaude Hungaria, quae talem tulisti! Ez a felirat volt olvas-
haté hirneves természettudésunknak, Kitaibel Palnak siremlé-
kén. Méltan illenének ugyanezen szavak felejthetetlen tanito-
mesterlink : Zemplén Géza sirkdvére is, annak a biszkeségunk-
nek Kifejezésére, hogy vegyészmernokok és vegyeszek genera-
cioi kdzott mi is tanui lehettliink zsenialis alkoto képessegének,
mesterien egyszer(i és hatdsdban mindig emlékezetes elGadoi,
oktatdi moivészetének; részesei lehettiink negyvenharom évi
kutatd tevékenysége minden gazdag tapasztalatanak, eredme-
nyének. S mert ilyen biszkék vagyunk Zemplén Géza élet-
m(vére, azért érezzik at teljes szivunkkel azt a nagy veszte-
séget, amely a magyar tudoméanyt — s nyugodtan mondhatjuk :
altaldban a tudomanyt — elhunytaval érte.

Zemplén Géza az ugyancsak vilaghirli Emil Fischernek
volt méltd tanitvanya és kovetbje. Mindazt, amit fiatal évei-
ben, huszonnégy éves kordban Emil Fischer berlini intézete-
ben h&rom éven at tanult, latott és tapasztalt, hazajaba vissza-
érkezvén, mint az (jonnan létesitett miegyetemi szerves kémiai
tanszék 1913-ban kinevezett, alig harmincéves fiatal profesz-
szora, igyekezett megvalositani, illetleg tovabb fejleszteni.
Munkéassaga azonban eleinte csaknem lekiizdhetetlen aka-
dalyokba Utk6zo6tt, mert — mint maga irta — intézete nem volt
felszerelve sehogy sem, udgyszOlvan Ures falakat és néhany
dolgozobasztalt talalt ; dotacidéja pedig nem volt. Minthogy
tudta, hogy kutatonak a laboratérium az a keret, melynek tar-
talmat a jO felszerelés, ertéket pedig a benne végzett kutato
munka ad, torhetetlen akaraterdvel és példatlan munkabiras-
sal, ugyszolvan sajat munkajabol szerelte fel intézetet, és
jol kivalasztott tanitvanyaival, els6sorban a szénhidratkutatas
terliletén, vildgviszonylatban is nagy feltlinést kelt6 ered-
ményeket ért el. Negyvenharom éves professzori mikodése
folyaméan tobb, mint haromszéaz dolgozata jelent meg, s szellemi
tevékenységét életének utolsd éveiben sok szenvedést okozd
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betegsége sem bénitotta meg. Néhany évvel ezel6tt jelent meg
kutatdsainak mintegy Osszefoglalasaként ,,Szerves kémia”-ja ;
utolsé irdsainak egKikét pedig lapunk jelen évfolyama kozolte.

Zemplén Géza hatalmas munkassaga sok elismerésben része-
sult. A Magyar Tudomanyos Akadémia 1923-ban levelezd,
majd 1927-ben rendes tagjava valasztotta, 1928-ban pedig
az Akadémia nagydijat nyerte el. 1948-ban elsék kozott kapta
meg a lvossuth-dijat; 1953-ban pedig a Munkaérdemrenddel
tintették ki. Szamos kulfoldi Kitlintetésnek is birtokosa volt.
A sok megérdemelt hivatalos elismerés mellett kiilondsen nagy
oromot okozott szdmdra tanitvanyai, s kozottik elsésorban
kdzvetlen munkatéarsai rajongd szeretete. Az a tudomanyos
iskola, amelyet intézetében maga korul kifejlesztett, s amely
a magyar kémiai tudomény fejl6désében dont6 jelent6séqd,
ércnél maradandobb emlékm(i szdméra. Ha igaz, hogy akkor
hal meg valaki igazan, ha elfelejtik, akkor Zemplén Géza élni
fog nemcsak tudomanyos eredményeiben, hanem tanitva-
nyai soha el nem halvanyul6é emlékezetében.

Dr. Telegdy Kovéts LaszIo
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EREDETI DOLGOZATOK BESZAMOLOK

A hus pécolasanal szerepl6é tényezdk vizsgalata

KORMENDY LASZLO és GANTNER GYULA
Konzerv-, HGs- és Htdipari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1956. aprilis 14.

A husipari technologiai mveletek kozétt jelentGs helyet foglal el
a hus sozasa, pacolasa. A legtobb hisipari termeket a feldolgozas folya-
man s6zzak, illetve packeverékkel dorzsolik be vagy pacsot kevernek
az apritott nyerstermékbe, egyes esetekben a pacoldatot mechaniku-
san viszik (fecskendezik) be a husba, vagy azt egyszer(ien paclébe
helyezik. Az aladbbiakban a pacolasra vonatkozoan és a gyakorlat
szamara alapvet&en fontos néhany elméleti kérdésre vonatkoz6 kuta-
tasainkrol szamolunk be.

A pacolassal harmas célt kivanunk elérni : 1 a hus jellegzetes,
pirosas szinének meg6rzését, tehat az izomfesték rogzitését, 2. a pacolt
hasok jellegzetes izének kialakitasat, 3. a hus és félkészitmények el-
tarthatosaganak és élvezeti értékének meglrzését, illetve fokozasét.
A pécolasnal lejatszodod biokémiai és mikrobioldgiai folyamatokrol,
a salétromsok, cukrok, fliszerek, savak stb. szin- és izkialakitd hatasa-
val igen sokan foglalkoztak, e targyrél megjelent nagyszamu kozle-
meény kozll csak nehanyat emlitiink meg (1—8).

Ismeretes, hogy a pacolasnél hasznalatos sok tartositoképessége
ezeknek difflziés Uton a szdvetekbe torténé behatolasan alapszik.
A pécolaskor cserefolyamat révén az aru viztartalmanak és oldhat6
szerves és szervetlen vegylleteinek egy részét elvesziti és a szOvetek
egKidejl’jleg soban feldusulnak. Munkank azoknak a kiilonbozo ténye-
zoknek vizsgalatara vonatkozik, melyek a konyhasénak az aru szove-
teibe torténd behatolasat befolyasolhatjak.

Vizsgélati modszerek

A diffaziés folyamatok kinetikajat Fick els§ és masodik torvénye
irja le (9). E torvényszeriiségekbdl is levont kovetkeztetesek alapjan a
konyhasonak az aru szdveteibe torténd behatolasat az alabbi tényezdk
befolyasolhatjak :
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a) a paclé kezdeti s6koncentracidja,
bg a paclé-hasarany,
C) a paclé keverése, illetve mozgatasa,
a pacolas hémerséklete,
e) a pacolas id6tartama,
a pacolandd his mindsége,

f)
g) a his mértani alakja és fajlagos felilete,
h) a paclében a konyhasén kivil jelenlevé egyéb vegyuletek.

A vizsgélati anyag egyenletességének biztositasara kisérleteink-
nél mindig a marha egyik combhajlitd izméat, a m. semitendineust
hasznaltuk. A hust feldolgozas el6tt a durva zsir- és kotészoveti ele-
mekt6l megtisztitottuk. Paclébe torténd behelyezés el6tt az izombdl
hasdbokat vagtunk ki oly modon, hogy leghosszabb élik az izom-
rostokkal péarhuzamosan fusson. Azonos kisérletsorozathoz mindig
kt)lzelitlé(jleg azonos geometriai méretl és azonos sulyld hasabokat hasz-
naltunk.

A paclé NaCl koncentraciéjat mindig 19—21 ¢/100 ml kozé alli-
tottuk be, mely altaldban az ipari pacleveknél hasznalatos s6témény-
ségnek felel meg. A paclé elkészitéséhez kdzonseges étkezési sot hasz-
naltunk. A frissen készitett pacoldatot nem sz(rtiik. Olyan vizsgala-
toknal, ahol a szinkialakulast is figyelemmel akartuk kisérni, 98%
NaCl, 1,6% KNO3és 0,4% NaNO2et tartalmazd sokeverékb6l készi-
tettlink péclevet 19—21 g keverék/100 ml koncentracioban.

A paclé-husaranyt (ml paclé/g his) —ugyancsak az Uzemi gya-
korlatokhoz alkalmazkodva — altaldban 1:1-re, ritkdabban 1:2-re
allitottuk be.

A Kiserletekhez az elGzetesen lemért hushasabokat 400, illetve
600 ml-es féz6poharakban helyeztik el, majd méréhengerb6l meg-
felel6 térfogatl, szobahémérsékletli pacoldatot adtunk hozza, oéra-
Uveggel lefedtiik és +2—j-5 C°-on hit6ben taroltuk. A féz6poharak
nagysagat és alakjat mindig Ugy valasztottuk meg, hogy a lé a hasabo-
kat tokéletesen elfedje. A hisdarabok felszini Uszasat nehezékekkel
akadalyoztuk meg, 24 oOra utdn azonban a hlsdarabok a fajsuly-
kilonbségek kiegyenlitddése folytan mar maguktdl is aldmeriilve
maradtak. A kisérlet idétartama alatt a paclé teljes nyugalomban volt,
azt csak a konyhasotartalom meghatarozasok el6tt —az atlagminta
biztositasa céljabol —kevertik Ossze. Erre azért volt sziikség, mert
a nyugalomban levd rendszernél feltehetGen a his felilete iranyaban
koncentraciogradiens lép fel. A Kivett paclémintat azonos koncent-
racioju solével potoltuk.

A NaCl meghatarozasahoz 2 ml paclevet 100 ml-es merélombikban
50 ml viz hozzaadasa utan 2 ml 10%-os aluminiumszulfattal, majd a
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semlegesiteshez szikseges terfogatd (70,7 ml) 10%-o0s NaOH-al
elegyitettiink. Az Alx(S043 oldat Ilgfogyasztasat elGzetes probaban
allapitottuk meg fenolftalein indikator jelenlétében. Jeligtoltés és
sz(irés utan a deritett oldatot merkurimetriasan (10) titraltuk.

A gécolt hus atlagos sotartalmat a kovetkezéképpen vizsgaltuk :
a paclébdl kiemelt hasabot szlrGpapirral leitattuk, lemértik, majd az
egész hust ledaraltuk és egyenletesen dsszekevertiik. A keverekbdl
10 g-ot lemeértink és kb. 100 ml vizzel, 200,ml-es Stift-lombikban,
gyakori 0sszerazésokkal, forrdsban levé vizflrdon 204g féztik.
Ezutan htés, jeligtoltés és szlirés kovetkezett. A NaCl meghatarozés
a tovabbiakban fentiekhez hasonléan (merkurimetridsan) tortént.
A KNO3 meghatarozasat Scheringa (11) szerint végeztiik.

A vizsgalatok statisztikai kiértékelésere Student-fele t probat
és variaciészamitast (12) alkalmaztunk.

A kozleményben el6forduld jeldlések :

d0 = péclé kezdeti NaCl koncentréacidja ; ¢g/100 ml

dt = paclé NaCl koncentracidja t id6 mulva ; g/100 ml
vt = péclé térfogata ; ml

00 = hus sulya a pacolds kezdetén ; g

gt = pécolt his silya t id6 milva ; g

9
= pécolas id6tartama napokban

t
at = a pacolt his atlagos sétartalma t idé malva ;
g NaCl/100 g has
T = a péacolads hémérséklete ; C
s. e = standard eltérés (12)

= p* lé-husarany ; mi/g

Vizsgalati eredmények

Az 1 abra a sobehatolas iranyanak hatasat tiinteti fel a pacolas
sebességére.

A sbbehatoléds iranyanak az izomrostok lefutdsa altal torténd'
befolyasolasanak tisztazasara a kisérletek beéallitasa ugyanabbdl a
hasbol 2 cm vastagsagu és kb. 10 cm atmér6ji kozelitbleg korong
alakdra vagott szeletekkel tortént. Miutan a korongok atmérdje vas-
tagsaguknak kb. 6tszorosét tette ki ; az 1. brén az 1. esetben az izom-
rostokra mer6leges, 2. esetben a velllk péarhuzamos fellletnek volt
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elhatarozo szerepe a diffuzio iranya szempontjabol. Az izomrostokkal
parhuzamos irdnyban, mint az 1. dbran lathato, a padébol az izom-
szdvetekbe torténd konyhasobehatolas Iényegesen gyorsabban tortént,

4 o ® ©

Soébehatolds irdnyéanak hatdsa a sotartalom id&beli valtozasara. A hus
minésége : 2 napig hitében tarolt, pH = 5,95, d0= 20,17, p' = 1,0.

1. Izomrostokkal parhuzamos iranyta diffazié.

2. lzomrostokra meréleges iranyu "diffazié.
mint a rostokra mer6legesen. Hasonlé eredményhez jutottak Krilova
és Zujeva (13) is, akik a péacolasi folyamatot izotépokkal kovették
nyomon. ]

Kulon vizsgalat targyava tettik az Uzemi péclevek készitésenél
a szokasos mennyiségben alkalmazott egyéb anyagok; szahardz,
glikdz, kaliumnitrat, valamint e pacanyagok oldasahoz hasznalt
viz keménységének hatasat a pacolds sebességére.

Vizsgalatainkhoz itt 24 6rdig +2—15 C°-on hiit6ben tarolt
5,6—6,0 pH értékd Il. osztaly( tehénhlsokat hasznaltunk. A vizs-
galatok eredményeit az L, statisztikai kiértékelésiket a Il. tablazat

tlinteti fel. i. tablazat
Kontroll &‘:\7/83 40 N3 sza%z/(r)éz gl"]l%)
u z
(@) @) 7

Konyhas6tartalom

a huasban 48 0rés

pacolas utan ;

g/100 g 6,55% 6,77% 6,94% 6,72% 7,08%

S. €. +0,31 +0,31 +0,52 +0,38 i +0,51
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Paclé dsszetevBk és vizkeménység hatasa a s6behatolds sebességére.

Hisok mindsége ; 1 napos h(itében tarolt Il. o. tehénhlGsok pH = 5,8 —
6,0. Pacolas id6tartama : 48 o6ra. p' = 1,0. Mérések szama 36. Méretek :
5x5x8 cm.

(1) 20,3 g NaCl 100 ml-re oldva deszt. vizzel ; kontroll.

(2) 20,3 g NaCl + 0,4 g KN03pro 100 ml deszt. viz.

(3) 20,3 g NaCl + 4 (5 mg CaO + 3,6 mg MgO)-nak megfeleld
CaCl2 és MgS04pro 100 ml deszt. viz.

(4) 20,3 g NaCl + 1 g szahardz pro 100 ml deszt. viz.

(5) 20,3 g NaCl + 1 g glukéz pro 100 ml deszt. viz.

I1. tablazat

F érték tablazatbol

Szabadségi Nlégy;etes i -
4 \( k Vi k F érték
fokok szama ebses;%sgee artacio el % %
35 (Osszes) 5,0745
4 (atlagok 2,68 4,00
Kozt 0,8859 0,2215
1,64
31 (hiba) 4,1886 0,135

Nem szignifikans!

Yariacidelemzés dsszesitése az |. tablazat adatai alapjan

Mint a fenti két tablazatbol lathatd, a kérdéses anyagok egyike
sem okozott a megadott tdménységeknél szignifikans valtozast a marha-
hisok atlagos sotartalmdban 48 Oras pacolds utan. Vizsgalataink
eredményei tehat nem tamasztottak ald Manerberger és Mirkin. (4)
kényvében olvashatd megallapitast, mely szerint a kalciumklorid
a konyhasd behatolasara fékez6 hatast gyakorolna. Hasonléképpen a
kaliumnitrat sem ndvelte az adott mennyiségben szignifikansan
az izomrostok permeabilitasat, mint ezt az irodalomban olvashatjuk (8).
Az Orszégos Kozegészségugyi Intézet adatai szerint (14) husipari Uze-
meink altaldban 10—25 Német keménységi foku (6sszkeménység!)
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vizekkel dolgoznak. Kisérleteink eredményei alapjan a kalcium-
és magnéziumsok oldasaval mesterségesen elGallitott, a gyakorlatban
uzemi paclevek elGallitasara hasznalt vizeknél lényegesen nagyobb
40 Ne-os viz sem gyakorolt Iényeges befolyast a paeolasi folyamatra.
Moulton és Lewis konyveben is (2) olyan kisérletekb6l leszlrt meg-
allapitast talalhatunk, mely szerint a pacolas céljaira alkalmazott
konyhas6ban el6fordulé természetes szennyez6dések (Ca, Mg-sok) a
difftziés folyamatot nem befolyasoljak.

Ketségtelen azonban az is, hogy kisérleteink eredményei nem alta-
lanosithatok minden meggondolas nélkiil az Gzemi viszonyokra.
Uzemi viszonylatban ugyanis a paeolasi folyamat az aru nagyobb,
vastagabb méretei kdvetkeztében sokszor Iényegesen lasstbb ; ilyen
korulmények kozott természetesen a bus struktirajat és ezzel talan a
difflziés viszonyokat is jobban megvéltoztathatjdk a pacolas alatt
lejatsz6dd enzimes folyamatok. Nem szabad figyelmen kivil hagyni
azt sem, hogy jelen Kisérleteinknél az egyenletes, homogeén,
zsirszOvett6l mentes struktura biztositasara marhahist —hasz-
naltunk, legtobb kulfoldi szerz6 megallapitasai ezzel szemben az
ipari pacolas céljaira joval sdr(ibben alkalmazott sertéshdsra vonat-
koznak.

Az utdbbi évek hisipari irodalméaban tobb kdzlemény jelent meg
a hisok melegen torténd pacolasardl. A Meat 1951, augusztusi szama
olyan késziilék ismertetését kozli, melynek segitségével a paeolasi id6t
12 édréra lehetett leroviditeni 50—52 C°-0s hdmérséklet alkalmaza-
sdval. Bolsakov és Szokolov 0—\-5 C hémérséklet(i sonkékat 70 C°>-0s
paclével fecskendeztek be (15); a homérsekletkilonbsegek hatasara
Iétrejovd termodiffuziot hasznaltak fel a pacolas gyorsitasara. Lavrova
Kravcsenko és Poletajev (16) sertéshisokat cirkulald 1ében 50 C°-on
pacoltak. Az irodalmi adatok szerint 50 C°-nél kisebb hémérséklet
mikrobas romlast, savanyodast eredményezhet. 50—54 C*-nal nagyobb
héfokon viszont az aru allomanyanak kialakulasa lesz kedvezétlen,
valamint az iz és zamatkialakulas szempontjab6l kedvezd enzimes
folyamatok is megbénulnak.

Az intézetben végzett kisérletek eredményeit a 2. é 3. &brék
mutatjak. A kisérletek a kozlemény elején ismertetett, egyébként az
iparban is szok&sos modon térténtek ; a kontrollvizsgélatokat + 2 —i-5
C®>-on hit6ben, a melegpacolast 50 C°-os termosztatban vegeztik.
Az 50 C°-0s kiegyenlitddési h6mérséklet biztositasara a felhasznalt
paclevet a felontes elott 60—65 C°-ra melegitettik (a hus maga
szobahémérséklet(i volt). A 2. dbrén a paclé sotartalméanak valtozasa
lathaté az id6 fliggvényében.
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I/a 1 napos marhahus
pH = 585 T = 50°

Lb 1 napos marhahus
pH = 585 T = 5°

2/a 1 napos marhahdas
pH = 59 T = 50°

2/1b 1 napos marhahds
pH = 59 T = 5°

2 &bra
Sokoncentracié valtozasa paclében az id6 és hémérséklet fliggvé-

nyében.
Méretek: 1. 5x5x8 cm, 2. 5x4x8 cm p' = 1,0

Az alabbi 3. abra a hus sotartalmanak valtozasat mutatja meleg-
és hidegpacolasnal.

loo
60

3 g NacCl i | . g péacolt has
Sotartalom 100 g has | és salyviszonyok g nyershis 100

alakuldsa meleg és hideg pacolasnal. HGs mindsége ; 2 napos marhahus
pH = G1+d0= 19,3 eméretek ; 3,5x3x5 cm. p' = 1,0.
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A hémérséklet tehat Iéngegesen gyorsitja a kon?/hasé behatolését
az aru szOveteibe. A nagyobb hémersékleten pacolt aruk szinkiala-
kulasa is kedvezdbb. Az egész keresztmetszet teljes ,,atérése” mar az
els6 24—48 draban bekovetkezett ; az aru szine egyenletes, rozsaszin(
volt. Az 5°-on pécolt kontrollkészitmények atpirosodasa lényegesen
hosszabb id6t vett igenybe (a 2. abran a nyillal megjelolt helyekent).
Fenti &bran lathatd az is, hogy a melegen pécolt hus sulyvesztesé%e
Iényegesen nagyobb volt. Ez a kilénbség azonban mint az alabbi
I1l. tablazat mutatja, az aruk tovabbi hokezelése (fiistolés és f6zés)
utan Kkiegyenlit6dott.

111, tablazat
Sulyvéltozds % . fooj
Péeglas
Sor- His mingsé 106- 50 C°-o0s pacolasnal 5 C°-0s pacolasnal
szam us minosege tartama
n
o pacolas flstolés  fézés  pacolas flstolés _ fozés
utan utan utan utan utan J utan
1. 1 napos marhahuls
pH = 585 (1 2
abra la, Ib) 4 76 70 60 9 82 61
2. 1 napos marhahUs
pH = 59 (1 2
abra 2a, 2b) 4 78 48 94 — 50

Sulyviszonyok alakuldsa 50 és 5 C°-on pacolt husok fézésénél.
A f6zés id6tartama: 1 6ra 100 C°-on.

A péaclé moz%atésénak hatasat a diffuziés folyamat sebességére
tinteti fel a 4. abra. A kisérletek beallitasa kb. 10 mm vastagsagu
és 70 mm hosszUsagu, hengeralak( hasdarabokkal tortént. A hus-
hengerek formalasahoz kulon e célra elGallitott, also végén kiélesitett,
belil Grreges acélhengert hasznaltunk. El6allitasuk a 10—12 cm vas-
tagsagura szeletelt husdarabokbol, az izomrostokkal parhuzamos
iranyban, farégeppel tortént. Azonos izombol fart hengerek kozil a
viszonylag"egyenletes atmer6jl, ep darabokat valogattuk ki. A hus-
darabokat ket részre osztottuk ; egyik felét a paclé felontése utan
razogépre helyeztilk és er6teljes razasnak vetettik ala, masik felét
mozgatas nélkil, nyugvo helyzetben hagytuk allni.
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A paclé mozgatasdnak hatdsa a sobehatoldsi folyamat sebességére:
d0= 19,35 p' = 1,0.

1. Paclé mozgatva.
2. Mozgatas nélkul.

Mint fenti abrabdl lathato, a paclé mozgatasa a diffizids folyamat
sebességét Iényegesen befolyésolta. Mindezek az eredmények fel-
hivjak a figyelmet arra, hogy az lizemi paclevek mozgatésa, valamint
a melegpacolds ipari alkalmazédsanak kérdése komoly figyelmet

érdemel.

Kisérleteket végeztiink
arra nézve, hogy a vagas utan
eltelt id6 milyen mertékben
befolyasolja a nyershis ming-
ségét pacolhatdsag szempont-
jabol. Ismeretesek azok a
biokémiai valtozasok, melyek
az allat vagasa utan az izom-
zatban lejatszédnak (18). A
friss, meleg hus pll-ja alta-
laban 6,7—7,0 kdzott mozog ;
24—48 o6rés h(tétarolas alatt
savanyd  (pH = 5,6—6,0)
iranyba tolodik el. Megval-
tozik a has vizfelvevokepes-
sége és allomanya is. low
(17) szerint a nagyobb pH
ertek( izomszévet a soolda-
tok szaméara Kkevésbé atjar-
hat6. Gibbons és munkatérsai

n. os

Frissen és 24 o6raig érlelt has s6tartalméa-
nak véaltozdsa apéacolasiid6 fliggvényében:
= 1,0 méret 5x4x8 cm, d0= 20,8

P’

1. Friss hus pH = 6,6.
2. 1 napos hus pH = 6,0.
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(18) a his pH értéke és sotartalma kozott viszont nem kaptak
szignifikans korrelaciot pacolasi kisérleteinknel.

Sajat vizsgalatainknal a friss, meleg hlsdarabok egyik felét
vagas utdn 1,5—2 oraval helyeztik paclébe ; ugyanannak a husnak
masik részét 24—48 6ras (+2—[-5 C°) hitétarolas utdn pécoltuk a
szokéasos modon. A kisérletek eredményeit a 1V. tdblazatban kozoljik.

Az 5. &bran egy masik kisérletben a frissen és tarolas utan pacolt
hus sétartalmanak valtozasat abrazoltuk az idd fliggvényében.

Mint az 5. abrabdl és a IV. tablazatbol leolvashatd, altalaban néni
volt érzékeny kuldnbseég a friss és az 1—2 napig hit6ben tarolt,
alacsonyabb pH értékd hasok kozott. Két esetben (IV. tablazat 5.
és 6. sorszémg) tudtunk csak nagyobb eltérést kimutatni a sétartalom
id6beli valtozasa tekintetében. Meg kell jegyezniink azonban azt is,
hogy a friss, meleg his biokémiailag ,,labilis” allapotinak tekin-
tendG. A biokemiai atalakulasok (ATP és glikogén bomlasa, tejsav-
képz6dés sth.) ugyanis a vagas utan eltelt els§ 24 6raban igen nagy-
gyorsasaggal mennek végbe ; a tovabbi h(it6tarolas alatt a has fizike-
kemiai sajatosagai, allomanya, vizfelvevOképessége, pH-értéke lénye-
gesen lassabban valtozik. Bar val6sziniinek latszik, hogy ez az érési
folyamat a paclébe helyezett nagyobb pH értékd, friss, meleg marha-
his esetében ugyanlgy lejatszodik az elsd 24 oraban, mintha a his
a szokasos maédon hiitében lenne tarolva, mégis felmeril a kérdés,
hogy a pécolt hdsba mar bediffundalt konyhasé milyen mértékben
zavarja e folyamatokat. Ha a pacolt aru nagyobb, vastagabb méretd,
akkor a konyhaso az aru belsO retegeibe az elsé 24 ora alatt nem hatol
be, itt tehat a biokémiai folyamatok feltehet6sen zavartalanul, a
megszokott madon jatszédnak le. Régebbi tapasztalataink szerint (19)
a friss, meleg husbol 2—2,5% NaCl-al készult pepek (pradok) 24 oras
tarolas utan is nagyrészt meg6rizték jellegzetes allomanyukat és
vizfelvevéképességiket, ellentétben a somentesen tarolt kontroli-
készitmenyekkel. Kulon vizsgalat targyava kivanjuk meg tenni az
olyan, legaldbb 24 oraig Fihentetett hisok viselkedéset, melyek
pH értéklket lassabban valtoztatjak, tehat biokémiailag viszonylag
»stabil” allapotak. E Kisérletek eredményeinek birtokaban tudnank
csak Callow (17) érdekes megéllapitasaihoz hozzaszolni.

Az érzékszervi vizsgalatok tanulsaga szerint pacolas utan, nyersen
még jol meg lehetett kulonboztetni a kétféle (friss és pihentetett)
minGséget. A friss, meleg nyersanyagb6l pécolt hds-hasébok allo-
manya_puhabb volt, metszési felszineik duzzadtak voltak, kozepso
atmerdjuk viszont csokkent (6sszeugrott); metszéslapjaik téglavoros
szinliek, kdzépen gyakran zoldes, ,,opaleszceneias” arnyalatot mutat-
tak. Ezzel szemben a pihentetett hasb6él pacolt aruk allomanya
tomottebb, szine kiegyensulyozottabb, halvanyabb arnyalatd. Hoke-
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68T

Gor-

szam A hls mindsége

Friss hus
i pH = 6,7
1 napos hus
pH = 6,2

Friss hus
2. pH = 6,8
2 napos has
pH = 6,2

F'riss hus
3. pH = 66
2 napos hus
pH = 6,0

Friss hus
4*  pH = 68
2 napos hus
pH = 6,1

Friss hus
5. pFl = 6,8
3 napos hus
pH = 58

Friss hus
6. pH = 6,6
2 napos hus
pH = 58

* 9—10 cm atmérdjd kb. 40 cm hosszUsagl izomdarab 2 egyenld részre vagva.

19,9
20,1
20,1
20,1
20,7
20,9
20,7
20,7
19,4
19,4
20,7

20,7

A has minéségének befolyasa a pacolasi idétartamra
A péaclevek 0,4% KNO3t és 0,1% NaNO2t tartalmaztak

1
nap

14,5

14,6

14,2
14,6

2
nap

13,5
13,6
13,4
13,4
12,5
12,9
15,6
15,6

13,7
153

Paclé séta rtalma:

3

nap

12,8

12,6

13,7

5

nap  nap

12,5
12,5

11,9
12,2

14,0

14,2

6

7
nap

g/100 ml

13,5
134

I
nap

1V. tablazat.

Geometriai
méretek
cm X cmXx cm

5x5x8

5x4x8

5x4x7

20 ¢cm hosszU-
sagu szeletek
0 9—10cm

5x5x7

5x5x7



zelés (fustolés + f6zés) utan azonban ezek a kuldnbségek nagyrészt
eltlintek. A sulyviszonyok alakulasaban sem voltak 2—3%-nal
nagyobb eltérések kimutathatok.

A marhah(s vizsgalatandl szerzett tapasztalataink tehat nem
tdmasztottdk ald egyes husipari szakembereink véleményét, mely
szerint a friss, meleg his a pacsok szamara hozzéaférhetetlen volna.
Természetesen mas kedvezotlen tulajdonsagok (romlas, befiilledes
veszélye, esetleg kedvez6tlenebb szinkialakulas stb.) miatt a gyakor-
Iatgan pacolésra csak hiitott, ,,pihentetett” hlsok johetnek szami-
tasba.

A 7. dbra két pacolt hus sétartalméanak valtozasat tunteti fel a
retegvastagsag fiiggvényeben 3, illetve 2 kilonboz6  idGpontban-
E retegvizsgalatok elvégzéséhez 5 cm hosszUsagl, 22—26 cmz lap-
feluletdl his-hasébokat olvasztott zsirba helyeztiink a 6. dbrén fel-
tintetett elrendezés szerint.

pacié

zsir

Kisérleti elrendezés rétegvizsgalatok elvégzésére
A diffazié irdnya az izomrostokkal parhuzamos.

Kulénbozé id6pontokban a hisdarabokat a zsirbdl kivettik.
5 db 1—1 cm vastagsagu szeletekre vagtuk, minden egyes szeletet
ledaraltuk és meghataroztuk az atlagos sétartalmat. Szemléletesség
kedveért a sotartalom eloszlasat szimmetria alapjan mindkét oldalra
felrajzoltuk. (7. &bra.)
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6, 6 7 B 9 ]
retegek

1. sz. kisérlet

12 3 *

At %

7. &ra
Sotartalom eloszlasa rétegenként kilénb6z6 id6pontokban egyirdnyu
behatolds esetén.
do= 20,0 p' = 0,5

1. 20 napos pacolas utan 1. 13 napos péacolas utan

2. 0 napos pacolas utan 2. 6 napos pacolas utan

3. 1 napos pacolas utan

Husok minGsége ; 24 oraig hitGben tarolt marhahus (l.sz. Kisér-
let) ; 48 6raig h(itoben tarolt marhahls (2. sz. kisérlet). Nyilak a
diff(zi6 iranyat jelzik.

Kdszonetét mondunk Tegze Mikldsnak és Vukov Konstantin-
nak, a Cukoripari Kutatd Intézet tudomanyos munkatarsainak a
cukorrépa diffuziés viszonyainak tanulmanyozéasanal szerzett érté-
kes tapasztalataik atadasaért.
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OSSZEFOGLALAS

Vizsgalat tdrgyava tettink kulénb6z6 tényezéket, melyek a marha-
hus szovetei és a paclé kozotti diffaziés cserefolyamatot befolyasoljak.
Kisérleti eredményeink szerint sem a szokasos mennyiségben hasznalt
cukrok (glukéz, szaharéz) vagy kaliumnitrat, sem a viz keménysége
nem befolyasoltdk szignifikdnsan a konyhasdbehatolds sebességét.

Nagy hémérsékletd (50 C°) péaclevek alkalmazésa kedvez6 ered-
ményeket mutatott.

Az izomrostokkal parhuzamos iranyd diffazié lényegesen gyorsabb,
mint a rostokra mer6leges. Lényegesen gyorsabb sébehatolast eredmé-
nyezett a paclé mozgatasa is.

Altalaban nem volt érzékeny kiillonbség sébehatolas sebessége szem-
pontjabél a friss, meleg (vagas utan 1,5—2 dra) és a hitében 24 —48
6raig pihentetett nyersanyagok kozott.

WCCNELOBAHWNE ®AKTOPOB BAUAKNWMUX HA MOCONKY MACA
M. Kepmeugn n [I. FaHTHep

ABTOpblI UccneAoBanu pasHble (akTopbl, BAUSOWME HAa AU HY3NOHHbIE
npoueccbl MPOHMKalOLWMe MexXAy PpacconoM W MACOM KPYMNHOro poraTtoro
ckoTa. Ha ocHoBe pe3ynbTaToB MUcCCNef0BaHW BO3MOXHO YCTaHOBUTD,
4YTO HM caxapbl (rnwKosa, caxapo3a) B 06bIKHOBEHHO MPUMEHWMOM KONU-
YecTBE, HU HUTPAT Kanus, HU TBEPAOCTb BOAbl He BAWSKT B CUTHUGDUKAHT-
HOW Mepe Ha CKOPOCTb MPOHWKHOBEHMWS MOBapeHHOW conu.

MprMeHeHMEM pacconoB C MOBbIWEHHOW TemMnepaTypoW (KO50°C)
AOCTUTanM XOpowWWUX pe3ynbTaToB.

CKOpocTb Autdy3un BO3HMKalLWed napanfesbHO C MbIWEYHbIMU
BOJIOKHaMW 60Mblle, 4YeM BO3HWKAalOUWEN NomnepevyHoO; CKOPOCTb MPOHUKHO-
BEHWS NOBapeHHOW COAM BO3MOXHO MNOBBLICUTb TaKXe W C CMelMnBaHWEM
paccona.

Boo6uie He okKasanacb pasHuLa CcKopocTu AUBdY3MM Npu NOCONKe
napHoro (1,5—2 yacoB nocne y60si) M OXNaXLEHHOro B TeuyeHun 24—48
4yacoB Msca.

PRUFUNG DER DEN POKELUNGSVORGANG DES FLEISCHES
REEINFLUSSENDEN FAKTOREN

L. Kérmendy und Gy. Gantner

Es wurden verschiedene Faktoren untersucht, welche den durch
Diffusion erfolgenden Austauschprozess zwischen den Geweben des
Rindfleisches und der Pokelflissigkeit beeinflussen. Nach den Versuchs-
ergebnissen der Verfasser beeinflussen weder die in gebréuchlicher
Menge verwendeten Zucker (Glykose, Saccharose) oder Kaliumnitrat,
noch die Héarte des Wassers die Eindringungsg'eschwindkeit der Koch-
salzes in entscheidender Weise.

Verwendung von Pokelflissigkeiten hoherer Temperatur (50 C)
fuhrte zu gunstigeren Resultaten.

Die parallel den Muskelfasern verlaufende Diffusion verlauft er-
heblich rascher als die auf die Fasern senkrechte. Eine entschieden
schnellere Eindringung des Salzes erfolgte auch als die Pokelflissigkeit
bewegt wurde.
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Hinsichtlich der Salzeindringungsgeschwindigkeit war im allge-
meinen kein gut wahrnehmbarer Unterschied zwischen dem frischen,
wannen (1,5—2 Stunden nach dem Abschlachten) und dem in Kiuihler
24 —48 Stunden lang gehaltenen Rohmaterial festzustellen.

INVESTIGATION OF THE FACTORS PARTICIPATING IN THE
CURING OF MEAT

L. Kdérmendi/ and Gy. Gantner

Various factors affecting the diffusion exchange processes taking
place between the tissues of beef and the curing brine were studied. The
experimental results did not show any significant effect of sugars (glu-
cose, suci‘ose) applied in the usual quantities, of potassium nitrate or of
the hardness of water on the rate of diffusion of sodium chloride.

Favourable results were attained by the use of brines of high tem-
perature (50 C°).

Diffusion parallel to muscule fibres proved to be appreciably quicker
than that horizontal to fibres. The diffusion was much quicker when the
brine was agitated.

In general, no appreciable difference was observed in the rate of
diffusion of sodium chloride between fresh, warm meat (1,5—2,0 hours
after slaughtering) and those stored in refrigerator for 24 —48 hours.

INVESTIGATION DES FACTEURS DOMINANTS DANS LA
SALAISON DE LA VIANDE

L. Kérmendy et Gy. Gantner

Nous avons examiné des facteurs différents, lesquels affectent
la diffusion entre la saumure et le tissu de viande de boeuf.

Les résultats des expériences montrent, que ni les sucres (glucose,
Sacharose) employés en quantité habituelle, ou le nitrate de potassium,
ni la duretée de I’eau n'affectaient considérablement la vitesse de la
pénétration du sei.

En appliquant les saumures en haut température, nous avons recu
des résultats favorables.

La diffusion du sei dans la direction parallele aux fibres musculaires
est beaucoup plus rapide que la diffusion verticale. En remuant la sau-
mure, la pénétration du sei est devenue plus rapide.

Au point de vue de la vitesse, la pénétration du sei, en général,
ne montrait pas une différence essentielle entre la viande fraiche et
ehaude (1,5—2 heures aprés l’abattage) et entre la matiére réfrigérée
pendant 24 —48 heures.
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BorkénezGszerek arzénszennyezése
és annak toxikologiai vonatkozasai

CIELESZKY VILMOS és SZ. PINTER MARGIT
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomaéanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 19i>6. aprilis 8

A magyar bortorvény (1936. V. te.) a bor kémiai Uton térténd
tartositasara egyedl a kenezést engedi meg. E celra megfelelé meny-
nyiség'li, azbesztes kénszelet (égetéssel), kénessav-oldat, ill. kalium-
metabiszulfit (kaliumpiroszulfit) hasznalhaté fel.

Az asvanyi elemi kén és vegylletei jelent6s mennyiségl arzént
tartalmazhatnak és igy a bel6lik el6allitott és kellGen nem tisztitott
készitmények arzéntartalma toxikolégiai szempontbdl is jelent6s
lehet. A bortdrvény végrehajtadsa targyaban Kkiadott 70.000/1936.
F. M rendelet 11. paragrafusa borkénez@szeleteket arzénszennyezé-
sére vonatkozolag a kovetkezOkben intézkedik :

A torvény 2. paragrafusanak 4. pontja a must és a bor, valamint
a hordok és tartanyok kenezésére csak arzénmentes kénnek, vag
tiszta, arzénmentes cseppfolydsitott kénessavnak hasznalatat engedi
meg.
Minthogy azonban abszolit arzénmentes kénszelet vagy kénrud
a kereskedelemben, alig szerezhet6 be, azokat a kénszeleteket és kén-
rudakat, amelyek 100 g kén mellett 2 mg arzénnél tébbet nem tartal-
maznak, s amelyek elégésével 100 ml borba 0,00033 mg arzénnél
tobb nem Ker(l, arzénmentesnek kell tekinteni.”

. Természetesen ez a hatéarérték értelemszertien alkalmazando a
kaliummetabiszulfitra is.

Az idézett rendelet elGirdsdban emlitett arzénszennyezest meg .
nem haladd készitményekkel a mustba, illetbleg a borba juté arzén-
mennyiség oly csekély, hogy az karos hatassal semmiféle vonat-
kozésban nem lehet. Az elGirtndl nagyobb arzéntartalmd kénezé-
szerek haszndlata azonban — eltekintve a borkémiai szempontok-
tol —az egészségre artalmas lehet. Itt szeretnék rdmutatni a kalium-
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metabiszulfit-készitmenyek esetében (kilondsen poritott allapotban)
a méregtartalml novényvéddszerekkel Osszetévesztés, illetve Gssze-
keverés veszélyére is.

Az elmalt években el6fordult arzénes bormérgezések és ezzel
kapcsolatban végzett vizsgalataink eredményei ramutattak arra,
hogy a rendszeres ellen6rzés ezen a teriileten sem hanyagolhato el.

Miel6tt emlitett vizsgalatainkra ratérnénk, roviden 0Osszefog-
laljuk a kénezésre, illetve a kénezBszerekre vonatkozd fébb ismere-
teket.

Kénezés—Kénez6szerek

A boraszatban alkalmazott pincemiiveletek kozott a kénezés
igen gyakori m(velet. Célja azon mikroorganizmusok (eeetbaktériu-
mok, gombak) hatastalanna tétele, amelyek a bor izére, szinére vagy
egyeb més tulajdonsagaira karos hatast gyakorolnak.

A kénezés Kkiterjed elGszoris a tarolasra szolgdld horddkra,
tartdnyokra, azutan a mustra és végul a borra. A must kénezése az
egészseges bor nyerésének alapja, mert — a fajéleszték mellett —
lehetbve teszi a gyors és sima erjedés lefolyasat. A bor kénezése
— ha nem pasztérozik — egyébként elkerllhetetlen és kiilondsen
fontos akkor, ha a bor rothadt sz6l6b6l sz{r6dott, barna-torésre
hajlamos vagy mar megtort.

A magyar pincegazdasagokban leginkabb az elemi ken, valamint
Ujabban a kaliummetabiszuliit hasznalata terjedt el.

A kenet kénszeietek, -lapok, ill. -lemezek (nalunk azbesztkén-
szelet) formajaban hozzék forgalomba. A papir- és jutaszdvetes kén-
szeletek a boradszatban nem felelnek meg, mert idegen izt és szagot
adnak a mustnak, ill. a bornak.

A Kkorszer(i borkezelés bevalt kénezBanyaga : a kaliummetabi-
szulfit tablettakba préselve, légmentes csomagolashan valqy kristalyos,
ill. poritott (daralt) alakban omlesztett allapotban kerul forgalomba.

Az elemi kénbdl allé kénszelet felhasznalasa esetében azt drétra
nggifsztve meggydjtasa utan a hordo (tartany) ures terébe logatjak.
A kaliummetabiszuliit hasznédlata a kovetkezOképpen torténik:
a lemért poritott tablettat (kristalyokat, ill. port) kevés borban oldjak,
majd az oldatot keverés kdzben a kénezend6 borhoz adjak. Ha a
kénezendd bor sepr(is aljat tartalmaz és azt nem akarjak felkavarni,
Ugy az elporitott metabiszulfitot tiszta vaszonzsaeskoba kotve engedik
be a borba a hord6 (tartany) kozepéig.

A kénezés mértékét illetbleg a must és a bor kénessav, vala-
mint kénsav mennyiségének legmagasabb megengedhetd hatarat az
1936. V. te. 8. paragrafusa szabalyozza : a kénnel (vagy cseppfolyosi-
tott kénessavval) kénezett must literenként legfeljebb 300 mg Gsszes
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(80 mg szabad kénessavval), a bor ugyancsak 300 mg @sszes (60 mg
szabad kénessavval) kénessavat tartalmazhat. Ha a kénezés kalium-
metabiszulfittal tortént, Ggy a torvény a bor 1 literében legfeljebb
0,92 g kénessavat (S02 enged meg.

Figyelembevéve a fentiekben ismertetett hatarértékeket a gya-
korlatban (borészatban) a kovetkez6 kénezOmennyiségeket alkal-

mazzak :
5 g-0s azbesztes kénszeletbdl hl-ként : e —2% szelet
10 g-os kaliummetabiszulfit tablettabol: *3 —6_ tabletta,
porftott kaliummetabiszulfitbol hl-kent: 25—85 g-ig.

Meg kell jegyeznink, hogz nyilt fejtésnél a kénessav legnagyobb
resze eltavozik a borbdl, masik része egészségre artalmatlan vegyi-
letté alakul, végul egy kis része kénsavva oxidalodik.

A kénez@szermintak el6készitése, roncsoldasa és arzéntartalmanak
meghatarozésa

Az arzéntartalom megéllapitasa céljabol a mintak eldkészitésére,
illetve roncsolésara a kovetkezd eljarast dolgoztuk Ki:

a) A kénlapot (-szeletet, tablettat) porcelanmozsarban, széttor-
juk, az azbeszt-, juta-, illetve papirvazat eltavolitjuk, majd a kenet
elporitjuk. A nyert atlagmintabol 0,5 g-ot 50 ml-es Kjeldahl-lombikba
mérunk,* 1 ml tdméng kénsavat, majd kis részletekben 2 ml flst6lgd
salétromsavat adunk hozza. Az elegyet nitrozus g6zok teljes eltavoza-
saig kis langgal forraljuk, aztan kihdlni hagyjuk, végil 6 ml desz-
tillaltvizzel higitva ismét forrasig melegitjtk. Kihlés utan az oldatot
25 ml-es mérolombikba sz(rjik, és desztillalt vizzel jelig feltoltjuk.

Rowaan (1) kénsav + salétromsavas roncsolassal telljesen oldatba
vitt kén kénsavas oldataban hatarozta meg az arzéntartalmat. Az alta-
lunk hasznalt —el6bb ismertetett feltarasnal a kénnek csak egy kisebb
része kb. 16%-a megy oldatba és igy 0,5 g kén-minta felhasznalasa
esetében 0,42 g marad vissza a mlivelet befejeztével. Ez a részleges
roncsolas azonban elegendé ahhoz, hogy a roncsolas kdzben folyékony
élla?otl] kén arzéntartalma a kénsavas oldatba menjen at. A Rowaan
altal el6irt kénsavmennyiség, 6 ml, az altalunk kidolgozott eljarasnal
X6éara csokkent és emellett a roncsolas ideje Iényegesen megrovidult.

Osszehasonlito vizsgalatokat végeztiink kilonfele arzénszennyezés-
sei bird kénmintakkal. Az els6 roncsolasnal visszamaradt kenet

.. * Aroncsolashoz jénai ,.arzenfrei: vagy olyan jénai lombikat hasz-
nal%unk, amel Een makromennviségli arzént tartalmazo mintat meg
nem roncsoltunk.
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porratortik, ismételten elronesoltuk és a masodik roncsolasi oldat
arzéntartalmat ugyancsak meghataroztuk. A vizsgalatok eredme-
nyeit az |. tablazat mutatja.

I. lablazat

L roncsoléas 2. roncsolés
Sorszam Arzéntartalom Arzéntartalom Arzéntartalom Arzéntartalom
0,5 g-ban 0,4 g-ban 1100
gamma mg/100 g gamma mg 9
1 3,0 0,6 0,45 0.11
2. 19,0 3,8 0,48 0,12
3. 792,5 158,5 0,51 0,127

A téblazat eredményeibdl lathat6, hogy az altalunk alkalmazott
reszleges feltaras gyakorlatilag a kén dsszes arzéntartalmanak oldatba-
viteléhez vezet és az elsd roncsolas utan visszamaradt kén a jelen
vizsgalatoknal elhanyagolhatd mennyiség(i arzént tart csak vissza.

b) A kéaliummetabiszulfit megfelel6 elporitassal nyert atla
mintajabol ugyancsak 0,5 g-ot mériink be 50 ml-es Kjeldahi-lombikba.
A mintadhoz 4 ml desztillaltvizet, 2 ml témény kénsavat és par szemcse
horzsakovet adunk, majd az ele%yet kb. 10 perci? forraljuk, kéntrioxid
g0z0k fellépéséig. A kihdilt oldathoz 4 ml desztillaltvizet és 1—2 csepp
fustolgd salétromsavat adva a nitrozus gézok teljes eltdvozasaig isme-
telten forraljuk. A kihdlt oldatot ezutan desztillalvizzel 25 ml-es mér6-
lombikba szlrjuk és jelig feltoltjuk.

Az a) és b) alatt kapott kénsavas torzsoldatokbol a Cieleszky
szerint végzett Gutzeit-proba legtobbszor elegendd az arzéntartalom
kvantitativ megitéléséhez (2). A 25 mi-re Kiegészitett torzsoldatokbdl
Kipipettdzott 2 és 5 ml-es részletekkel parhuzamosan vegezzik az
arzénhidrogén kifejlesztését. E két kulonféle mennyiség alkalmazasa
lehet6vé teszi a tomény eziistnitrat-oldattal megcseppentett sz(r6-
papiron felléps citromsarga foltok kb. 0,4 gamma pontossaggal tor-
ténd értékelését 1—6 gamma arzéntartalom esetében. Megjegyezziik,
hogy az alkalmazott kémszereknek arzénszennyezés szempontjabol
oly tisztasagunknak kell lenniiik, bogy a ,,vak™ roncsolasi oldattal vég-
zett ellen6rzd vizsgalatnal a sz(iropapir bels6 oldaldn sem szabad
szinez6désnek mutatkoznia 25 perc elteltével, ami az optimalis kifej-
lesztés ideje.

Az arzéntartalom pontos meghatarozasara Bodnar—Szép—
Cieleszky mikroeljarasat alkalmaztuk (3).
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Figyelembe véve a készitmények megfelel§ atlagmintainak elké-
szitését, a bemérést és a roncsolast, az egész vizsgalat a Gutzeit-proba
alkalmazésa esetében 1 Ora, illetve a Bodnar—Szép—Cieleszky-
féle eljarassal masfél ora alatt elvégezhetd.

Ellen6rz6 vizsgalatok

A |Il. tdblazatban kilonféle kén-mintdk arzéntartalmat ismer-
tetjuk. A mintdkat az elGallitd Uzemekbdl, ill. a kereskedelembdl
vettik.

Il. tablazat

J Arzéntartalom

Sorszam Jellemzés mg/100 g

1 papirlapos 3,8
2. % 10,3
3. ™ 0,35
4, 9% 0,35
5. ® 0,4
6. 0,6
7. 99 0,3
8. % 0,5
9. 09 0,42
10. 99 0,3
11. 4,0
12. papirszovetes 2,5
13. jutaszovetes 0,4
14. 99 159,0
15. 99 19
i6. 0,35
17. 0,38
18. ® 0,5
19. azbesztszovetes 0,1
20. ™ 2,2
21. tabletta M

Amint mar ramutattunk, boraszati célokra csak az azbesztszove-
tes kénszelet felel meg. Vizsgalatainkat azonban egyéb kénszelet
mintak arzéntartalmanak ellendrzésére is kiterjesztettik. Az elébbi
hianya esetén ugyanis el6fordulhat ezek felhasznalasa is. Amint all.
tablazat értékeibdl lathatjuk, éppen ezek kozott talaltunk az érvény-
ben levl rendelet kdvetelményeinek meg nem felelGeket.

A l1ll. téblazatban kulonféle helyr6l szarmazd kéaliummetabi-
szulfit mintdk vizsgalatanak eredményeit ismertetjlk.
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I11. tablazat

Arzéntartalom

Sorszam Jellemzas mg/100 g
i kristalyos 0,35
2. 0,8
3. 0,75
4. 99 0,43
5. 99 0,75
6. 0,1
7. o 0,3
S. tabletta 0.1
9. poritott 0,5
10. % 192,0

A lll. tablazat adatai azt mutatjak, hogy a vizsgalt kalium-

metabiszulfit mintdk a 10-es minta kivételével nem haladtak meg a
még megengedhet6 arzénszennyezés felsé hatarat. A 10-es mintanal
megallapitottuk, hogy arzéntartalmd novényvédbszerrel keveredett.
A mintanak megfeleld készletet az egyik borgazdasag poritott alla-
potban vaséarolta.

Eltekintve attol, hogy a poritott készitmeny tarolasa oxidacio
révén a készitmény hatoanyaganak fokozatos csokkenéséhez vezet,
a poritott alakban torténd forgalombahozatal, illetve tarolas koz-
egeszségugyi okokbol nem kivanatos elsésorban azért, mert amint
el6fordult eset kapcsan is lathattuk, alkalmat adhat méregtartalmd
novényvéddszerekkel dsszetévesztesre, illetve dsszekeveredésre. Ennek
lehetdséget meg csak fokozza az a korilmény, hogy e keétféle szert
rendszerint ugyanazon kereskedelmi vallalat hozza forgalomba és
ugyanazon munkakorben nyernek alkalmazast.

Carrieu és Fahre leirtak egy franciaorszagi tbmeges bormérgezést,
amelyet arzéntartalmu szernek kaliummetabiszulfittal sszecserélése
idézett el6. Az arzénnel szennyez6dott bor 18—400 mg arzént tartal-
mazott literenként (4). A hazankban el6fordult hasonl6 eset alkal-
maval a borok 5—55 mg arzénnel szennyezGdtek literenként. Néhany
mérgezes is elGfordult es csak az ellenOrzés gyors kozbelepese vette
elejet a tomeges mérgezéseknek.

Befejezésul szeretnénk ramutatni arra, hogy a boroknak normalis
korilmények kozott is jol meghatarozhato arzentartalma van. Ez az
arzénmennyiség a bor Un. természetes arzéntartalmabdl és az elGzetes
kezelés (permetezés), valamint a kénezés soran bejutd technikailag
elkerllhetetlen szennyezGdésekbdl tevédik dssze. Ezt az arzénmennyi-
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séget egy bizonyos hatarértéken alul az egészségre artalmatlan szeny-
nyezésnek kell tekinteni. Franciaorszagban a ,,La commission des
substances étrangeres dans les aliments” nevi bizottsag 1950-ben
a meég megengedhetd arzénszennyezés hataraként boroknal és egyéb
szeszesitaloknal 0,2—0,5 mg/liter (5), mig az angliai ,,Food standard
commitee” bizottsag 1950-ben 0,1—6,2 mg/liter As értéket javasolt
(6). Meg kell jegyeznlnk, hogy arzenes permetezOszerrel kezelt sz6l6-
bol sajtolt mustok arzéntartalma tébb mg-ot is Kitehet (7, 8, 9), azon-
ban az erjedés alatt keletkez6 kénhidrogén ennek legnagyobbrészét
lecsapja. Hazankban az Ampeloldgiai Intézet méar 1916-ban foglal-
kozott a borok arzéntartalmanak kérdésével. Sods szerint rendes
kortlmények kozott a borban 0,01 —0,02 mg As fordul €l6 literenként
(10). Vizsgélataink szerint tobb évjaratbdl szarmazd hazai borok
arzéntartalma altaldban nem haladta meg a 0,5 mg/liter As-értéket
és csupan szérvanyos esetekben taldltunk 1—2 mg/liter kozotti
arzéntartalma bort. Ezen borok nagyobb arzénszennyezettségének
okat egyrészt a megengedettnél nagyobb arzéntartalmu kénezészerek
alkalmazasaban latjuk. 1 mg feletti arzéntartalmi borok fogyasztasa
egészségugyi szempontbdl mar aggalyosnak tekintendd, annal is
inkabb, mert ismeretes, hogy ugyanazon arzénmennyiséghdl azt
alkohollal egyutt fogyasztva lényegesen tobb kumulalédik a szerve-
zetben, mint alkohol nélkdl 511). Az MNOSZ 9468—52 szam( szab-
vany mindségi boroknal 1 mg/liter-ben allapitja meg a még megenged-
hetd arzéntartalom fels6 hatarat. Az elmondottak alapjan ajanlatos-
Eak latszana ezt az értéket legalabb 0,5 mg/liter As értékre csok-
enteni.

OSSZEFOGLALAS

A magyar bortérvény (1936. V. te.) és ennek 70.000/1936. F. M.
szamu rendeletben foglalt végrehajtasi utasitdsa szerint a borkénezd-
Iizerek arzéntartalma nem haladhatja meg a 2 mg As értéket 100 g-on-
ént.

Szerzék egy arzénes bormérgezéssel kapcsolatban nagyszamdu
kénez6szer mintat vizsgaltak meg és megallapitottdk, hogy a forgalom-
ban lev6 kénezd szerek arzéntartalma tébb esetben meghaladta a meg-
engedett hatarértéket. Felhivjdk a figyelmet a kénezlszerek ellen-
O6rzésének fontossagara és kilonosképpen a poritott kdliummetabiszul-
fit forgalombahozatalaval, ill. taroldsaval kapcsolatban az 6sszecserélés
veszélyére.

Az emlitett bormérgezést arzéntartahnd noévényvéddészerrel 6ssze-
keveredett biszulfit hasznalata okozta. A szennyez6ddtt borok arzén-
tartalma 5—55 mag/liter kozdtti volt.

Szerz6k ramutatnak arra, hogy a boroknak a természetes kezelés
mellett is jol mérhetdé arzéntartalma van. Ismertetik a még megenged-
het6 arzéntartalom felsé hatarértékére vonatkozdé kilfoldi javaslato-
kat. Kulonféle évjaratokbdl szarmazé hazai boroknal vizsgalataik alap-
jan az arzéntartalom Aaltaldban nem haladta meg a 0,5 mg/liter As
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értéket, és ezt az értéket javasoljak hazai viszonylatban még a meg-
engedheté arzéntartalom fels6 hatardnak. 1 mg/liter As-tartalomnal
nagyobb arzéntartalmd borok fogyasztdsa egészségligyi szempontbhol
aggalyos.

COAEPXAHWE MbIWbAKA CPEACTB MPUMEHMMbBIX ONA OKY-
PUBAHWSA CEPON BUHA U TOKCUHOJNIOTUYECKWNE OTHOLWEHMNA
MbIWbAKA

B. LUueneckn n C. MapruT TuHTep

Ha ocHoBe BeHrepckoro 3akoHa OT BuHogenusa (1936. V. v. c.) cojep-
XaHue MbllWbAKA CPeACTB MPUMEHUMbIX ANS OKYPUBAHUSA BUHA [O/KeH
6bITb MeHbwe uem 2 mr. 8 100 .

ABTOpbI B CBA3W C OTpPaBNE€HMEM MblWbAKOM OT BWHa WCCef0Banu
60/blWIOE YUC/IO OKYPUBAKOLWMX CPeACTB OT TOProBAM W YCTAHOBWUAW, 4TO
cofepXaHue MbllbAKA B HEKOTOPbIX CAyYasX BbiWe YeM [ONYCTUMBINA
npegen. YKasblBatoT Ha BAXHOCTb KOHTPO/IMPOBAHUA OKYpUBalOLWNX CPeACTB
M OCOOEHHO Ha OMacHOCTb CMelMBaHWUA MOPOLIKOOOPa3HOro MeTabucynb-
huTa KanuMa nNpu XpaHeHWM W npojaxe. YKazaHHOe OTpaBNeHUe BUHA
BbI3blBaNn TO, YTO AN OKYPUBAHWA BWHA MPUMEHWUNN MeTabucynbdut Kanus
CMOLUEHHbIA C CpefcTBOM ANS 3awuTbl pacTeHWR, cofepxXawuii MbllbsK.
CojepxxaHue MbllbAKa OTPaBAeHHbIX BUH 5—55 mr/n.

ABTOpbl YKa3blBalOT, 4YTO BWHA B YCNOBUAX OObIKHOBEHHOrO MPOW3-
BOACTBA COAepXaT MblWbAK B XOPOWO OMpefiefleHHOM KO/JMYecTBO.

O3HaKoOMNATCA MHHOCTAHHLIMUM PEANIOXKEHUAMU OTHOCUTENIbHO fonyc-
TMMOro npefena CoAepXaHWa MbllbsiKa B BMHO. Ha OCHOBe uccnefoBaHwWii
pasHbiX COPTOB [OMalHWX BWH OT pa3HbIX TrOA40B YyCTaHaBNWBAKT, 4YTO
cofepXaHne MbllbAKa He nosbliwaeT 0,5 Mr/n 1 no aTomy npegnarakwoT,
uTO AOMYCTWUMbIA nNpefen CcoAepXaHWs MbllbAKa AOMaWHUX BUH, 6yfaeT
0,5 mr/n. MoTpebneHne BUH cofepxkawmx b6onee yem 1 Mr. mbiwbaka’ s 1 /.
C TOYKW 3peHUa 34paBOOXPaHEHWs He AONYCTUMO.

DIE ARSENVERUNREINIGUNG VON WEINSCHWEFELUNGS-
MITTELN UND DEREN TOXIKOLOGISCHE
BEZIEHUNGEN

e V. Cieleszky und M. Pintér

Laut des ungarischen Weingesetzes (1936. V. tc.) und dessen in
Verordnung Nr. 70.000/1936 F. M. enthaltenen Durchfihrungsanweisung
darf der Arsengehalt von Weinschwefelungsmitteln den Grenzwert
2 mg As/100 g nicht Uberschreiten. Die Verfasser untersuchten anlédsslich
eines Falles von Weinvergiftung durch Arsen eine grosse Anzahl von
Weinschwefelungsmitteln und stellten fest, dass die Schwefelungs-
mittel des Handelsverkehrs in mehreren Fédllen die zugelassenen Grenz-
werte Uberschritten hatten. Es ist daher ausserordentlich wichtig die
Schwefelungsmittel zu Uberwachen, mit besonderer Ricksicht auf die
bestehende Gefahr des Vertauschtwerdens mit dem in den Handels-
verkehr kommenden, bzw. gelagerten Kaliummetabisulfit.

Der genannte Weinvergiftungsfall rihrte von der Verwendung von
mit arsenhaltigem Pflanzenschutzmittel vermischtem Bisulfit her. Der
Arsengehalt der verunreinigten Weine betrug 5—55 mg/L.
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Verfasser weisen darauf hin, dass Weine auch bei natirlicher Be-
handlung einen gut messharen Arsengehalt besitzen. Sie berichten uUber
die auslandischen Vorschldge hinsichtlich des noch zulassbaren oberen
Grenzwertes. Auf Grund ihrer Untersuchungen stellten sie fest, dass der
Arsengehalt einheimischer Weine verschiedener Jahrgange durschnitt-
lich nicht héher war, als 0,5 mg/L. Diesen Wert schlagen sie als oberen
Grenzwert fur inldndische Weine vor. Das Trinken von Wein mit einem
Arseng'ehalt Gber 1 mg/L ist aus gesundheitlichen Grinden bedenklich.

ARSENIC CONTAMINATION OF AGENTS FOR WINE STUMMING
AND ITS TOXICOLOGICAL ASPECTS

V. Cieleszky and M. Pintér

The Hungarian wine law (Law V from 1936) and its enforcement
order (Nr. 70.000/1936. F. M.) limits the maximum tolerable arsenic
content in agents for wine stumming in 2 mg of arsenic for 100 grams of
the preparation.

In connection with an intoxication case caused by wine containing
arsenic, the authors investigated numerous samples of wine stumming
agents and found in several cases arsenic contents ranging above the
permissible values. The control of wine stumming agents is therefore
emphasized. At the commerce and storage of pulverized potassium
metabisulphite, the possibility of confusing this with other agents exists
as well as a source of dangers.

The studied case of intoxication caused by arsenic in wine was due
to the use of bisulphite mixed up erroneously with insecticide prepara-
tions. The contaminated wine contained 5—55 mg arsenic in 1000 ml.

The authors state that wines contain readily measurable quanti-
ties of arsenic even when using natural methods of wine treatment.
Foreign prescriptions for the maximum tolerable quantity of arsenic are
surveyed. In Hungarian wines of different vientage the content of
arsenic, in general, ranged below 0,5 mg/liter, according to the investiga-
tions of the authors. This value is proposed as the maximum tolerable
limit of arsenic content in wine. The consumption of wine containing
more than 1,0 mg of arsenic in 1 liter is objectionable from the point of
view of public health.

L’IMPURETEE D’ARSENIC DES PRODUITS DE SOUFRAGE
DES VINS ET SES CONSEQUENCES TO XICOLOGIQUES

V. Cieleszky et M. Pintér

Selon la loi sur le vin (1936) et le décret réglant les modalités d’ap-
plication 70,000 (1936 NF) la teneur en arsénic des produits de soufrage
des vins ne ddit pas dépasser 2mg As/100 g.

Aprés avoir examiné de nombreux produits de soufrage des vins,
en connection avec une intoxication du vin, les auteurs ont constaté,
que la teneur en arsénic dans les produits en circulation avait dépassé
dans plusieurs cas la limité permise. lls attirent Fatten Lion sur I'impor-
tance du controle des produits de soufrage des vins et surtout sur le
danger de la confusion concernant la mise en circulation et le stockage
du metabisulfite de potassium.
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La cause de I’intoxication mentionnée fut le mélange de bisulfite
avec un produit protectif pour plantes. La teneur en arsénic dans les
vins contaminés était 5—55 mg/litre.

Les auteurs soulignent, que les vins de traitement nataréi ont
aussi une teneur en arsénic déterminable. Ils rendent compte des pro-
positions étrangéres pour la limité admissible de la teneur en arsénic.
Selon ces recherches, la teneur en arsénic des vins des diverses années,
en général, ne dépassait pas 0,5 mg/litre As et au point de vue hongrois
ils proposent cette valeur comme limité admissible de la teneur en arsé-
nic. Hygiéniquement, la consommation des vins avec une teneur dépas-
sant 1 mg/litre As est inquiétante.
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MUSZAKI FEJLESZTES
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Sutemények zsirtartalmanak meghatarozasa
KORPACZY ISTVAN

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1956. janius 2.

A sltemenyek zsirtartalmanak meghatarozasa Soxhlet vagy
Twisselmann keészulekben nem adja meg a sitemenyek pontos zsir-
tartalmat, minthogy a sejtekbe bezart es a fehérjéhez kotddott zsir-
mennyiseg a kivonast elkerlili. Eppigy nem teljesen pontosak a fel-
tarasos eljarassal dolgozd Schmidt—Bondzinski vagy (irossfeldo-fele
modszerek sem, mert a finom zsirhartydval korulvett lisztszemesék
oldatha vitele még forr6 sdsavval sem sikerdil tokéletesen, ily mddon a
sejtekbe bezart zsirmennyiseég a meghatéarozast elkerdli. Schloemer
€s Rauchnak (1) sikerilt a kérdest megoldani oly modon, hogy a sute-
meny Orleményt benzol-etanol keverekkel forralva a szabadon leve
zsirt oldatba viszi, az ily médon zsirtalanitott érleményt hig sésavval
forralva feltarja és nagy fajsulya zsiroldészerrel a felszabadult zsirt
folytonosan a forrd keverék aljara juttatva a rendszerbél eltavolitja,
majd konnyl fajsulyld zsiroldoszerrel Ujra az oldat tetejére hozva
alikvot részében a zsirt meghatirozza. En az 6 modszeret éveken at
alkalmazva Kkivalo eredményeket kaptam. Eljarasat a készilek,
a vegyszermennyiségek terén nemileg modositottam. Ezek alapjan
szabvany mddszerként torténd bevezetését javasoltam.

Vegyszerek

Desztillalt benzol.

95 tf %-os etanol.

Desztillalt széntetraklorid.

10 %-0s sOsav.

Desztillalt petroléter 60—80 C° hatarok kozott forré része.
Fincmszemcses, zsirmentes horzsakddara.

© A WN P
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Felszerelés

1 Visszacsepegd golyds hiit6 (4—5 golydval), hozza becsiszolt
2. 150—200 ml-es gombdlyd all6 lombikok, hozzajuk

3. becsiszolt Uvegdugdk. — Egy goly6s h(itbhoz 3 lombikot
csiszoltatunk be és megkilonboztethetdség céljabol a, b, c jelet vese-
tink vagy maratunk rajuk. (Kivon6 lombik.) Nagyobb szam( meg-
hatarozasok céljara 4—6 golyos hit6t szerellink

4 alkalmas allvanyzatra. A h(itoket megszamozzuk és a hozza-
juk tartozé lombikokra és azok dugoira azonos jelzéseket vésetiink
vagy maratunk, pl. 3a, 3b, 3c;

5. 1—1 db 10, 20 vagy 25 és 30 ml-es hitelesitett pipetta ;
6. 1 db 50 ml-es beosztott mér6henger ;

7. 100 ml-es zsirlombikok ;

8. azbesztdrothalok ;

9. Bunsen-ég6k vagy elektromos forral6lapok.

Eljaras

Lisztfinomsaglra orolt és szitalt, 105 (A-on sulyallandosagig
szaritott stteménybdl 5,000 g-ot legaldbb 1 mg pontossaggal kivono
lombikba bemériink, hozzaadunk kis késhegynyi horzsakédarat, 10,00
ml benzolt és 10 mi etanolt. A lombikot Osszekotjik a visszacsepegb
hiit6vel és 15 percig élénken forraljuk. A lombik tartalmanak szoba-
hémérsékletre valo leh(itése utdn a h(it6esovon at 10,00 ml széntetra-
kloridot és 30 ml sésavat adunk a lombikba és Ujb6l 15 percig élénken
forraljuk. Kihdlés utan a hitéesovet 5 ml etanollal a lombikba 6blit-
juk, a lombikot a hitérél levesszik, 30,00 ml petrolétert adunk bele,
bedugaszoljuk és 30 mp-ig erésen razzuk. Azutdn annyi desztillalt
vizet folyatunk bele, hogy a kioldott zsirt tartalmazo szerves olddszer-
keverék magasan a lombik nyakaba jusson fel és az elegyet a teljes
szétvalasig bedugaszolva allni hagyjuk. Ezutan kis —késhegynyi
horzsakddarat tartalmazo, vele egydtt el6re 1 6raig 106 C°-on szari-
tott és kih(ilés utan 0,1 mg pontossaggal lemért zsirlombikba a zsir-
oldatbol Ovatosan Kipipettazott 20,0 vagy 25,00 ml-t beleadunk,
az olddszerke\ érék zomét ledesztillaljuk, és a lombikot tartalmaval
egyitt 1 oran at 105 + 1 C° hGmérsekleten nitrogén vagy szendioxid
legkorben szaritjuk, lehdlése utan 0,1 mg pontossaggal megmerjuk.

A két mérés kildnbsége g-ban kifejezve legyen ,,a”, akkor a vizs-
galt slitemény szarazanyaganak szazalékos zsirtartalma :

n +
20,00 ml bemeres eseteben : zs % = ------ AR a es
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25,00 ml esetében : 5% = - - a

Ma nem sikerllt pontosan 5,000 g stiteményport bemérni, akkor

o

az eléz6 képlettel Kiszamitott zsirszazalék eredményt megszorozzuk
S hanyadossal (azaz a valédi zs % = zs %Xé ahol b = a bemért

szaraz suteményliszt stlya g-okban.

OSSZEFOGLALAS
Szerz& Schloemer és Rauch mddszerét ismerteti zsiradékok felhasz-

naldsaval készilt sitemények zsirtartalmanak pontos meghatarozasara,
kisebb apparativ moédositassal.

OMPEAENEHWE XWPOB MUMPOXHbIX

. Kopnauu
ABTOp 3HaKoMuT cnocob — Llnoemepa u Payxa — TOYHOro onpefe-
NEHUA COflepXaHnsa >Xupa MUPOXHLIX — WU3rOTOBAEMbIX WCMNOMNb30BaHUEM

XNPOB MEHbLWINM TEXHUYECKUM U3MEHEHUNEM.

BESTIMMUNG DES FETTGEHALTES VON GEBACK
I. Korpaczy

Der Verfasser beschreibt die Methode von Schloemer und Rauch
zur genauen Bestimmung des Fettgehaltes von mit F'ett bereitetem
Gebédck sowie eine kleinere apparative Modifikation.

ESTIMATION OF THE FAT CONTENT IN FLOUR PRODUCTS
1. Korpéaczy

Author describes the method of Schloemer and Rauch for estimating
the precise content of fat in baker’s and conditor’s products together
with his own slight modifications in the apparatus and used quantities.

DOSAGE DE LA TENEUR EN GRAISSE DES GATEAUX
I. Korpéaczy

L’auteur rend compte de la méthode de Schloemer et Rauch pour
la détermination exacte de la teneur en graisse dans les gadteaux préparés
avec graisse et il fait connaitre certaines modifications techniques.

IRODALOM

(1) Schloemer, A. és Rauch, K.: Neue Methoden der Fettbestimmung
in Lebensmitteln. Z. U. L. S3, 289, 1942.
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Fagylaltvizsgalati modszerek
V. rész

Fagylaltok (fagylaltporok) zsirtartalmanak gyors meghatarozasa

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Az élelmiszerek zsirtartalmanak meghatarozasara szamos mod-
szer ismeretes. Leg%yakrabban hasznalatos a So’hlet-,a Schmid—
Bondzynski-, a Weibull—Stoldt- és a Rose—Gottlieb-fele mddszer.
Ezen eljardsok pontosan ugyan, de hosszadalmasak ; ezért alakult
ki —kilondsen Uzemi gyakorlatban — a zsirtartalom gyors, acido-
butirométeres meghatarozasa. A hasznalatos butirométerek (Gerber,
van Gulik, Kohler) gyakorlatilag kielégit6 pontossagi eredmeényeket
adnak. Az acidobutirométeres eljaras sajnalatos hibaja, hogy szén-
hidrogéntartalmu élelmiszerebnél nem hasznalhatd, mert a kénsav
hatasara a szénhidrat (keményit6, cukor) elszenesedik, az oldat atlat-
szatlan fekete szint olt, s6t zsirréteg sem valik ki, illet6leg nem olvas-
hato le. Ez a korlilmény akadalyozza, illetve teszi lehetetlenné a fagy-
laltok  (fagylaltporok) aeidobutirometrihus zsirtartalom meghataro-
zasat. A kénsavkoncentracio csokkentése (fs. 1,250, vagy még higabb)
néha eredményes vizsgalatot okoz, maskor azonban mégis elszenesedés
kdvetkezik be, vagy tal nagy higitas esetén a kén.sav roncsol6 hatdsa
nem érvényesil, s a meghatarozas ezért hitsul meg. Kétségtelen tehat,
hogy a fagylaltok (fagylaltporok) zsirtartalmanak kénsavval torténé
acidobutirométeres meghatarozasa bizonytalan, s csak tajékoztato
eredményeket adhat (1).

A kénsav ezen szenesitd hatdsénak kikulszobolésére célszer(inek
latszott fagylaltok (fagylaltporok) zsirtartalmanak meghatarozasara
az irodalomban Neusal oldat elnevezéssel ismeretes oldat hasznélata
2).
© Schultz és munkatérsai (3) cukrozott készitmények zsirtartalma-
nak meghatarozasara Gerber-féle butirométert és Neusal oldatot
hasznalnak. P. Démont (4) célszer(ibbnek talalja a van Gulik-féle
butirométer hasznalatat. Ezen szerz6k tejpor, sritett tej, fagylalt,
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csokoladé és kakad zsirtartalmanak meghatarozasara hasznaltak a
mabdszert. A fagylaltrendeletek altaldban azonban a tejfagylaltokat
nem tojéssérgz?a felhasznélasaval készitik (mint Magyarorszagon),
s igy ezen alapfagylaltok zsiradékja a tejzsiron kivil egyéb zsiradékot
(pl. tojassargajabol ereddt) nem tartalmaz (L német fagylaltrendelet : 5)

Lindner és Nagy készételek (levesek, fézelékek es szaraz tészta —
makardni) zsirtartalmat hataroztak meg (6).

Mindezen élelmiszerek tojassargdja felhasznalasa nélkil, vagy
csak igen csekély mértékii felhasznalasaval késziltek. Az MNOSZ
42 | Tejfagylalt” és MNOSZ 20644 ,Tejfagylaltpor) szabvanyok
azonban 6 db tojassargajanak felhasznalasat irjak el6. Ez azt jelenti,
hogy a fagylalt zsirtartalménak mintegy 50%-at a tojassargajabol
eredd zsiradék teszi ki (7). Vizsgélat targyava kellett tehat tenni,
hogy a tojassargajabol eredd egyeb zsiroldhatod anyagok (lipoidok stb.)
nem hiGsitjak-e meg a fenti modszert, vagy nem torzitjak-e el a nyert
eredményeket. Osszehasonlitd vizsgélatokat végeztink tehat a
Hbse—Gottlieb-féle modszer és a Neusal oldatos modszer kozott.
A végzett kisérletekb6l a kdvetkez6 megallapitasokat vontuk le :

L A tejfagylaltok, kilondsen azonban a tejfagylaltporok kén-
savval torténd roncsolaskor elszenesednek.

2. Neusal oldat hasznalatakor a zsirtartalom nagyrésze kilon-
valik ugyan, de a fagylaltban (fagylaltporban) lev6, foként a tojas-
tartalombdl eredé egyéb anyagok nem roncsolédnak el, csapadék
alakjaban kh alnak, a centrifugalds utan rendszerint a butirométer
also részében gy(lnek dssze. Ezen csapadék a zsirtartalom egy részét
inkludalhatja, s igy hibas eredményekre vezethet. Kiléndsen gyakran
fellép ez a jelenség a fagylaltpor vizsgalatokndl, hol a gyéartastech-
nolégia folyaman a tejpor, de még inkabb a tojassargaja denaturalod-
hat ?8, 9?, s ekkor oldatba vitele mar nem lehetseges.

3. lla az el6z6kben ismertetett zsirtartalom-jnkluzi6 elkeriilésére
a butirométerben levd oldat fajsulyat noveljuk (témény K2S04
oldattal toltjuk fel a butirométert desztillalt viz helyett), akkor a
volumindzus csapadék centrifugalas utdn a butirométer nyakrészén
gy(lik 6ssze.

4. A butirométer alsd nyilasaban levé gumidugd Ovatos meg-
lazitasdval az oldat tisztaja leengedhetd. Még tokéletesebben végre-
hajthaté ez a mlivelet akkor, ha a dugd egy vekony cs6be forrasztott
tvegsziirvel van ellatva, melynek segitségével az oldat tisztajat
kenyelmesen leszivhatjuk és Neusal oldattal 1smét feltoltjik a butiro-
métert. Ekkor centrifugdlas utan a zsirtartalom rendszerint mar
élesen elvalik és leolvashato.

Az 0Osszehasonlitd vizsgalatok sz&madatait az 1 tablazat
szemlélteti :
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1. tablazat

Zsirtartalom

glliter 1 %
A fagylalt (fagylaltpor) mindsége Réise Rise
Neusal Gottlieb Neusal Gottlieb
Tejszines fagylalt (tojassargaja nél-
kil) (MNOSZ 19641) 60,5 60,1
Vanilia-fagylalt (MNOSZ 9442) 46,4 47,0
Vanilia-fagylaltpor (MNOSZ 20644) | 11,9 12,4
Csokol&dé-fagylaltpor
(MNOSZ 20644) 12,3 12,5
Vanilia-fagylaltpor (tojassargéaja
nélkil) (belga gyartmany) 13,2 131

A vizsgalatot az aldbbi médszer szerint végezzik :

Van Gulik-féle butirométerbe mérink 2,65 g (25 ml) jol fel-
kevert, (homogenizalt) fagylaltkeveréket; hozzaadunk 12 ml Neusal
oldatot, majd a gumidugdkkal torténd elzaras utan erélyesen dssze-
razzuk. 65—0 C°>-o0s vizflrd6be tessziik, mintegy 10 percig, onnan
kivéve kevés desztillalt vizet adunk hozza (hogy a varhato zsir-
tartalom a butirométer skalajan leolvashatd legyen), majd a gumi-
dugokat jol lezarva, melegen, mintegy 1500-as fordulatszammal
5 percig centrifugéljuk. Ha a centrifugalas utan a zsirtartalom koz-
vetlendl nem olvashatdé le (a fentiekben ismertetett volumindzus
csapadek kivalasa esetén), Ugy az oldat tisztajat az alsé gumidugo
Ovatos meglazitasaval leengedjik, vagy az aldbbi modositott van
Gulik-féle butirométerben leszivatjuk, majd a butirometert ismét
feltoltjuk eés 65—0 C°-os vizfirdobe téve az elGbbieket megismé-
telve jarunk el.

Minden vizsgalatnal két parhuzamos meérést vegziink, s az ered-
mények kozépértékét tekintjuk eredményul.

Fagylaltpor vizsgalata esetén a fagylaltport 10 ml telitett K2S04
oldatban oldjuk, melegitéssel (65—70°-0s vizfiirdd) elGsegitve az anyag
oldatba vitelet.

A Neusal oldat készitése :

100 ¢ natriumszalicilatot és 100 g trindtriumcjtratot melegités
kozben 480 ml desztillalt vizben oldunk. Kihdlés utan 172 ml izobutyl
alkoholt és 750 ml desztillalt vizet adunk hozza. Az oldatot 0,2 g
metilénkékkel megfestjik.
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Megjegyezzuk, hogy tovabbi kisérleteket folytatunk a Lindner
és Nag Iyﬁ( ) altal mar emlitettekre vonatkozolag, vagyis az izohutyl
alkoholnak més olddszerrel (n. butylalkohol, amilalkohol stb.) tor-
ténd helyettesitésére.

A van (iulik féle butirométer modositasa

A tejtermékek zsirtartalmanak meghatarozasara igen alkalmas és
gyors modszer a van Gulik-féle acidobutirometrikus mddszer. Az anyag
elroncsolasara kénsavat hasznalunk. Téményebb kénsav az anyagot
konnyen »elégeti”, a szilard szénrészecskék a skalan torténd leolvasast
meghisitjak, hlgabb kénsav viszont nem roncsolja el teljesen az
anyagot, s igy az ismeretes vizflrd6n tortén6é melegités és centrifu-
galés esetleges tdbbszori megismétlése sem vezet eredményre.

Ugyancsak ezen utobbihoz hasonlo nehézseg léphet fel akkor is,
ha kénsav helyett a fenti Neusal oldatot hasznal-
juk, EI cukortartalml tejes keszitmények, fagy-
laltok stb. zsirtartalménak butirometrikus
meghatéarozasanal (1. fent).

Az eredeti van Gulik-féle butirométer alabb
leirt médositott formaja lehet6séget nydijt ezen
nehézségek kikuszobolesére. A butirométert az
1 dabra szemlélteti. A kifurt gumidugéba illesz-
kedik egy uUvegszlrd (pl. %Izesu) tolcsér-
szer(i végz6dése (B) oly modon ogy a sz(ir6lap
fels6 szegélye (C) a gumldugo fels6 peremével
mintegy eg\magassagban van (1. abra). B egy
kicsiny gumidugo segitségével elzarhato. D egy
nagyobb atmérGjd Kkifart gumidugo, mely egy
szivopalack nyakaba illik. E a butiromeéter felsd
nyilasaba ill§ gumidugo.

A butirometert a kovetkezOképpen hasz-
naljuk :

Ila a centrifugalas, illetve a vizflrdon valo
allas_utan a zsirréteget nem tudjuk leolvasni,
ugy E eltavolitasa utan az oldat tisztajat szivaty-
tydval D dugoéval elzart szivopalackba szivat-
juk. A butirometert ismét feltoltjuk, s a mar
Ismeretes modon meghatarozzuk, illetve leolvas-
suk a zsirtartalmat.
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Fagylaltok savainak identifikacidja

A gyumolcsfagylaltok valddi  gylmolcsanyag  (veld, 1€) fel-
hasznélasaval, az aromés (aromatizalt) fagydaltok un. jellegnélkuli
gyimolccsel (alma, szilva, ringld, egres) és aromatizaldo anyaggal
(eszencia), a mifagylaltok pedig csak pusztdn eszenciaval, gyimolcs-
anyag felhasznalasa nélkil készulnek (1 2. &bra).

2. 4bra

A fagylaltok savtartalma, illet6leg annak meghatarozésa kulo-
ndsen fontos szerepet jatszik a gylmolcs- (10) és aromas- (aromati-
zalt) (12) fagylaltok esetében. Ugyanis a frissité hatds megitélésénél
fontos tényez6 az Un. Gsszes savtartalom (S), mely a gyimolcs- és
aromas fagylaltoknal két komponenshél tevédik Gssze :

$=3y+sm
ahol Sgy magabol a gyUmbIcsarzjyagbél, Sm pedig az esetleg hozza-
adott mesterséges anyaghol ered6 savtartalom.
A kedvez6 érzékszervi hatds elérése céljabol szilkséges egyes
gylmolcsféleségeknél a hianyzo savtartalom esetleges potlasa, amit
mesterséges savak (bork8sav, citromsav) hozzaadasaval érnek el.
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Megjegyezzik, hogy ezen savtartalom potlas csak savszegeny
gytimolcsok felhasznalasa esetében van engedélyezve (citrom eseté-
ben pl. tilos).

A savtartalom szdmos esetben elbirélasi lehetéséget ad a felhasz-
nalt gyimdlcsanyag mennyiségére nézve (12, 13).

Az 6sszes savtartalom meghatarozasa n/10 laggal valo titralassal
torténik, sotét szinl fagylaltoknal esetleg lumineszcensz analizissel (14).

Azonos sav-, cukor- sth. koncentracio esetén a g%/Umdlcs-, aromas-
és mfagylaltokat érzékszervileg egymastdl nem lehet megkilonboz-
tetni, ekezeti értéktartalom szempontjabdl nincs kdzottik kulénbség.
JelentGs Kklonbség van azonban biologiai értéktartalom pl. vitamin
tartalom szempontjabél, mert mig az eldbbiek a felhasznalt gyiimdlcslé
mennyiségétél fliggben vitamintartalmuak, addig a mifagylaltok nem
tartalmaznak vitamint.

Kulondsen nem lehet erzékszervileg megkulonboztetni ezen fagy-
laltféleségeket, ha a fagylaltot tej (tejszin), vagy kocsonyasito (sCirit0)
anyag megfelel§ mértékben térténé felhasznalasaval dusitottak. Ekkor
nem lehetséges a hamutartalom alapjan térténé elbiralas sem, mert a
tej hamuértéke a vizsgalati eredményt teljesen eltorzitja (15). Ezen

esetekben van fontos jelent6sége Sgy mdentifikélasanak.
2. tablazat

Dominéans sav

Gyumoles faja Citromsav 1 Almasav
i

Citrom —

Narancs !

Grape-fruit 4-

Malna, eper

Meggy, cseresznye 4.

Egres + A
Ribizli 4

Alma, korte 4.
Szilva, ringl6 P
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A fagylaltkészitésre leggyakrabban felhasznalt gylimolcsok sav-
tartalmanak dominans sava a citromsav, vagy almasav (L 2. tdblazat).

Minden valddi gyumolcs- vagy aromas fagylaltnak tehat vagy
citromsavat, vagy almasavat, vagy mindkét savat kell tartalmaznia.
Ezen savak hianyaban a fagylalt mifagylaltnak tekintendd.

A citrom-, narancs- és grape fruit gyimodlcsok savtartalma
yakorlatilag tisztan citromsavbol all. Amennyiben idegen savat
?borkésav, almasav) tartalmaz a fagylalt, Ugy ez arra mutat, hogz
vagy kevés citromlevet (narancs-, vagy grape fruit levet) hasznalta
fel a gyartasnal, s igy a savtartalmat mesterségesen, idegen sav (pl.
borkdésav) hozzdadasaval fokoztdk, vagy pedig a fagylalt idegen
gylmolcslé (pl. almaié) felhasznalasaval keszilt.

Az identifikacionak tehat a citromsav, almasav és az Smkeént
esetleg felhasznalt bork6sav kimutatasara kell kiterjednie.

A bork6sav kimutatasara igen alkalmas a Kajdacsi-féle elja-
rés (16), mely a kovetkezd :
A vizsgalathoz sziikséges kémszerek :

I. kémszer. 100 ml tdmény, vegytiszta kénsavban (fs.: 1,84)
feloldunk 1 g difenilamint és Gvatosan (h(ités kozben) 200 ml desztil-
Ialt vizbe csurgatjuk ; miutdn az oldat szobah6mérsekletre hdilt le,
feltoltjuk 300 ml-re.

Il. kémszer. 6%-0s kaliumbikromat (K2Cr20~) oldat.

A vizsgaland6 folyékony fagylaltot redés szlr6n sz(irjuk. Ha a
fagylalt nehezen sz(ir6dik (pl. magas cukortartalom esetén), ugy 1 :1
aranyban desztillalt vizzel higitjuk. A szlredékbdl mintegy 10 ml-t
kémcsObe ontlink és hozza pipettdzunk 1 ml I. kémszert, majd a Il.
kémszerbdl 0,1 ml-t ; 6sszerdzzuk a folyadékot ; ha az oldat felszinén
azonnal, vagy 1—1X2 percen belll zold razasi hab képzédik s kdzben
maga az oldat is ,,piszkoszold-flizold” szinlire valtozik, a vizsgalandd
fagylalt bork&savat tartalmaz.

Citromsav, almasav, hangyasav, ecetsav, tejsav, alkohol sth. a
reakciot nem zavarjak. A reakcid nem specifikus. Hosszabb idé eltelte
utan egyéb savak epl. citromsav) is adjak. A kromationok szinvaltoz-
san, illetve a reakcio kozben fellepd oxidacio sebességén alapuloreakcio
mechanizmusa tisztdzva még nincs.

Erzékenységi hatar 0.02% bork6sav.

A citromsav kimutatdsa legcélszer(ibben a Denigés-féle maéd-
szerrel torténhetik :

Ha a fenti mddon megsz(rt oldathoz mintegy YDad térfogatnyi
Denigés reagenst adunk, forrasig hevitjik, majd néhany csepp 0,1 n
kaliumpermangan.at oldatot csepegtetiink hozza, fehér kristalyos
csapadék keletkezik. A csapadék a citromsavbol oxidacio folytan kelet-
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kez6 acetondikarbonsavnak a bazisos higany (I1) szulfattal alkotott
kettés sdja

H.C - COO O - Hg
co \ Hg - Hg/ s|04
. / "\ I

I - Coo O - Hg

Erzékenységi hatar 0,05% citromsav.

A reakci6 nem specifikus. Egyéb savak (pl. almasav) is adjak.
A kimosott csapadék natnumklorid oldatban oldddik, mikézben
HgCl2ra és acetondikarbonsavra bomlik.

A Denigés reagens készitése : 6 g 1lgO-ot 100 ml viz és 20 ml
tdmény kénsav elegyében oldunk.

Az almasav identifikéacidjat fluoreszcenc analizissel hajtjuk végre
7). N

Az almasav kevés R-naftolt tartalmazé témény kénsavval torténd
melegitésekor sargas szinezédeés és ultraibolya fényben kék fluoresz-
cencia Iép fel. A reakciot citromsav, borkdsav, benzoesav, szalicilsav,
ecetsav €s hangyasav nem zavarjak. Fagylaltvizsgalatok esetén azon-
ban zavart okoz a tdmény kénsavas kozeg miatt a fagylalt cukor-
tartalma (karamellizalodas) és a gyumolcsanyaghol eredd esetleges
extraktanyagok (novényi szovetelemek). Celszer(i tehat a fenti Denigés
reakcio kapcsan Kivalt csapadékot sz(irGre gydjteni, kimosni, majd
10%-os natriumklorid oldattal feloldani és lesz(imi. Az igy nyert

kristalytiszta oldatb6l a kovetkez6képpen mutatjuk ki az alma-
savat :

15 ml témény keénsavas /3-naftol oldathoz (0,0025 g B-naftol
100 ml 96%-0s kensavas, frissen készitett oldata) nehany cseppet
adunk a vizsgalandé oldatbol, majd vizfiirdon enyhén melegitjuk.
Almasav jelenlétében a fenti sarga szinez6dés és ultraibolya fényben
kék fluoreszcencia 1ép fel.

A reakcid mechanizmusa még nem ismeretes.

Erzékenységi hatar 10-y almasav.

OSSZEFOGLALAS

Fagylaltok (fagylaltporok) zsirtartalmat meghatarozhatjuk a van
Gulik-féle butirométerben Neusal oldat felhasznaldsaval. Az elroncso-
las biztos keresztilvitele céljabél a szerz6 a butirométert egy Ulveg-
sz(ir6 betéttel modositotta.

Gylumoélcsfagylaltok savtartalmanak gyors identifikaciojara szerz6
a kovetkez6 eljarast javasolja : a bork6savtartalmat Kajdacsi eljaras-
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sal, a citromsavtartalmat Deniges mddszerével, az almasavtartalmat
pedig kénsavas kdzegben /3-naftollal ultraibolya fényben mutatjuk Ki.

METOAbl MCCNEAOBAHWA MOPOXEHOIO V. YACTb
M. KoTac

CopfepXaHue XWPOB B MOPOXEHbIX (NOpPOWKAX MOPOXEHOro) BO3-
MOXHO OonpeAennuTb B 6GyTupomeTpe BaH [ynuk-a npuM nomowm peareHTta
Hey3an-a.

Ana obecneyeHMs MNONHOCTM peakuuum, aBTOp MnNpUMeHUN B 6yTuUpo-
MeTpe CTEKAAHHbIA QUAbTP.

Ona KayeCcTBEHHOro onpejeneHUs BuUAa KWUCNOT B (PYKTOBbIX MOpPO-
XXeHbIX aBTOp Mnpeanaraet cCAeAylWUiA MeTOA: MPUCYTCTBUE BUHOKAMEHHOMN
KUCMOTbl BO3MOXHO YyCTaHOBUTb Mo MeToay Kalifaum, npucyTCcTBUE NNMOH-
HOli KWcnoTbl no wmeTogy [JeHurec, a npucytTcTBue S6M0YHON KUCNOTbI
BO3MOXHO YCTAaHOBUTb B CyNb(@WTHOM cpefe npu nomowm -HapTons B
Y. B. cBeTe.

METHODEN DER SPEISEEISUNTERSUCHUNG (V. TEIL)
J. Kottast

Der Fettgehalt von Speiseeis (Speiseeispulver) kann im van Gulik-’
sehen Butyrometer mit Hilfe der Neusal-Lésung bestimmt werden. Zur
sicheren Ausfiuhrung der Zersetzung hat der Verfasser das Butyrometer
durch eine Glasfilter-einlage modifiziert.

Zwecks rascher ldentifizierung des Sduregehaltes von Fruchtspei-
seeis empfiehlt Verfasser die Anwendung folgender Methoden : der
Weinsduregehalt kann mit der Methode von Kajdacsi, der Zitronengehalt
mit dem Verfahren von Denigés und der Apfelsduregehalt in schwefel-
saurem Medium mit /3-Naphtol in U. V. Licht nachgewiesen werden.

METHODS FOR THE INVESTIGATION OF ICE CREAM, PART V.
7. Kottast

The fat content of ice creams (pulverized ice cream preparations)
can readily be determined by the van Gulik butyrometer, using Neusal
solution. To secure the complete decomposition of the sample, the author
modified the butyrometer by complementing it with a glass filter.

As regards the quick identification of acids in fruit ice creams, the
author recommends to detect tartaric acid by the Kajdacsi method,
citric acid by the Deniges method and malic acid by the ultraviolet
irradiation test with R-naphthol in a sulphuric acid medium

DES METHODES D’ANALYSES DE LA CREME GLACEE. PART V.
J. Kottast

Dans le butyrométre de van Gulik, en appliquant la solution Neu-
sal, on peut déterminer la teneur en graisse dans les crémes glacées
(ou dans les poudres de créme glacée). Afin d’assurer la déstruction
Mauteur modifie le butyrométre avec une mise de filtre en verre.
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Afin d’identifier rapidement la teneur en acide dans les crémes
lacees de fruits, I"auteur propose une nonveile methode dans laquelle
acide cytrique est determiné par la méethode de Deniges, I’acide tartarj-

gue par Ta méthode de Kajdacsi et la teneur en acide malique est decelée
aris tgn milieu d’acide sulfurique avec /S-naphtole par les rayons ultra-
violets.
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Elelmiszerszabvanyok vizsgalati modszereinek
tanulméanyozésa

MOLDVAI REZSO

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Kavépollo-féze'.ek szinének kvantitativ meghatarozéasa

A kavépotlo gyakorlati értékét nemesak vizes kivonatanak meny-
nyisége szabja meg, hanem f6zete szinének mélysége is. Fontos tehat,
hogy hasznélhat6 f6zet-szinmeghatarozd maodszer alljon rendelkezésre,
mely szdmszeri  Osszehasonlitast tesz lehetévé  (,,szinszam”).
Az MNOSZ 51 szabvany szinkompenzacios eljarasa szerint a kave-
potlo-fézetek szinszdmat gravimetrikus meghatérozéssal mérjuk. Ezen
gravimetrikus meghatérozas a kovetkezd : (1).

30 g, taramérlegen lemert, Grolt kavépotlokeszitmenvt kh. 950 ml
desztillalt vizzel f6z6poharban Uvegpalcaval valo keverés kdzben fel-
forralunk, 5 percig forrasban tartjuk, majd leh(itve 1000 ml-es mér6-
lombikba atontjik, jelig feltdltjuk, elegyitjuk és szaraz szlir6papiron
keresztll a fézetet megszdrjik. A szinmeghatarozashoz ebbdl a szr-
letb6l 10 ml-t dorzsmozsarha pipettdzunk, hozzéadunk 20 g barium-
szulfatot (BaS04) és jol dsszedorzsoljik.

Ezutan lemért mennyiségl ultramarinbol allandd dorzsolés mel-
lett addig adunk hozza Ovatosan, porszemnyi mennyisegeket, amig a
szétdorzsolt elegyink neutrélis szirke szintvé nem valik.

A visszamaradt ultramarin lemérése utan kiszamitjuk azt az
ultramarin mennyiséget, amely szlikséges volt ahhoz, hogy a kéavé-
potlo készitmény fézetének 10 ml-e neutralis sziirke szin(ive valtozzék.
A vizsgalt anyag szinmértékét megkapjuk, ha a fogyott ultramarin
mennyiséget miligramban fejezzik ki.

A szabvanyos minGségl potkaveék eldbb leirt toménységl és meny-
nyiségl oldatainak vizsgalatanal Mruska (2) a kovetkez6 ered-
ményt kapta :
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1. tablazat
Szinszdm  gravimetrikus

A potkaveé faja szinkompenzaciéval
.Pétria” 6

Cikoria 8

Malata 5

A vizsgalatot ablak kozelében szort nappali fenynél kell végezni.
A , higitashoz” hasznalt bariumszulfat mennyisége nines befolyassal
az eredményre. Ila valaki a vilagosabb arnyalatd sziirkét jobban tudja
elbiralni, akkor tébb bariumszulfatot hasznal. Altalaban, a vizsgalt
anyag lemért sulyanak kétszeresét adjuk a keverékhez.

Ezen eljaras rendkiviil nehézkes.

1. Nehéz elddnteni a ,kdzombds-sziirke” végpontot.

2. Ultramarin tuladagolés és ismétlés esetén ki kell mosni a dorzs-
csészébBl a bariumszulfat pépet, ami egyszer(i dblitéssel nem sikertl.

3. Ujra le kell mérni 20 g bariumszulfatot.

4. Kevergetés kozben a pép erbsen szétkenddik az edény oldalan :
nehéz az apr6 ultramarin adagokat egyenletesen eloszlatni.

5. Sok bariumszulfat fogy.

A nehézségek kikulszobolésére alkalmasabb modszernek lat-
szik az ugyancsak szinkompenzacion alapuld térfogatos meghatarozas
(titralds). Szinkompenzécio elvét hasznalja fel Lindner (3) is szines
oldatok térfogatos analizisenél. Az aldbbi modszernél az eredmények
05—6,8 ml-en belul reprodukéalhatok, ami gyakorlatilag kielégité
pontossag.

A meghatarozés elve: a mér6oldat (L alabb) ibolyaskék szine
komplementerje a kavéfézet vorosbarna szinének. Akettd ,,ekvivalens”
mennyisége semleges szint ad.

A meghatérozasok tetszés szerinti szdmban torténd ismétlésével
az észlelési hibakat a minimumra csdkkenthetjik.

A mérboldat elkészitése: 0,02 g tdltbanyagmentes, tiszta metilen-
kéket és 0,07 g metilibolyat 1000 ml-re oldunk. (Célszerli 0,1%-0s
okiatokat késziteni és ebbdl 20, illetve 70 mil-t 1000 ml-re higitani.)

A mérdoldat sotétben lényeges szinvaltozés (fakulés) nélkil héna-
pokig eltarthatd.

A meghatérozés kivitele: a szabvany szerint elkészitett f6zetbl
(30 g 1000 ml-re) 5 mil-t hengerpoharba pipettazunk, 50 ml vizzel
higitjuk (tiszta cikoria fozetnel 200 ml-re) majd burettabol annyi
merooldatot engedink hozza, hogy a folyadek fellilrl nézve ,,szlirke”
helyesebben ,,fekete” legyen.
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A fogyott mi-ek szdma a fézet ,,szinszama” (L 2 tablazat).

2. tablazat
o Szinszam
Kavepotlo neve (titrimetrikus modszerrel)
Cikoria 10
~Csaladi” 6
,Zamat” 5
Malata 15

A forgalomban levo kavepotlok (keverekek) szinszama altalaban
a malata (1.5) és cikédria (10) szinszama kozé esik.

Szines keménycukorkak savtartalmanak meghatérozésa:

Az MNOSZ 9438 ,,Keménycukorkak vizsgalata” szabvany 2. 6.
pontja szerint (4) a cukorkak savtartalmat Ugy hatarozzuk meg, hogy
25 g cukorkat 100 ml vizben oldunk, 1 g aktiv szenet adunk hozza,
szlrjuk és a szlrletet 250 ml-re toltjiik fel. Ebbél az oldatbdél 50 mi-t
fenolftalein indikator jelenlétében 0,1 n natronldggal titralunk meg.
Ila az oldat sotét szin( (pl. maldta cukorkakndl), akkor a titralas
befejeztét fenolftaleines papiroson csepptjtralassal ellendrizzik.

Az aktiv szenes deritést az aldbbiak szerint elhagyhatjuk. A szo-
kott modon szinezett cukorkdkbol a fenti szabvany elGirasa szerint
készitett oldat szine ugyanis olyan halvany, hogy a fenolftalein indi-
kator jelenlétében mind%n szinteienités néYkUI kozvetlentl megtitral-
hat6. Ekkor azonban a végpont elérésekor nem szintelenb6l csap at
halvanyr6zsaszinbe, hanem a cukorka szinétél foggéen sargaszoldbdl,
sargabol, narancsvordshol stb. pirosba, illetve ibolvasvorosbe. A szin-
atcsapas még a pirosra szinezett cukorkaknal is igen jol észlelhetd és a
meghatarozas jol reprodukalhatd értékeket ad. A szénnel vald kezelés
azért is helytelen, mert a kereskedelmi forgalomban kaphato aktiv
szén egyrészt a savak egy részét adszorkeélja, masreszt pufferhatas
kovetkeztében savat fogyaszt és tul kicsiny értékeket kapunk.

A cukorkak savtartalmat borkosav-szazalékban kifejezve meg-
kapjuk, ha a fogyott ml-ek szdméat a higitas figyelembevételével a
borkésav egyenértéksulvaval (0,0075) megszorozzuk. (L 3. t&blazat).
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3. tablazat

Savtartalom (borkgsavban kifejezve) %
A cukorka szine

Derités nélkil Deritéssel
PiroS.eiennne. 1.0 0,9
Narancssarga .... 1,0 0,8
Citromsarga.......... j 0,9 0,7
Z0ld e 14 0,8

Mustar savtartalmanak meghatdrozasa lumineszcenc* analizissel

A mustar egyik fontos alkatrészeének, az ecetsavnak mennyiségi
meghatérozasa az MNOSZ 3620 ,,H'artésitott élelmiszerek etilalkohoi-
és ecetsavtartalmanak meghatarozasa” szabvannya 1. pontja szerint
(5) a kovetkezd : 5 g mustart 300 ml-es desztillalé lombikba visziink
és a térfogatat vizzel 100 ml-re egészitjuk ki. A lombikban levo elegv-
b6l kb. 75 ml-t ledesztillalunk, majd vizgézt vezetiink az elegybe.
A vizg6z desztillalasat Ugy vegezzik, hogy a folyadék tartalma a
leparlas alatt kb. 25 ml maradjon. Osszesen 250 ml parlatot fogunk
fel 300 ml-es Erlenme?/er-lombikban (@ 200 ml-nek megfelel§ ter-
fogatot elézc'il? megjeldljuk). A pérlatot 01 n. nétronll]g'—oldattal
titraljuk meg fenolftalein indikator jelenlétében. Ezen maddszer elég
kortilményes, hosszadalmas, s6t pontatlan. Egy beméresbll az idGt-
rablé desztillalas utan ug?/anis csak egy vizsgalati eredményt kapunk.
Egy mustarminta vizsgalatanal a fentiek pontos betartasa mellett
is pl. a kovetkezO értékeket nyertik :

17,8, 20,7, 16,8, 20,0, 189, 21,5 01 n. NaOll.

Ezen értékek alapjan a modszer aranylag nagy, mintegy 3,8%-0s
relativ hibaval dolgozik. A gyakorlati pontossag kdvetelményeinek
megfelel6 lenne a desztillacio nélkili kozvetlen titralas is. A mustar
savtartalma ugyanis gyakorlatilag tisztan ecetsavnak tekinthetd, mert
a mustarkészitmények gyartasanal egyéb savat (borkésav, citromsav)
nem hasznalnak fel. Nehézségekbe Utkozik azonban a titralashoz fel-
hasznalt ,.alapoldat™ elkészitése. A felhigitott mustar ugyanis igen
nehezen sz(rGdik €s a vegpont jelzésere hasznalt fenolftalein atcsapasa
a zavaros folyadékban nem észlelhetd pontosan, nem pillanatszerd,
»huzalkodik”. Célszer(inek latszott tehat a mustar szuszpenzi6 luci-
genin indikator segitségével torténé kozvetlen titralasa.

A lucigenin (dimetil-diakridilium-nitrat) hidrcgénperoxid jelen-
Iétében lugos kozegben erés kemilumineszeencidt mutat. Ezért ajan-
lotta Erdey (6) sav-lg titralasokndl a végpont jelzésére.



A sav-hidrogenperoxid-lucigenin rendszer ugyanis liggal valo
titralas esetén, az ekvivalencia pontban tartdsan kezd vilagitani.
A lucigenin kuléndsen gyenge savak titralasara hasznalhat6 fel el6-
nydsen, mert atcsapasa a fenolftalein atcsapasanak felel meg. Zavaros,
vagy szines folyadekok titralasanal is jol hasznalhato (6) (pl. tej sav-
fokanak meghatérozasanal.) Kottasz az ugyancsak zavaros fagylaltok
savtartalmanak meghatarozasanal hasznélta (7).

A meghatarozas kivitele: 50 ml-es f6z6poharba 25 g mustart mériink
taramérlegen. Kevés vizzel Uvegbot segitségével egyenletesen elkever-
juk, ugyanis, ha azonnal sok vizzel higitjuk nehezen eloszlé csomok
keletkeznek. Az egyenletesen elkevert pépet 500 ml-es mér6lombikba
mossuk és jelig feltoltjik. A titralashoz 50 ml szuszpenziét haszna-
lunk. Az elegyhez 5 ml 3%-o0s hidrogénperoxidot és indikatorként
1 ml 0,5%-0s lueigenin-oldatot adunk. A titralast sététben, végezzik,
a gyenge vilagitas kezdetéig 0,1 n natriumhidroxid oldattal.

Az eeetsavtartalmat megkapjuk, ha a fogyott ml-ek szdmét a

h[?l’tjélsi viszonyok figyelembevétele mellett az ecetsav egyenérték-
sulyaval (0,0060) megszorozzuk. o
Egy mustarminta titrdldsa a kovetkezd értékeket adta :
4. tablazat
Fogyott 0,1 n NaOH ml K. é. Ecetsav:zrtalom
12,4
12,4
12,4 2,98
12,5
12,3

Osszefoglalas

Szerz6 a kavépotlo-fézetek szinének meghatarozasara a suly szerint
bemérend6 ultramarin por helyett az ugyancsak szinkompenzécién
alapuld, de metilenkék méréoldattal torténdé térfogatos elemzési mod-
szert ajanlja.

A kemény cukorkdk savtartalmanak meghatarozasanal az aktiv
szénnel val6 derités nemcsak folosleges, hanem helytelen is, mert a szén
pufferhatas kovetkeztében savat fogyaszt és a meghatarozasnal tal Ki-
csiny értéket kapunk. A cukorkaoldatok fenolftalein indikdtor mellett
kdzvetlenul is megtitralhatok.

A mustar ecetsavtartalmanak meghatarozdsa a rendkivil nehéz-
kes vizg6zdesztillalas helyett lumineszcenc indikator (lucigenin) jelen-
Iétében kozvetlenil végezhetd.
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NMPUMEYAHNA K CTAHOAPTHbIM .METOOAM WCCNEAOBAHWNA
MNWEBbBIX TMPOAYKTOB

P. Mongasaun

ABTOp npeanaraeT, 4Tto ANS OMNpefeneHWs OKpacku pacTBOPOB KO(eii-
HbIX CYypporaToB Ha MECTO MOpOoLIKa yAbTpaMapuHa NpuMeHseTcs 06beMHbIl
MeTOZ aHanu3a npu NOMOLM MeTUNEHCUHEBLIX W3MEPUTENbHbIX PacTBOPOB
OCHOBAHHbIA TaKXe Ha KoMneHcaynn oKpacok.

OGecuBeynBaHMe pacTBOPOB TBEPAbIX KapamenbHbIX W3AeNUin npu
NOMOLYM aKTUBMPOBAHHOTO YrAs He TOMAbKO W3/UWHee a TaKXe BpefHee,
BBMAY TOr0, 4YTO aKTUBWUPOBAHHbLIA Yronb nornawiaer KWCNOTY M TaKum
06pa3oM MoNyyvyaeTCs MeHblle pe3ynbTaTbl. PacTBOPbl KapaMesbHbIX W3ae-
NI BO3MOXHO TUTPOBaTb HENOCPEACTBEHHO B MNPUCYTCTBUW UHAUKATOPa
theHondTaneiHa.

CopepXaHne YKCYCHOW KUCNOTbl B rOpYMLie BO3MOXHO HENOCPeLCTBEHHO
onpefennTb B MPUCYTCTBUU JHOMUHUCLEHTHOTO WMHAWKaTopa (NouUreHnHa)
Ha MecTo TPYAHOBLINOMHAEMOI NapoBOi AecTUNAUUU.

MODIFIKATION EINIGER UNTERSUCHUNGSMETHODEN VON
NAHRUNGSMITTELNORMEN

R. Moldvai

Verfasser empfiehlt zur Bestimmung des Farbtones von Ersatz-
kaffee-Aufgiussen anstatt der vorgeschriebenen Methode vermittels
einzuwdagenden Ultramarinpulvers ein ebenfalls auf Farbkompensation
gegrindetes, jedoch mit einer Messlosung von Methylenblau ausfuhrbares,
titrimetrisehes Verfahren.

Bei der Bestimmung des S&uregehaltes von Drops ist die Kldrung
mit Tierkohle nicht nur uUberflissig, sondern fihrt sogar zu falschen
Resultaten, da die Kohle durch Pufferwirkung S&ure bindet und infol-
gedessen zu niedrige Werte erhalten werden. Die Zuckerldsungen kann
man bei Verwendung des Indikators Phenolphtalein auch unmittelbar
titrieren.

Die Bestimmung des Essigsduregehaltes von Senf kann statt der
sehr schwerfdlligen Wasserdampfdestillation in Gegenwart eines lumi-
nescenten Indikators (Lucigenin) unmittelbar durchgefiihrt werden.

A STUDY INTO THE METHODS OF INVESTIGATION OF FOOD
STANDARDS

R. Moldvai

The author proposes for the determination of the colour of extracts
prepared from coffee surrogates -in place of pulverized ultramarine
dosed by weight- a volumetric method by a standard solution of methy-
leneblue, based also on colour compensation.

At the determination of the acid content of hard sweets the clari-
fication by active carbon is not necessary and yields low values since
active carbon consumes some acid, due to its buffer action. Solutions
prepared from sweets may directly be titrated in the presence of phenolp-
thalein as indicator.
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The determination of the content of acetic acid in mustard may
be carried out —instead of the rather cumbersome steam destination —
by direct titration in the presence of a luminescent indicator (as luci-
genine).

ETUDE SUR LES METHODES D'ANALYSES DES NORMES
D'ALIMENTS

R. Moldvai

Pour déterminer la couleur de la décoction des produits remplacant
le café, l'auteur propose, au lieu de peser gravimetriquement la poudre
d'outrémer, la méthode volumetrique avec la solution standard de
méthylénebleu, laquelle méthode est aussi fondée sur la compensation
des couleurs.

Pour déterminer la teneur en acid dans les sucres durs, la clari-
fication avec le eharbon actif n'est pas seulement inutile mais aussi
incorrecte, parceque le eharbon, & cause de l'effet tampon consomme
de l'acide et on re”oit des résultats trop bas. On peut doser lessolutions
de sucres directement avec l'indicateur de phénolphtaleine.

Au lieu de la méthode trés compliquée avec la distillation par la
vapeur d'eau, on peut déterminer la teneur en acide acétique dans
les moutardes par dosage direct en présence d'un indicateur lumineux
(lucigenin).
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A szbdaviz szabad szénsavtartalmanak meghatarozasa

TOMPOS ALBERT
Megyei Mindségvizsgald Intézet, Kaposvar

A sz6daviz szabad CO2 tartalmanak meghatarozasakor szem el6tt
kell tartani, hogy a gaz elég magas nyomas alatt van és nyitott edény-
ben gyorsan tavozik a vizb6l. Ezért vizben a szabad C02 meghatéro-
zéséra altalanosan hasznélatos laggal titralas minden tovabbi nélkl
nem alkalmazhatd. A szénsavveszteség megel6zésének érdekében a
titralast zart edényben kell végezni és u?yan ezen célbdl nem a CO2t
titréljluk kozvetlendl luggal, hanem a lug folGslegét titraljuk vissza
savval.

H2C03 + NaOH = NaHCO3 -f Ho egyenlet értelmében a I
a szénsavat bicarbonat alakjaban megkéti és mert gondoskodtunk arrdl,
hogy foldslegben, legyen jelen, az oldat szine lila marad. A szabad ligot
savval visszatitrdlva megkapjuk, hogy a bemért ismert stlyu szoda-
vizben levd C02 mennyi ldgot kotott meg, amib6l a CO, mennyisége
stlyszerint kiszamithato.

A meghatarozds menete a kovetkez0 :

Kb. 250 ml-es razéhengerbe 4—5 csepp 1%-0s fenolftaleint. és
25 ml n Na-lugot tesziink, jol zar6 gumidugéval bedugva és sulyat
érzékeny taramerlegen kéttizedes pontossaggal lemérjuk. Utdna a
vizsgalandd szdédavizes ivegb6l 100—150 ml vizet nyomatunk a hen-
%erbe €s gyorsan bedugaszolva ismételten Osszerazzuk, hogy a henger-

en a viz folott levo CO2t is kisse meg a lug. Utana az egészet ujbol

lemérjik a taramérlegen Keéttizedes pontossaggal. A ket mérés suly-
kilénbdzete a meghatarozasban résztvevé szodaviz sulya. A folyadek
lilas szin kell, hogy legyen. Alila szin esetleges elt(inese azt jelenti,
hogy tllsok szédavizet mertiink be. Ilyen esetben kisebb mennyiség-,
gél elolrdl kell kezdeni a meghatarozast.

A l0g a jelenlevs dsszes CO2t megkotve foldslegben van jelen,
amit az indikator lila szine jelez. Ezen lugfoldsleg hatarozandd meg
n sawval titrdlva. A visszatitralasnal minden egyes adag sav utan
be kell dugaszolni a hengert é ismételten dssze kell razni. A titralas
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vége felé a sav adagolasa utan osszerazva, vami kell néhany percig,
nehogy titralas tortenjék. A lila szin eltintével a meghatarozas be
van fejezve.

A visszatitraldshoz hasznalt n sav ml-einek szamét levonva az
adagolt 1ug ml-einek szamabol, kapjuk az ismert stlyl szodavizben
levd CO2 altal megkotott n lug ml-eit. Ezen szamot megszorozva
44-el, kapjuk a bemért szodavizben levd C02t mg-okban kifejezve.
Ezt az értéket 1 kg vizre szdmitjuk at, mert az anyagnorma szerint
1 kg vizben kell 9000 mg, illetve 9 g C02nek lennie.

Henger + fenolftalein + 25 mln 14g sllya .,
. + . + 25 mln + szédaviz silya
bemért szédaviz sudlya... .

A visszatitralashoz fogyott n HCL ..

25.0 17,0 x 44 = 748 mg GO,
- 8,0 98,92 : 0,748 1000 : X
17.0 ml lug 74800 : 9892 7,56

Tehat a vizsgalt szodaviz 1 kg-jaban volt 7,56 g, azaz 7560
mg C02

A szbdaviznek a hengerbe nyomatasakor némi szénsavveszteség
elkertlhetetlen és ezért 10% tiirest kell alkalmazni, vagyis a talalt
szénsavmennyiséget 10%-kal magasabbnak kell venni.

OSSZEFOGLALAS

A szddavizben nagy nyomds alatt levé szénsav meghatdrozasa
zart edényben és csak oly mddon végezhetd kielégité pontossaggal,
ha a vizsgélanddé szo6davizet foloslegben levé ligba adjuk és a csere-
bomlasban részt nem vevd lig mennyiségét savval meghatdrozzuk.

A szo6daviznek a hengerbe nyomatdsakor némi szénsavveszteség
elkeriilhetetlen és ezért 10% tirést kell alkalmazni, vagyis a talalt
szénsavmennyiséget 10%-kal magasabbnak kell venni.

UBER DIE BESTIMMUNG DEB FBEIEN KOHLENSAURE LN
SODAWASSER

A. Tompos

Die unter einem hohen Druck stehende Kohlensdure in Soda-
wasser kann mit ausreichender Genauigkeit nur dann destimmt werden
wenn es in einem geschlossenen Geféss geschieht. In dem Gefdss befindet
sich Lauge in Uberschuss. Der in der Reaktion nicht verbrauchte Teil
der Lauge wird mit Saure zurlcktitriert.
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Tapasztalatcsere a csehszlovak és magyar kutatd
és mindségvizsgald intézetek kozott

SZEKELYHIDY ARPAD
Elelmiszeripari Minisztérium, Budapest

A kolcsonos gazdasagi egyilittm(kodes keretében 1955. év végén
targyalasok folytak Pragaban a Magyar Népkoztarsasag Elelmiszer-
ipari Egyuttmi{kodési Bizottsaga, valamint a Csehszlovak Koztarsasag
Elelmiszeripari Egyuttmikodési Bizottsdga kozott. A targyaldsok
eredményeként tébb albizottsdg alakult, melyek miszaki, kapacitas,
csomagoléasi és egyéb kérdésekben kozdosen végzik munkajukat, illetve
rendszeresen kicserélik ezeken a terileteken elért eredményeiket és
segitséget nyujtanak egymdasnak az egyes orszagokban felmerild
problémak megoldésara.

Nem szédndékozom itt kitérni az egylttm(koédési albizottsdgok
munkdajanak ismertetésére, szeretnék azonban rdviden beszamolni a
tudomanyos egyilttm(ikddés teriletén elért eredményekrél, arr6l a
barati kapcsolatrél, amely a csehszlovdknés a magyar szakemberek
kozott kialakult.

Az egylttmikodés soran lehetévé valt, hogy a kutaté és mi(szaki
munka eredményeirél, az alkalmazott vizsgalati médszerekrgl, a misze-
rekrél szo6lé informaciét kolcsondsen ki.cseréljuk, részben irdshan,
részben pedig személyes megbeszélések formajadban. Az egyittmikodés
els6 kezdeményezd Iépéseként kutatéintézeteink Kkicserélték kutatési
terveiket és kijelolték azokat a sulyponti kutatasi témaéakat, melyek
kézds megoldasa sziikséges, illetve meghataroztak azt, hogy a parhu-
zamos munka elkeriilése érdekében milyen teriiletekkel foglalkozzanak
a csehszlovak kutatdok, milyen terlletekkel a magyar kutatdintézetek
szakemberei. Az anyagok el6zetes megkildése és a kozos iranyelvek
kitlizése utan lehetévé valt, hogy az év juniusadnak végén a cseh-Koma-
romban harom napos megbeszélésen vitassuk meg az elért eredményeket,
kicseréljik kozos tapasztalatainkat. Ugyancsak ezen a megbeszélésen
leszogeztilk a tovéabbi feladatainkat is és konkretizaltuk, hogy az egyes
ipardagak teruletén milyen segitséget fog az egyik fél a masiknak adni.

A megbeszéléseken magyar részr6l 14 f6 vett részt. A bizottsag
tagjait Ugy valogattuk Ossze, hogy azok el6zetesen kijeldlt témak teljes
ismeretében a lemélyebb részletekig men6éen meg tudjak vitatni tapasz-
talaikat a hasonl6 témakon dolgozé csehszlovak szakértékkel.

Az els6 egyittes megbeszélés alkalmaval részletesen ismertették
a csehszlov dk és magyar kutatéintézetek szervezetét, felépitését és
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munkamoédszerét. Megallapithaté, hogy lényeges eltérés a két orszag
intézeteinek szervezeti felépitésében nincs, csupan az, hogy a Cseh-
szlovak Koztarsasdgban a kutatdintézetek a mi miszaki féosztalyunk-
nak megfelel6 féigazgatdsag irdnyitds ald tartoznak. A mi gyakor-
latunkhoz hasonléan kutatdintézeti tanacsok vannak, melyek a téma-
tervet felllbiraljak, jovahagyjak az igazgatésagok bevonasaval és
beszamoltatjak az intézetet végzett munkajarol. Egészséges az a miénk-
tél eltéré szervezési mod, hogy a csehszlovak intézetek felé a vallalatok
igényl6 lapon adhatnak fel kutatasi téméakat és igy a vallalatoktol
Osszejott kulonboz6 igények alapjan alakitjak ki a végleges kutatasi
tervet.

A tanacskozas tovabbi részében az érdekelt iparagaknak meg-
felel6 bontdsban végeztik munkéankat a kovetkezé csoportositéas
szerint:

Cukoripari albizottsag,

Noévényolajipari albizottsag,

Sut6- és tésztaipari albizottsag,

Konzervipari albizottsag,

Tejipari albizottsag,

Hdusipari albizottsag,

Keményit6- és erjedésipari albizottsag,

Minéségellendrzési albizottsag.

A cukoripari albizottsdg foglalkozott a répakartevék és beteg-
ségek elleni védekezés kérdésével, a szabadfoldi kisérletek metodikaja-
val, kiértékelési mddszerekkel, a répatermelés és szallitas gépesitésének
a diffazié gépesitésének kérdésével, valamint a létisztitds feladataival.
Megbeszélték tovabba a szennyvizek tisztitdsanak és felhasznalasanak
érdekében eddig végzett kisérletek eredményét és egyes energetikai
kérdéseket.

2. A ndvényolajipari albizottsdg az intézetek 1956. évi tematika-
janak egyeztetése utan foglalkozott a margarin- és ételzsirféleségek
zsiralap 0Osszetételére vonatkoz6 elméleti és gyakorlati eredmények
kiértékelésével, a margarin festésének problémaival a karotingyartasi
kisérletekhez kapcsolédban, tovabba a lecitin szagtalanitdsanak és
fehéritésének kutatdsi eredményeivel.

Kicserélte tovabba az albizottsdg a szintetikus mosdporokkal
kapcsolatos kutatds eredményeit, valamint foglalkozott a porlasztas
technolégidjanak és ellendrzésének kérdéseivel.

3. A sit6- és tésztaipari albizottsdg megtargyalta mindazokat a
kérdéseket, amelyek mindkét orszag kutatéintézeteinek, valamint
ipardgainak szervezetére vonatkoznak. Foglalkozott a mar befejezett,
a folyamatban levé és a tervezett kutatasi problémékkal. Részletesen
megtargyaltdk a Csehszlovakidban létesitett kisérleti folyamatos tészta-
készit6gép mikodését s annak technoldgiai és gazdsdgi eredményeit.
Megvitattak a polifermentumos eljaras kiépitésének és ipari bevezeté-
sének tovabbi lehet6ségeit, valamint a kenyér- és sut8ipari fehértermé-
kek el6allitasdhoz a tiszta tenyészetek felhasznaldsat. Megtargyaltak
a tésztagyartas technoldgidjaban fennallé hidnyossagokat, azok kiki-
sz0boléséhez szilkséges kutatdsi feladatokat, illetve ipari szinten meg-
oldand6 problémékat, kilondsen a viz szerepét illetéen. Egyeztették
a sut6ipari nyersanyagok mindségének és a nyersanyagok technolégiai
értékének megéallapitasara szolgalé vizsgalati médszereket, tovabba a
nyersanyagnak a feldolgozés alatti valtozésaira vonatkozé vizsgéalati
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eredményeket. Felvet6dott annak szikségessége, hogy a jovében a sit6-
és tésztaipar termékeinek vizsgalatara és mindségi értékelésére szolgalo
médszereki(t 0sszehangoljak.

4. A onzerviparl albizottsag az ipar széles teruletér6l csak péar
kérdést ragadott ki és targyalt meg részleteiben.

igy a paradicsom-konzervgyartassal kapcsolatban a nyersanyag
mindsitését, a feldolgozds gépesitésének és a készaru pontozasos érté-
kelésének mdédszerét, tovabbad a fliszerpaprika &rlésére vonatkozé
egyes technologiai kérdéseket és a kapszaicin tartalom megéallapitasara
hasznalt metodikat, tovabb4d a melléktermékek hasznositasadnak lehe-
t6ségét. .

5 A tEJIpaI’I albizottsag foglalkozott a vajsavas puffadas lekiiz-
désével kapcsolatos kisérletek eredményeivel, a csarnoki tejatvétel
megszervezésével, valamint a tejiparban hasznalatos fert6tlenité szer
alkalmazéasa terén nyert tapasztalatok kicserélésével. A csehszlovak
tejipar tébb olyan cikket Aallit el6, melyeket eddig Magyarorszagon
nem gyartottak. Megvitatdsra kerilt ezeknek a termékeknek az o6ssze-
tétele, a gyartdsok technolégidja és az ezekkel kapcsolatos kutatasi
kérdések tisztazdsa. Foglalkoztak tovabbéa a szennyvizek fizikai, kémiai
és biokémiai Gton vald tisztitasdnak lzemi méretekben valé megolda-
saval, a szennyvizek mez6gazdasagi hasznositdsdval, tovadbba a tej
minéség szerinti atvételére kidolgozott korszerli modszerekkel.

6. A hu5|par| albizottsdg foglalkozott tobbek kozott a zsirolvasztas
technoldgidjara vonatkozé kutatdsi eredmények értékelésével, valamint
a nyershls szinének valtozasat el6idéz6 koérulmények kutatasi értékelé-
sével. Megtargyaltdk a nagy vagoéallatok véreztetésére vonatkozé
kisérletek eredményeit, és a folyamatos sertésvagasi vonal kialakitasa-
nak lehet6ségeit. Kolcsondsen kicserélték az albizottsdg tagjai egyes
hisipari készitmények 0sszetételére és gyartadstechnolégidjara vonatkozoé
tapasztalataikat, és megéallapodtak abban, hogy kdlcsonds helyszini
latogatds alkalméaval fognak részletesen tanulméanyozni tébb olyan
technolégiai Gjitdst, melyek a Csehszlovak Koztarsasagban, illetve a
Magyar Népkoztarsasagban mar gyakorlatban bevaltak.

7. A kemémjitd- & erjedésipari albizottsag megtargyalta a mez6-
gazdasagi nyersanyagok termesztésével, tarolasaval és szallitdsanak
gépesitésével kapcsolatos feladatokat. Megéallapodtak abban, hogy kicse-
rélik a melasznak szesz- és élesztipari értékelésével kapcsolatos tapasz-
talataikat. Napirenden szerepelt a sajtolt éleszt§ ergoszterin tartalma-
nak dusitdsa érdekében folytatott munkak értékelése. Megvitatasra
keriult a keményitéipar hulladékainak értékesitési lehetésége, valamint
az erjedés- és keményitdipar kodzbeesé és késztermékeire vonatkozé
mind@sitési modszerek és még tobb egyéb kérdés.

8. A minGségellenGrzési albizottsagba csehszlovak részrél delegalt
elvtarsak kozbejott kilféldi tanulméanydt miatt a targyaldsokon sajnos
nem vehettek részt. Ennek ellenére lehetéség volt arra, hogy ha nem is
teljes, de részeleges megbeszéléseket folytathassunk a pozsonyi mingség
vizsgalo intézet vezetéjével és munkatarsaival és nagv vonalakban,
tapasztalatot szerezhettiink a csehszlovdk mindségellen6rzé szervezet
munkdajarél, valamint a pozsonyi élelmiszervizsgalé intézet feladat-
korérél.

A Csehszlovak Koztarsasagban a minéségellen6rzést az egész koz-
tarsasag teriletén a pragai Elelmiszeripari Minisztérium min&ség-
ellenérz6 f6osztalya iranyitja. Szlovakia teriletén ezt a feladatkdrt
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a pozsonyi minisztériumi kirendeltség mindéségellenérzési féosztalya
latja el. A féosztaly hadrom osztalybdl all, agymint :

1. Technikai ellen6rzési osztaly,

2. Instruktori osztaly,

3. Hygieniai osztaly.

A f6osztaly fogja Ossze és iranyitja az egyes igazgat6sagok min6ség-
ellen6rzé tevékenységét és ezen tulmenben 14 f6bdl allé instruktori
halézata van. Az instruktorok rendszeresen jarjak a szlovéakiai izemeket
és a helyszinen teszik meg a szikséges intézkedéseket. Az lizemekben
- legaldbb is a kisebb tzemekben — a készaru ellen6rzés fejlett és a
MEO elsdsorban ezen a teriileten végzi ellen6rzé tevékenységét. Ameny-
nyiben a minéséggel kapcsolatos kifogasaval az lzem vezetésége nem
ért egyet, az instruktor dént a minéség kérdésében. Az instruktorok
rendszeresen jelentést tesznek a pozsonyi kdzpontnak a mindségi kifo-
gasokrol, a min6ség alakuldsardl, megtett intézkedéseikrél. Havonta
egy-két esetben kozponti megbeszélés van, ahol beszdmolnak munka-
jukrdl és megkapjdk a tovéabbi feladatokat.

A nagyobb tGzemekben a mi gyakorlatunknak megfelel6en a harmas
tagoz6das van kiépitve, tehdt a nyersanyag ellen6rzd, gyartaskozi
ellenérzé, és a készaru ellen6rz6 részleg mikodik. Az lGzemi min6ség-
ellen6rz6 osztaly vezet6jének irdnyitdsa ala tartozik a laboratérium,
tovabba a vallalat nagysagatél és a termékek fajtajatél fiiggéen 3 —4,
esetleg tobb min6ségi ellen6r. Sajnos, nem volt lehetéségiink ilyen
nagyobb Gzem munkajanak megismerésére, mert az idé rovidségére valo
tekintettel a programban egyéaltalan nem szerepelt Ulzemlatogatés.
A csehszlovak elvtarsak el6zékenysége azonban lehetévé tette, hogy
néhéany Ulzemet Nyitrdn és Pozsonyban megtekinthessink.

Megtekintettik a nyitrai cukorgyérat, haslizemet és sdrgyarat,
valamint borpincét, és a pozsonyi Mindségvizsgalé Intézetet.

A nyitrai cukorgyéar kisebb kapacitdsd Uzem, mintegy napi 120
vagon répa feldolgozassal. A cukorgyar latogatasunk ideje alatt
karbantartasi munkakat végzett", ellenben a gyar telepén levd és a gyar-
hoz tartoz6 konzerviizem teljes kapacitassal dolgozott. Ezt az Gizemrészt
az egyik volt raktarban Aallitottdak fel, igy a cukorgyar mintegy Kkis
kombinat mikodik és megvan a lehetdség arra, hogy az izem dolgozdit
az idénynek megfeleléen a két gyar kozott atcsoportositsak. A konzerv-
lizem csak gvimolcskonzervek és gyumdlcslé, illetve gyiumélcsbor
gyartasaval foglalkozik. Ottlétink alkalméaval eper bef6ttet készitettek
export célra. A TERIMPE X altal szallitott magyar epret dolgoztdk fel
és igen jo minGségl beféttet készitettek bel6le. A befétt vonal félig
automatizalva van, teljesitménye nem nagy, de korszer(, tiszta, higi-
énikus. Az eper el6valogatasa, osztadlyozdsa és mosasa utdn 250 g-ot
raknak vernirozott fémdobozba, melyet kb. 30 —31% cukortartalmu,
45 —50 C°-ra felmelegitett élelmiszer festékkel szinezett felont&lévei
toltenek fel. Az egész folyamatot egy mozg6 szallitészalagon végzik,
melynek két oldalan teljes hosszaban viztartaly van elhelyezve, amelyben
allandé vizben el6mossdk az epret és innen tdrténik a dobozok tdltése.
A sterilezés 100 fok alatt térténik. A min&ségellen6rzést a nyersanyag
vélogatds alkalméaval, valamint a készarunadl a cukorgyari labora-
téoriumban végzik.

A sorgyar kb. 300.000 hl kapacitasu, rekonstukcio, illetve bévités
alatt lev6é lzem. Az &szokterét és erjeszt6terét most novelik kb. 50%-
kai, vasbeton erjeszt6kddak és fém aszoktankok beépitésével. Az lizem-

230



ben 7,5 10 és 12 fokos sort allitanak el6, melyek 4szokolési ideje a fésze-
zonban is tébb, mint 3 hét. Az ellendrzést az lUzem egész teriiletére a
laboratérium végzi.

Meglatogattuk a nyitrai borpincét is, amely bar nem nagy uzem,
ennek ellenére palackozé (zemrészleggel is rendelkezik. Jellemzé,,
hogy a palackok térfogatdnak eltérései joval kisebbek, mint nélunk.
Probaképpen tébb dveg tartalmat ezres mérélombikkal lemértem és az
gyakorlatilag minden esetben 1liter volt. Erdekes 0jitds a palackozéasnal
az Uvegbuktatd, amikoris az 4all6 livegeket egész egyszerd megoldéassal
oldalra fektetik és a palackoz6 gép utan a szallitészalag fektetve viszi
tovabb ; igy torténik a cimkézés kézi mivelettel. Természetesen a tobbi
lUzemekben automatikus cimkéz6k vannak, ez azonban, mint mar
emlitettem a magyar meretekben szamolva kisebb kapacitasi (izem.
Erdekes és meg kell emlitenem, hogy a pincében lvegcsdveket hasznél-
nak a borok fejtésénél és csak azok a részek vannak gumibdl, amelyek
mozgatasa elkerilhetetlen. Tobbféle bort mutattak be, tobbek kozott
Lednykat, Szilvanit, Rizlinget, Traminit. A mi véleménylnk szerint
a borok béar jok és tisztan kezeltek voltak, a mieinknél természetszerden
gyengébb mindéségliek, keményebbek és bar ndlunk is magas volt ez
elmalt évi termésl borok savtartalma, ezek még magasabb savtar-
talmuak voltak.

A nyitrai hasiizem a mi tanacsi hasipari vallalatainknak megfelel6
nagysagu husfeldolgozé Gizem. Nem sokban kiillonbézik a mi izemeinkt6l,
legfeljebb abban, hogy feldolgozé gépei Gjabb tipustuak és a gépesités
foka magasabb, mint nalunk. A mindséggel &ltaldban az elmalt héna-
pokig nem nagyon voltak megelégedve. Par hdnappal ezel6tt anyag-
normarendezést hajtottak végre, és ennek eredményeként a gyakor-
latban megvaloésitottdk a mindéségjavitast. A készitményeik most sajat
megitéléseik szerint sokkal jobbak. Tobb készitményt mi is megkos-
toltunk, megallapithaté volt, hogy azok igen izletesek és fliszerezésik
is megfeleld. A szalamiféleségek kozul kisérleteznek a magyar tipusu
téli szalami el6allitasaval, ezen a téren azonban nem tudtak ezideig
megfelel6 eredményt elérni.

Az egyes termékek min6ségi értékelése némileg kilénbdzik a mi
készitményeink értékelését6l. Minden iparban rendelkezésre &llnak az
érzékszervi mindsitési szabvanyok és ezek szerint a szabvanyok sze-
rint az lzemekben naponta pontozzdk a késztermékeket. A pontozéas
eredményeinek 0Osszehasonlitdsaval A&llapitjaAk meg, hogy az elé&irt
atlagos pontszamot elérték-e és havonta hogyan alakult a termelés az
el6z6 id6szakhoz viszonyitva. Hasonlé alapon pontozdssal miné-
sitik széles korben rendszeresen a fogyasztok bevonasaval is a
termékeiket. Onkéntelenul felvet6ddik a gondolat, nem lenne-e helyes
ndlunk is hasonl6 kiértékeléseket végezni.

Pozsonyban alkalmunk volt révid beszélgetést folytatni Bystricka
elvtarsnével, az Elelmiszervizsgalé Intézet vezet6jével, tovabba tobb
alkalommal talédlkoztunk Bobis elvtarssal, az Intézet munkatarsaval.

Bobis elvtars bemutatta mikodés kdzben a sitlipari albizottsdg
munkaja soran mar korabban emlitett folyamatos tésztakészit6berende-
zést. Pozsonyban ugyanis egy kisérleti stitélizemben, mely az Elelmiszer-
vizsgalé Intézet iranyitasa alatt mikoédik ez a berendezés méar lGzem-
szerlien termel — hacsak kisérleti forméaban is. A m(szaki leirds és a
berendezést 4abrazolé rajzok az Orszagos Gabona és Lisztkisérleti

231



Intézetnél megtaldlhatok, én csak egészen réviden szeretném vazolni
a gép mikodesének elvét.

A készuléket hétfén reggel inditjak be és az megszakitas nélkil
dolgozik szombaton estig’, tehat egy teljes héten keresztiil. Teljesen
automatikusan torténik a liszt, a viz és a séoldat, valamint a kész kovasz
adagolédsa. A berendezés vazlatosan a kovetkez6 részekbdl all: liszt-
adagolé berendezés kovaszhoz, és a tésztahoz, vizadagold, s6léadagolo,
tovabba harom darab U alak( ilvegcsé, melyek magassaga kb. 170 cm.,
atmérdje pedig 20—25 cm. A géphez tartozik még két darab kever@vei
ellatott tartadly, melyekben a kovasz, illetve a tészta készitése torténik.
Az eljaras menete réviden a kovetkez§ :

A kovaszkészit6 tartdlyba az adagolé szerkezetbdl a liszt és viz
onm(kodben folyik be. A megfelel6 allomanyl kovasz elkészilte utan
az anyagot a tartaly aljan lev6 haromagu kivezetésen keresztil tovabbit-
jak részben anyakovaszként tovéabbi felhasznalasra, részben pedig
tésztakészitési célokra. A kovasz egyharmada ugyanis az egyik iveg-
cs6be kerill, amelyben sdritett levegével megfelel6 nagysadgd nyomast
alkalmaznak, hogy az &allandé tésztaszintet és a tészta el6rehaladésat
biztositsdk. Ez a kovéasz a csévdén végighaladva visszakeril a kovéasz-
készité tartalyba, ahol ismét lisztet és vizet adagolnak hozza kétszeres
mennyiségben, majd a korfolyamat él6ir6l kezd6dik. A kovasz két-
harmada a kovéaszkészitd tartdly utan a hdromagu kivezetés két csapjan
keresztll két-, az elébbivel azonos nagysagu uUvegcsébe jut, ahol szintén
levegényomas altal hajtva jut el6re egészen a tésztakészitd berendezésig.
Itt torténik a szlikséges mennyiségl liszt, viz, és séoldat adagolasa,
valamint a keverés elvégzése a megfelel§ tésztadllomany eléréséig.
Ennek megtorténte utédn alsé kilritést alkalmazva kerul a kész tészta
a csészébe, illetve szakajtoba. Az egész berendezés a keverd kivételével
lvegbh6l készilt és igy a teljes folyamat alatt szemmel lehet kisérni
az anyag Utjat. Amennyiben szikséges, valtoztatni lehet az adagolt
liszt mennyiségét, a leveg6é nyomast, a keverés sebességét stb. Most
foglalkoznak azzal a gondolattal, hogy a kisérletek alapjan hasonlé
berendezéssel egy nagyobb kapacitasi Gzemet létesitenek.

Néhéany széval szeretnék megemlékezni a Pozsonyi Elelmiszer-
vizsgalé Intézet munké@jarol is.

Az intézet mintegy 68 fével dolgozik, szervezeti felépitése a Févarosi
Vegyészeti Intézetéhez hasonl6, de attdl az ipar tagozdédasanak meg-
felel6en kismértékben eltér. Az Intézet egyes osztdlyai a kdvetkezdk :

1. Tej, tejtermék, tojas.

2. Noévényolaj, novényi zsiradékok, kozmetika, szappan.

Hus, huskonzerv, zsir, hal, baromfi.

4. Suté-, tészta-, édesipari lisztesaruk.

5. Cukor,- cukorka, csokoladé, valamint az édesipar egyéb 4&gai és
keményitd.

6. Szesz, bor, dohany (altalaban monopolcikkek).

7. Novényi konzerv, gylimdlcsbor, gyimdolcslé.

8. Mikrobioldgia.

9. Fizikékémia.

10. Viz.

Az Intézet egész Szlovakiara kiterjedd hataskorrel latja el az élelmi-
szerek kozponti ellenérzését, végzi a dontévizsgalatokat. A kdzponti
épilet aranylag kicsi, igy ebben csak par osztaly fér el, a tobbi a varos
kilénb6z6 helyein van elhelyezve, ezért az irdnyitds elég nehéz. Rovi-
desen megépil az 0j, b6vebb kdzponti épilet, ami nagymértékben meg
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fogja kénnyiteni a munkat. Az ellen6rz6 intézet mind szakmai, mind
pedig igazgatdsi vonalon kozvetlenil a min6ségellendrzési féosztaly
irdnyitadsa alad tartozik. Ez lehet6vé teszi a gyors beavatkozast és ope-
rativ. munkat, minthogy szoros kapcsolatot tarthat fenn a terile-
ten dolgoz6 instruktorokkal. Az élelmiszeripar kémiai vonatkozasi
ellenérzésén tilmendleg a mikrobiol6giai, sét a hygieniai ellenérzés is
az intézet feladatkdrébe tartozik. Ennek kovetkeztében jé a kapcsolat
és egylttm(kodés az egészsegligyi szervekkel, hasonléan ahhoz a kap-
csolathoz, melyet mi most épitink ki fokozatosan a KOJAL-okkal.
Megfelel6 az egyuttmikddés a kereskedelmi atvevd szervekkel is. Meg
kell azonban allapitani, hogy tadjékozédasunk szerint a kereskedelmi
ellenérzé laboratérium mind létszamban, mind felszerelésben gyenge,
igy az élelmiszeripari ellen6rz6 intézet végzi a vizsgalatok oroszlan-
részét. Megitélésem szerint a kereskedelmi vallalatok részér6l végzett
mindségi atvétel is fejletlenebb, mint nalunk, igy az l(zemi mindség-
ellenérzé szervek és a pozsonyi ellenérz6 intézet szerepe fokozott jelen-
t6ségli. Par ords pozsonyi tartozkodasunk alatt — mint mar emlitet-
tem — csak feliletesen tudtunk néha&ny kérdést megbeszélni. Ismer-
tettink tobb nalunk alkalmazott gyors vizsgalati modszert és megbeszél-
tik, hogy milyen tertileteken lenne sziilkséges az egylttmikddés meg-
szervezése. Megdallapithatd, hogy tobb azonos probléméank van, mind a
szervezés, mind pedig a mintavétel és vizsgalati mddszerek sth. terile-
tén. Ezek miel6bbi kolcsdnds tisztazasa és a tapasztalatok kicserélése
feltétlenll szikségesnek latszik.

Remélhetd, hogy a tudomanyos egyittm(kddési albizottsadg rend-
szeres megbeszélésein és ezen tulmenden kozvetlen tapasztalatcsere
megszervezésével lehetéség nyilik még szorosabb egylttm(kodés meg-
valésitasara, ellenérzé szervezetiink és intézeteink munkajanak tovabbi
fejlesztésére.
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A |, Tartositott élelmiszerek — vizsgalati modszerek#
szabvanyok vizsgalati modszereinél eltlirhetd
hibaszazalékok

A Konzervipari Tarcakdzi Min6ségi Bizottsdg 1956. majus 11-én
tartott Glésén targyalta a Budapesti Konzervgyarnak az analitikai hiba-
hatarok megallapitasa targyaban elGterjesztett kérését. A Bizottsag
a ,Tartésitott élelmiszerek — Vizsgalati mdédszerek" szabvéanyokon
el6irt egyes vizsgalati modszereknél a kovetkez6 hibaszéazalékokat,
illet6leg eltéréseket tartotta megengedhetének :

1. Refraktométerrel mért szadrazanyagtartalomnal a leolvasott és
hémérséklet korrekciot figyelembe vett értékb6l az eredeti, tehat nem
alkoholmentesitett anyagnal a megengedhetd eltérés :

30 Bef. %-ig +0,2 Ref. %
30 Ref. % folott +0,5 Ref. %

Alkoholmentesitett anyagnal megengedhetd eltérés :

30 Ref. %-ig +0,3 Ref. %
30 Ref. % folott +0,5 Ref. %

Az eltérések abban az esetben engedhet6k meg, ha a tartésitott
élelmiszer szabvanyban csak alsé vagy fels6 hatarérték szerepel. Ameny-
nyiben mindkét hatarérték szerepel, akkor eltérés nem engedhetd meg.

2. Hangyasav-meghalarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l a megengedhetd eltérés + 5%.

3. Ecetsav-meghatarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l a megengedhet6 eltérés 0,2 g/liter.

4. Alkohol-meghatarozasnal a piknométerrel mért értékt6l a maso-
dik tizedesben alkalmazott szdmkorrekcié figyelembe vétele utan a
megengedhet6 eltérés +5%.

5. Hamu-meghatarozasnal a masodik tizedesben alkalmazott szam-
korrekcioval kapott értékt6l a megengedhetd eltérés +5%.

6. Hamullgossadgi szam megallapitasanal az eltérés +1,0 lehet.

7. Osszes sav-meghatarozasnal a masodik tizedesben korrigalt érték-
t6l a megengedheté eltérés 0,1 g/100 ml.

8. Osszes kénessav-meghatarozasnal az elsé tizedesben alkalmazott
szamkorrekcioval kapott értékt6l az eltérés +3% lehet.

Heltai Laszlo
a Bizottsag elndke
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6 : Gal Rona

Irodalmi kapcsolatok kiépitése
az Elelmiszervizsgalati Kézlemények révén

A miiszaki szinvonal emelése, élelmiszeriparunk és az élelmiszer-
vizsgalatok fejlesztése elképzelhetetlen a szakirodalom a&llandé tanul-
manyozasa nélkil. A fejlett ipari allamok tapasztalatainak atvételére
ez a legatfogdbb és egyben leggazdasagosabb mdédszer, mert néhéany orai
irodalmi bavarkodassal gyakran hénapokig tarté kisérleti munkat lehet
,megmentetni®.

Az Aatvett ismeretek és tapasztalatok még nagyobb jelent&ségre
tesznek szert, ha alkot6 mddon keriulnek tovabbfejlesztésre és az Uj
eredmények a szaklapok hasabjain is megjelennek. Az igy kialakuld
irodalmi kapcsolatok kozott kilondsen nagyfontossaguak a kalfoldi
kapcsolatok, abbdl a szempontbdél is, hogy szorosabbra flizik a nemzetek
kozotti egylttmikodést, hozzajarulnak a fennall6 fesziltségek enyhi-
Iéséhez, a béke allandésitasahoz.

Lapunk ezévi els6 szaméaban kozolt fészerkeszt6i ,Visszapillan-
tds" megemlékezett arr6l, hogy szamos kulféldi orszadg : Csehszlovékia,
Lengyelorszag, a Német Demokratikus Koztarsasag, Bulgaria, Ausztria,
Svajc stb. érdekelt intézeteivel tartunk fenn kapcsolatot az Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények rendszeres megkildése révén. Ezek az irodalmi
kapcsolatok ez év folyaman még tovabb fejlédtek, de el is mélyiltek
azaltal, hogy cserében szadmos intézet megkuldi nekink sajat irodalmi
termékeit.

Aldbbiakban — alfabetikus sorrendben — ko6zdéljik azoknak a
szaklapoknak a jegyzékét, amelyek részben mint el6fizetett, részben
mint cserelapok jarnak a F&évarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6

Intézetnek- ‘ Gal Hona

Agrartudoményi Szemle,
Budapest.
Baromfiipar, Budapest.
Biochimija, Moszkva.
Borgazdasdg, Budapest.
Cukoripar, Budapest.
Chemische Technik, Berlin.
Chemisches Zentralblatt, Berlin.
Ceskoslovenska hygiena, Praha,
Deutsche Lebensmittelrundschau,
Stuttgart.
Deutche Milchwirtschaft,
Dohanyipar, Budapest.
Edesipar, Budapest.
Elelmezés Ipar, Budapest.
Erndhrungsforschung (Potsdam-
Rehbriicke-i intézet), Berlin.
Fette, Seifen, Hamburg.

Berlin.

Getranke Industrie, Minchen.

Gordian, Hamburg.

Hdusipar, Budapest.

Hit6ipar. Budapest.

Igiena Microbiolog'ie si
Epidemiologie, Bucuresti.

Industrielle Obst und
Gemuse Verwertung, Braun-
schweig.

Konzerv- és Paprikaipar,
Budapest.

Die Lebensmittelindustrie, Berlin.

Magyar Kémiai Folydirat,
Budapest.

Magyar Kémikusok Lapja,
Budapest.

Malomipar, Budapest.

Milchwissenschaft, Nirnberg.
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Mitteilungen aus dem Gebiete der

Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene, Bern. ]

Miszaki Lapszemle : Elelmiszer-
ipar, Budapest.

M{szaki Lapszemle : Kémiai
Szemle, Budapest.

Olaj, Szappan, Kozmetika,
Budapest.

Prace Instytutow i Laboratoriow

Badawczych Przemyslu Rolneg'o
i Spozywczego, Warszava.

Przemysl Spozywczj’, Warszava.
Soripar, Budapest.

Sut6- és Tésztaipar, Budapest.
Szeszipar, Budapest.

Tejipar, Budapest.

Tejipari Tudo6sité, Budapest.

Termény és Raktarozas, Budapest.

Vieh und Fleischwirtschaft, Bad
Waérishofen.

Waéscherei, Technik und Chemie,
Marburg.

Zentralblatt fur Bakteriologie II.,
Jena.

Zeitschrift fur Lebesmittel-

untersuchung und Forschung,
Berlin.

HUMMEL O. :
Eleszt6k ergoszterin tartalméanak

meghatarozasa.
Z. U. L. 103. 190. 1956.

A szokésos kolorimetrikus erg'o-
szterin meghatarozdsokat zavar-
jak az éleszt6ben jelenlevé egyéb
szterinek és ezért az igy kapott
eredmények rendszerint tal maga-
sak. Az Aaltalaban hasznélt szin-
reakciok egyébként sem szigorlGan
specifikusak ergoszterinre. A digi-
tonnal térténdé gravimetrias meg-
hatadrozdsoknal ugyancsak zavar-
nak a mellékszterinek, melyek
digitoninnal az ergoszterinhez ha-
sonléan levalnak, illetve csapadé-
kot képeznek, s6t a triterpenek is
részben csapadékot képeznek digi-
tonnal. Szerzék az ergoszterinre
jellegzetes ultraibolya abszorpcios
spektrumot hasznaljak a meghatéa-
rozashoz. llyen médon a mellék-
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szterinek és egyéb kisér6 anyagok
zavar6 hatasat teljes mértékben ki
lehet kiiszobdlIni abban az esetben,
ha a spektofotometridas meghata-
rozdsokat 293,5 m hulldamhossz
alkalmazasaval végezzik. A leg-
pontosabb értékeket akkor kap-
tdk, ha a szterineket digitonnal le-
csapva, a digitonin komplex alko-
holos oldatdt hasznaltdak a méré-
sekhez. Igen lényeges ennél a maéd-
szernél az éleszték feltarasa, illetve
az ergoszterin oldatba, vitele. A
vizsgalatok azt mutatjak, hogy a
Torula tipust éleszt6k 5%-0s
metanolos kaliluggal teljes mér-
tékben feltarhaték, mig a 40%-o0s
vizes kalilug oldat igen valtozo
eredményeket ad. Ezzel szemben
Saccharomyces tipust éleszt6knél'
a viszonyok éppen forditottak.
Hoékezelés utadn az éleszték alta-
laban kénnyebben tarhatok fel és
ergoszterin tartalmuk konnyeb-
ben hatarozhaté meg.

Lutter B. (Debrecen)

KIERMEIER F. ES VOGT K. :

Hevités hatdsa a tej xantindehid-
rédze tartalméara

Z. U. L. 103. 198. 1956.

Szerz6k a tejek xantindehid-
rdéze tartalmanak meghataroza-
sara a klasszikus Thunberg-mdéd-
szert modositottak és vizsgalatuk-
hoz e médositott eljarast alkalmaz-
tdk. Ezzel az eljarassal kimutattak,
hogy az an. rovid hevitéssel (74° C)
és a tartam pasztorizalassal az
enzim bar karodosik, de teljes
mértékben nem hatastalanithato.
A teljes hatastalanitds csak 853
C°nal magasabb hémérsékleten ko-
vetkezik be. Vizsgélataikkal kimu-
tattdk, hogy az enzim hatastala-
nitasa a tejszinekben hasonlékép-
pen torténik, mint a tejekben.
A laboratériumi vizsgalatok cél-
jaira egy laboratériumi pasztéroz6
késziléket szerkesztettek, mely-
nek részletes leirdsat adjak.

Lutter B. (Debrecen)



HADORN H. ES BIEFER K. W.

Keményit6 meghatarozas élelmi-
szerekben polarimetrikus és titri-
metrikus Gton

(Mitt. Lebensmittelunters. Hyg.
U. 276, 1953.

Szerz6k felulvizsgaltdk modell
kisérletekben a kilénb6z6 kemé-
nyit6é meghatarozasi médokat, és a
kapott eredményeket liszteknél és
siteményeknél egymassal szembe-
allitottak. A Feilenberg szerint
végzett titrimetrikus mddszernél
tekintetbe kell venni, hogy a Ki-
csapasnal a keményitének nem
teljes egészét kapjuk meg. Ezért
tehdt nem megfelel6 a stohiomet-
rikusan kiszamitott faktort (0,675
milligramm) alkalmazni, hanem
azt minden egyes keményitéféle-

ségre empirikusan meg kell alla-
pitani. Szerzék szerint egy ml
0,In és K2Cr20 7-nak 0,720 mg

felel meg bluzakeményiténél, mig
rizskeményiténél 0,715 mg, kuko-
ricakeményiténél 0,753 mg, bar-
gonyanal 0,744 és gesztenyekemé-
nyiténél 0,767 mg. A polarimet-
rikus mdédszer Baumann és Gross-
feld szerint altalaban pontos ered-
ményeket ad. Az oldat tisztitasat
foszfat wolframat helyett szerz6k
Carez szerint 150 g/K4Fe(CNG6)
és 300 g pro/l. cinkacetat felhasz-
naldsaval végezték. Marmich és
Lenz polarimetrikus modszerével
CaCl2 oldattal liszteknél megfelel6
eredményeket kapunk, sltemé-
nyeknél azonban az elcsirizesedett
vagy oldhaté keményité a méd-
szerben zavarokat okoz.

Keményffy G. (Budapest)

ZUHLSDORF M. :
Zsirmeghatarozas piknométerrel
sajtban.

(Deutsche
127, 1955.)

Sajt zsirtartalméanak sualyanali-
tikai meghatdrozasa igen hossza-
dalmas és korilményes eljaréas.

Milchwirtschaft. 6,

Ezért szamos olyan médszert igye-
keztek kidolgozni, melyeknél a
vonadék fajsulyubol allapitjak meg
a sajt zsirtartalmat.

Mivel a tejzsir kilénb6z6 kom-
ponensek keveréke, melyeknek bar
jellegzetességik hasonlo, de fizikai

tulajdonsagaik kilonboz6ek, nem
sikertlt  olyan  pontos ered-
ményeket kapni, mint a suly-

analitikai modszerrel.

Szerz6 abbd6l a meggondolasbdl
indult ki, hogy old6szernek olyan
anyagot valaszt, melynek fajsulya
a zsirét lényegesen meghaladja.
E célra széntetraklorid bizonyult
legmegfelel6bbnek. Az alkalma-
zott kapillaris piknométer a
Krutsch altal a Medizinische Woh-
chenschriftben (1953., 674) leirt-
nak atalakitott alakja.

A meghatarozas kovetkez6kép-
pen végezhet6 : némi zsirvonadé-
kot felszivunk a kalibréalt pikno-
méter nyitott kapillarisaba. A ka-
pillaris mésik vége 6ssze van kotve
egy U cs6vel, mely megfelel6 mano-
meéter folyadékkal van téltve. A
kilénbozet, mely a manométer
folyadékban mutatkozik, a zsir-
vonadék beszivdsa el6tt és utéan
megadja a zsirvonadék hidraulikus
nyomasat és ebb8l annak fajstlya
kiszamithaté. A beosztott kapil-
laris hosszanak, valamint a szint-
kilénbségek egybevetésébdl a vo-
nadék fajstlyanak ismeretében a
zsirtartalom is kiszdmithaté. Ha
a manométer folyadék fajsulya
.Sm” és a zsirvonadék ,sv’ a
beszivott zsiroldat oszlophossza
,,a” és a két manométerszint ki-
lonbség ,,b”, Ggy a fajsulyt az

*sM képlet adja. A fajsualy
ismeretében a zsir abszollt sdlya is

sv=

a
kiszdmithato.

A kivitelezés az aldbbi médon
torténik : 100 ml-es Erlenmeyer-
lombikba 10 g sajtot mérink,
ehhez 25 ml 1,125 fajsulyu sésavat,
valamint 5 ml 50%-o0s vizes cin-
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klorid oldatot adunk. Az oldatot
ezutdn felhevitjik, majd legaldbb
60 CDra leh(itve pontosan 6 ml
széntetrakloridot adunk hozza 20
C°-ra kalibralt pipettabdl.

A lombikot gumidugéval lezar-
juk és 1 percig razzuk.

A keveréket valasztétdlcsérbe
visszilk és ott az oldészeres részt
kiléonvalasztjuk.

Az éatalakitott kapillaris pikno-
métert az eredeti kozlemény abra-
ban is bemutatja, el6nye a Krutsch
féle piknométerrel szemben az,
hogy a zsiroldat oszlopmagassaga
mindig azonos. A készlléket tiszta
széntetrakioriddal gondosan kalib-
ralni kell. A kisérleti korilménye-
ket szerzd részletesen kidolgozta
és leirja. A meghatarozas kb. fél
6ra alatt elvégezhet6.

A moébdszert kiprébaltak 106
kilonb6z6 sajtféleségen, melyek-
nek zsirtartalma igen véltoz6 volt.
A modszer pontossdagat Osszeha-
sonlitva kilénb6zé sulyanalitikai
modszerekkel szintén kozli. Az
eredmények azt mutatjdk, hogy
ez a modszer pontossaghan a
van Gulik- és Bondzynski-féle
modszereket meghaladja.

Kemémjffij G. (Budapest)

A réz analitikai kimutatasa reze-
zett i6zelékkonzervekben

»Die industrielle Obst- und Ge-
miseverw”, 1955. 40, 249,1955.

A tlalzott méretli rezezés soran
a réz egy része ionizalt allapotban
van jelen az oldatban, ami egész-
ségligyi szempontbdl nem k6zdm-
boés. Az ionizalt réz jelenléte tobb-
féle moédon mutathatdo ki.

Min@ségi kimutatas :

a) Vasrud segitségével, melyen-
— az oldatba Allitva — réz-
kivalas figyelhet6 meg.

b) 1%-os friss készitésli sza-
licilaldoxim oldat segitségéve),

melynek néhény csepje a semleges,
vagy higitott ecetsavval gyengén
megsavanyitott oldatban, a jelen-
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levé réz mennyisége aranyaban,
opalosodast, vagy sargas-zold csa-
padékot valt Kki.

c) Dithizon oldat segitségév
(2—4 mg dithizon, 100 ml tetra-
kl6rmetanban oldva), melynek

egy-két csepjét, egy becsiszolt du-
goval ellatott préobacs6ében, a sem-
leges, vagy gyengén ammonalkali-
kus oldat néhany cseppjével erg-
teljesen Osszerdzva, a zoldes oldat
sargas-barna szinlvé valtozik.

.A mennyiségi meghatarozas

maédszerei:

a) Elektrolitikus rézmeghataro-
z4s

1 kg anyagot kvarccsészében
lassan megszaritanak, majd tégely-
kemencébe helyezve elhamvaszta-
nak. A hamut cc. salétromsavval
tobbszdor bepéroljak, 30 cm3 1: 10
aranyban higitott kénsavval fel-
veszik, majd gyengén felmelegitik.
Szlirés utadn a szliredéket elektro-
lizisnek vetik ald. On jelenléte
zavar. Pontos és gyors munka
szikséges, kilonben szdmos hiba-
forras érvényesilhet;

b) Kolorimetrikus rézmeghata-
rozas.

A koloriinetrikus analizis alap-
elve az, hogy a vizsgalandod

anyagot alkalmas kémszer segit-
ségével hatarozott szin komp'ex-
vegylletté alakitjak at, majd an-

nak sziner8sségét hozzamérik a
hasonlé mdédon (azonos méretl
hengeredényekben, azonos réteg-

vastagsdg mellett) el6allitott is-
mert koncentraciéja, a szikséges
szinfokozatokat felélel6 hasonlito
oldatsorozathoz. A mérés pontos-
sdga a hasonlité sorozat szinfoko-
zatainak Aarnyaltsagatdl figg.

Egyéb modszerekre torténé uta-
las mellett mint igen érzékeny és

pontos eredményeket szolgaltato
modszereket emeli ki a szerz6

natriumdietilditiokarbamat fel-
hasznalasaval, tovabba a ditizon
(difeniltioka.rbazon)  felhasznala-
saval kidolgozott eljarasokat. Ezek



kivitelezését részletesen ismerteti
a kozlemény.
c) Stlymértékes rézmeghataro-

z4as.

A vizsgaland6 anyagot elham-
vasztjadk s a hamut 50—70 cm3

%-0s sosavval kezelik, 10 percig
melegitik, szlrik. Higitds utéan
kénhidrogénnel a rézszulfidot le-
véalasztjak. A csapadékot sz(rés,
mosas, szaritds, izzitds utan, mint

rézoxidot mérik. A korilményes
kénhidrogénes levalasztads helyett
sokkal jobban bevéalt a 2%-o-
tioacetamid oldattal torténd les
vélasztas. Vas és 06n jelenléte
zavar.

Mara J. (Budapest)
HENGST M.

A tésztavezetés és sltési folyamat
ingadozasai a gyakorlatban

(D. L. 51, 213,
1955.)

Szerz6 statisztikailag értékeli ki
Gn. ,nagyszdm” methodikaval a
gyartastechnolégiai ingadozasokat
a sutdiparban.

A 17 hoénapig tarté tzemi ellen-
6rzések a legjellegzetesebb tészta-
vezetési és sitési folyamatokra
terjedtek ki, ugymint a tésztanye-
redékre, a kovasz hémérsékletére
és savfokara, a kovaszban lev§
baktériumok szadméra, a tészta
nedvességtartalmara, hémérsék-
letére, savfokara, a feladott tészta
sulyéara, a tészta kiszaggatasdhoz
hasznalt liszt mennyiségére, a ke-
leszt6 helyiség hémérsékletére, a
kelesztés alatt all6 tészta hémér-
sékletére, a kelesztés idétartamara,
a sutés id6tartaméra, a kemence
héfokara, a kenyérbélzet hémér-
sékletére, a sutési folyamat alatt a
slitési veszteségre, a kész kenyér-
bélzetnek nedvességtartalmara és
savfokara.

A statisztikai értékelések meg-
mutatjak, hogy fenti jellemzéknek
mi a kézépértéke és hany szazalé-
kos az eltérések szama a kdzép-

— Rundschau.

értékt6l. Ez az ,eszkdz” lehetévé
teszi az Uzemi organizacié hibdi-
nak feltdrdsat, a gyartdsi normak
és azok toleranciajanak kidolgoza-
sat, segitséget ad az (izem racio-
néalis vezetéséhez és a termékek
minéségének javitdsdhoz.

Kovacs R. (Budapest)

KOS J. :

Kakadtésztdk és kaka6 zsirtartal-
maéanak Uj gyorsmeghatarozasi mod-
szere

(R. 1. C. 6. 240, 1955.)

Zsiradéktartalma édesipari ter-
mékek vizsgalatanal alkalmazott
zsiradék meghatarozasi maédszerek
tobb hianyossaggal rendelkeznek.
Ezek kozé tartozik a felhasznalt
oldészer kellemetlen szaga, tlz-
veszélyessége és a tokéletes kivo-
nashoz sziikséges viszonylag hosz-
szu id6.

A szerz6 Uj gyorsmeghatarozasi
modszert dolgozott ki. Az (j
modszer azon alapszik, hogy nem
a kivont zsirt hatdrozza meg,
hanem a vizsgalandé anyag viz-
tartalmét és extrakciés maradé-

kat s ebbdl a két értékb6l sza-
mitja ki a zsiradéktartalmat.
Zsiradéktart. % — 100— (ex-

trakciés maradék % + viz %). A
viztartalmat homokos szaritassal,
az extrakciés maradékot triklor-
etilénes oldéassal hatédrozza meg.
A vizsgadland6é anyagot vizfiurdén
trikléretilénnel 15 percig (vissza-
csepeg6 h(ité alkalmazasaval) for-
rdsban tartja, majd G4-es sz(ir6n
szlirve, a maradékot 105 C fokon
stlyallandéséagig szaritja.

Mind kaka6, mind csokol&dé
termékeknél az Un. egységes mod-
szerrel végzett meghatarozasokkal
azonos értékeket kapott.

A maddszer elénye a gyorsasag
és pontossag, tovabba, hogy a
foszfatidok bomlasabo6l szarmazo
zsirsavakat és a teobromint nem
a zsiradékkal egyutt hatarozza
meg. Ravasz L. (Budapest)
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MOHR W. ES MOHR E. :
Felfolézodés és vajképzddés.
Molk. u. Kés. Ztg. 5, 1568,1954.

Vajképz6dési elméletek. Felfolo-
z6dés. Vajolaj-, zsirkristaly-vaj-
képz6dési elmélet.

A dolgozat a kévetkez6 vajkép-
z6dési elméleteket kozli :

1. Rahn elmélete : A vajgyartas-
nal a zsirgolyocskak f6leg a hab-
ban gyllnek dssze, s igy a zsir-
golyocskak a gyuaréas altal konnyeb-
ben allnak &ssze vajcsomokka.

2. Fischer és Hooker elmélete : A
vajgyartasnal a zsirgolydcskéak ve-
r6dnek 0ssze. A zsirgolyo6cskak osz-
szelitkozése folytan fazisatfordulas
kovetkezik be, amikor mar elég
nagy zsirgoly6cska témeg van szo-
rosan egymaéas mellett.

3. Pocket, King ésvan Dam elmé-
lete : A tejszinhabban a zsirgolyécs-
kéak feluletén jelenlevé aktiv anya-
gok, kilonosen a lecitin mennyisége
megn6, minek kovetkeztében a zsir-
golyo6cskak feluletén mar lényege-
sen kevesebb lesz a foszfatidok
mennyisége, mint amennyi eredeti-
leg volt. Folyékony halmazéllapoti
zsir 1ép ki és a zsirgolydcskak egye-
siilése lehetségessé valik.

4. Mohr Gjabb elmélete : E vaj-
olaj-, zsir-, kristaly-elmélet abbol
indul ki, hogy a vajzsir egy részének
kristdlyosodasa kdzben vajolaj ke-
letkezik, mert a vajzsir kristalyo-
sodasa térfogatcsdkkenéssel megy
véghe és ekdzben vajolaj présel-
dik ki. Az igy keletkezett vajolaj
korilveszi a zsirkristalyokat és az
eredetileg a zsirgoly6cskak feliile-
tén jelenlevé és onnan elkildnilt,
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majd kristdlyossa valt lecitint. Ib
moédon a zsirkristdlyok feluletéi
vajolaj bevonat (film) keletkezhe
és a zsirgolyocskak ésszeallhatnak
Ez az Gj elmélet nagyon jol meg
vilagitja, hogy miért nem lehet
zsirgolyo6cskakat vajja koépulni ak
kor, ha a zsirrészleg teljesen folyt
kony halmazallapotd — tehat
hémérséklet magasabb a tejzsi
olvadaspontjanal —, vagy akkoi
ha ahémérséklet tal alacsony, tg\
hogy a zsir teljes tomegében me(
dermed s igy szabad, folyékon
halmazallapotu vajolaj részlet nei
tud kialakulni (tehat 2° C-kori
hémérséklet).

Ez a magyarazata az érlelt te
szin és a mar kopilésre leh(ité
tejszin tulajdonsagai kdzott mu-ta
kozé kilénbségnek. A felfoloz6dé
hez és a zsirgolydcskadk sz6lgiul’
szerl képleteinek kialakuldsdhoz
felfél6zodés folyaman feltétlen
sziilkség van a zsirgolyoécskak felil
tén a fehérje-foszfatid réteg sé
tetlen allapotara. A vajrogdok kele
kezéséhez nem szikséges a zsirg
lyécskak sz6l6furtszerd képletein*
kialakuldsa : mig a zsirgolyécsk
k&t korulvevé fehérje foszfati
réteg ép és érintetlen, addig vaji
gok nem képzédhetnek. A vajcs
mok képz6désének elbéfeltétele
vaj-olaj-, a zsir- és lecitinkristaly
egylttes jelenléte és keverékén
kialakuldsa. A vaj sikeres el6allil
sahoz a szemmel lathaté vajrogo™
kék mellett elegendé mennyisé
vajolaj is szikséges. Ezért v
nagy jelentésége a vajgyari
folyaman a tejszin felmelegité
nek és leh(tésének.

Zakarias J. (Budape
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