
PÓLÓN YI PÁL EMLÉKEZETÉRE
1897—1956

Tanítómesterünktől, mindig mindenben segítő kezet nyújtó 
őszinte jó baráttól kellett búcsút vennünk. Polónyi Pál elhunyta 
veszteség mindannyiunk számára és vesztesége a magyar köz- 
egészségügynek, mert törhetetlen kitartással harcolt évtizede­
ken keresztül élelmezésegészségügyünk fejlesztéséért.

Polónyi Pál 1929-ben a Fővárosi Közegészségügyi és 
Bakteriológiai Intézetben vállalt állást, ahol az élelmiszer­
bakteriológia volt kezdettől fogva kedves témája. Kiváló érzé­
kével meglátta ezen a téren levő hiányosságokat és minden 
erejével küzdött azok felszámolásáért. 1939-ben önálló élelmi­
szerbakteriológiai osztályt kapott, amit később 1949-től az 
Országos Élelmezés és Táplálkozástudományi Intézet keretén 
belül, mint tudományos intézeti osztályvezető, élete végéig 
vezetett. Munkáját, kutatásait teljes odaadással, szívós akarat­
tal végezte és abban még súlyos betegsége sem állította meg, 
úgyszólván utolsó napjáig figyelemmel kísérte osztálya mun­
káját. 1936-tól 1945-ig a Budapesti Élet- és Kórvegytani 
Intézetben is dolgozott, 1929-től 1945-ig pedig az Országos 
Szociálpolitikai Intézetben gyógyító orvosi és klinikai labora­
tóriumi munkát is végzett. Mint orvos is rendkívül lelkiisme­
retesen kezelte betegeit, kik a legnagyobb hálával gondol­
nak rá.
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Számos tudományos dolgozata jelent meg és igen sok 
előadásban adta át tudását, tapasztalatait. Lapunknak is belső 
munkatársa volt, támogatta lapunkat dolgozataival és lektori 
munkásságával.

Munkásságának elismeréséül előbb ,.Kiváló orvos”, majd 
az orvostudományok kandidátusa lett és az Egészségügyi Tu­
dományos Tanács tagjává választotta. Hatalmas munkásságá­
nak eredményei, az az irány, amit tanítványainak mutatott 
és az az önzetlen szeretet, amellyel mindenki iránt viselte­
tett, meg fogja őrizni emlékét.

Báthory Pál
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KRAUSZ JÓZSEF EMLÉKEZETÉRE
1901—1956

Nagy veszteség érte a magyar vegyészmérnöki kart. Hosz- 
szas szenvedés után 1956. október 8-án Budapesten elhunyt 
Krausz József oki. vegyészmérnök, a kémiai tudományok kan­
didátusa, az Erjedésipari Kutató Intézet igazgatója.

1901-ben Csetényben született. Elemi és középiskolai tanul­
mányait Győrött végezte. 1925-ben Páduában oklevelet szerzett, 
majd 1941-ben a pécsi tudományegyetemen kémiából megsze­
rezte a magyar doktori diplomát is.

Nagytudású, jóságos vezetője volt Intézetének és igaz ba­
rátja munkatársainak. Törhetetlen akaraterővel és példátlan 
munkabírással dolgozott. Kutató munkásságát elsősorban a 
mezőgazdasági ipari tudományok, különösképpen a szeszipar 
terén fejtette ki. Tudományos munkásságát megjelent dolgoza­
tainak nagy száma is bizonyítja. Mint oktató is kiváló ered­
ménnyel működött. Évekig előadója volt a Műszaki Egyetem­
nek, valamint a Gazdasági és Műszaki Akadémiának. Elnökségi 
tagja volt a Mezőgazdasági Ipari Tudományos Egyesületnek és 
elnöke a Szeszipari Szakosztálynak. Tagja volt a Magyar Tudo­
mányos Akadémia két bizottságának és az Országos Növényfajta 
Minősítő Tanácsának.

Nagy érdeklődést tanúsított az Élelmiszervizsgálati Közle­
ményekben megjelent dolgozatok iránt, lapunknak belső munka­
társa volt.

A magyar szeszipar képviseletében több külföldi tanulmány­
úton vett részt.
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Halálával nemcsak a tudományos és kutatóintézeteket érte 
nagy veszteség, hanem elhunyta veszteség mindazok számára, 
akik akár mint közvetlen munkatársai, akár mint barátai álltak 
vele összeköttetésben.

Emlékét úgy munkatársai, mint barátai kegyelettel fogják 
szívükben megőrizni.

Wanka Ferenc
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EREDETI  DOLGOZATOK -  BESZÁM OEOK

Beszámoló
a Magyar Kémikusok Egyesülete által a Magyar Tudományos Akadémia 

Kémiai Tudományok Osztálya támogatásával rendezett V. Országos
Konferenciáról

G A N TNER  GYULÁMÉ  
Magyar Tudom ányos Akadémia, Budapest

A Magyar Kémikusok Egyesülete Pécsett, az Orvostudományi 
légyetemen tartotta meg V. Országos Konferenciáját.

A négynapos előadássorozatban részt vettek akadémikusok, 
professzorok, tudományos és ipari kutató intézetek kutatói, egye­
temi oktatók és ipari vegyészek egyaránt.

A Konferencia lehetőséget nyújtott arra, hogy a magyar kémiai 
tudomány újabb eredményeiről szélesebb tudományos körök tájé­
kozódást nyerjenek, de lehetővé tette az ipar képviselőinek azt is, 
hogy a kémiai tudom' nyok legújabb kutatási eredményeiről tudo­
mást szerezve, a gyakorlat számára felhasználható hasznos ismeret­
körüket kiszélesítsék, s ezzel az elmélet és gyakorlat szerves össze­
kapcsolását megvalósítsák.

Az előadások általában 10—20 percesek voltak, s így sok elő­
adónak volt alkalma kutatási eredményeit ismertetni: a négy nap 
alatt közel száz előadás hangzott el.

A kidolgozott program szerint a Konferencia két szekcióra 
tagozódott: analitikai szekcióra és technológiai szekcióra.

Szabó Gergely vegyipari miniszter megnyitója ulán az anal tikai 
és technológiai szekcióban egyidőben kezdődtek meg az előadások.

Az alábbiakban röviden közöljük azon előadásokat, melyek az 
„Élelmiszervizsgálati Közlemények” célkitűzései, az anal tika — s' 
így az élelmiszerek anal tikája — fejlesztése szempontjából különö­
sen figyelemre méltóak voltak.

Az analitikai szekcióban Erdey László „Pirogén analitikai reak­
ciók derivativ termogravimetriás vizsgálata” címmel tartotta meg 
előadását.
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Pungor Ernő „Adszorpciós indikátorok elmélete” című előadá­
sában foglalkozott az adszorpciós indikátorok indikációs mechaniz­
musaival.

Svehla Gyiila „A vas-(III.)-cianid-aszkorbinsav redukció ana­
litikai alkalmazása” című előadásában a vas-cianid titrálásáról aszkor- 
binsavval, továbbá kromát, permanganát és hidrogénperocid aszkor- 
bimetriás meghatározásáról számolt be.

Szabadváry Ferenc ,,Újabb kolorimetriás meghatározások varia- 
minkékkel” címen beszámolt a színreakció létrejöttének elméletéről; 
vas, króm, vanádium, mangán, arany, cerium, jód és arzén külön- 
külön és egymás melletti, továbbá igen kis mennyiségű (0,002—0,04 
mg/ml) vas meghatározásáról.

Rddy György ,,Üj komplexometriás indikátorok” c. előadásában 
foglalkozott a különféle aromás arzeno-származékokkal, melyek közül 
igen sok alkalmas a komplexometriás titrálások végpont jelzésére.

Sajó István „Különböző fémiónok komplexometriás meghatá­
rozása egymás mellett, elválasztás nélkül” címen a Fe-Al, Fe-Ti, 
Fe-Mn, Fe-Al-Mn,, Fe-Al-Mn-Ti, Fe-Ca-Al-Mn, Zn-Cu-Mg, Mg-Al 
vizsgálatáról és meghatározásáról, valamint gyakorlati és ipari alkal­
mazásának lehetőségeiről számolt be.

Bayer István és Posgay Gáborné „Ioncserélő gyanták alkalmazása 
alkaloidok meghatározására” című előadásában az alábbiakat ismer­
tette ;

Karboxil-típus gyanták (Amberlite IRC 50, oxidált cellulóz) 
alkalmazási lehetősége alkaloidok kvantitatív meghatározására és 
ioncserélő-gyanták alkalmazása alkaloidok előállítására, majd az alka­
loidok ioncserélő kromatográfiája során fellépő folyamatokat (ion­
csere, adszorpció) ismertette. Beszámolt az analitikailag alkalmaz­
ható kvantitatív módszerekről és alkalmazási lehetőségükről is.

A technológiai szekcióban több élelmiszerkémiai vonatkozású 
előadás hangzott el :

Tegze Miklós „Ioncserélő műgyanták alkalmazásának egyes kérdé­
sei”, Vájná Sándor „Marónátrongyártás ioncserélőkkel”, Törley Dezső 
„Az inozit foszforsav-észtereinek élelmiszerkémiai szerepe”, Lutter Béla 
és Szentjóbi Ottó „Adatok az ipari keményítőszörpök és cukrok össze­
tételéről, különös tekintettel a dextrin maltóz-glükóz arányára”.

Az előadásokat hozzászólások követték, s így lehetőség nyílott 
tudományos viták kialakulására.

Az V. Országos Konferencia egészében igen eredményes és érté­
kes volt. Az előadások és az azt követő hozzászólások, kiegészítések, 
illetve viták számos tennivalóra hívták fel a figyelmet. Üj problémák 
merültek fel, melyeknek megoldása tovább fogja fejleszteni az eddigi 
kutatási eredményeket.
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Adatok az ipari keményitőszörpök és cukrok összetéte­
léről, különös tekintettel a dextrin-maltóz-glükoz 

arányra. 1.**
L U TTER  BÉL A  és SZENTJÓBI OTTÓ 

Megyei M inőségvizsgáló Intézet, Debrecen

Érkezett: 1956. szeptember 10.

Közélelmezési, édesipari és egyéb ipari vonatkozásban a kemé­
nyítők hidrolízis termékei az utóbbi két évtizedben egyre nagyobb 
és nagyobb szerephez jutottak. Ezt a megállapítást azonban sajnos 
a hazai viszonyokra nem lehet minden további nélkül alkalmazni, 
mert ezek a termékek nálunk még ma is meglehetősen mostoha elbá­
násban részesülnek. A dextroznak és a szörpnek (kapillárszörp, bon­
bon szörp, stb.) legnagyobb fogyasztója külföldön az édesipar, ahol 
már régóta nem mint pótanyagot tekintik azokat, hanem mint járu­
lékos, kiegészítő és minőségjavító célzattal alkalmazzák. Ha azon­
ban végignézünk a hazai rendeleteken és szabványokon, melyek az 
élelmezésipari termékek előállítását, minőségét stb.-t szabályozzák, 
egyöntetűen az a szemlélet mutatkozik, mely szerint a keményítő 
hidrolízis termékei pótanyagok, alkalmasak arra, hogy egyes termé­
keket olcsóbbá tegyenek stb. . . .  sok példával lehet bizonyítani 
ennek az ortodox álláspontnak a helytelenségét. Ezek közül kettőt 
kívánok megemlíteni, hogy ezekkel mint tipikus példákkal kellő­
képpen jellemezhessem milyen lényeges szerepet kaphatnak ma 
már a minőségjavítás terén éppen e produktumok. A fagylaltok elő­
állításánál nálunk tilos a keményítőszörp használata, pedig kül­
földi kísérletek beigazolták, hogy lényegesen simább, kellemesebb 
ízű, egyenletesebb terméket lehet nyerni keményítőszörp alkalmazá­
sával, s további nagy előnye még az, hogy nem fedi el az eredeti 
aromát és tovább raktározható. A tejes fagylaltoknál megakadályozza 
az a-laktóz kikristályosodását, ami köztudomásúlag a raktározott 
tejes fagylaltok „homokossá” válását okozza. Egy másik példa — 
az alkoholmentes üdítőitaloknál való felhasználás — ugyancsak jel­
lemző éppen arra, hogy nem pótanyagként, hanem minőségjavítás 
céljából alkalmazzák a keményítőszörpöt. Külföldön ma már el sem 
képzelhető megfelelő minőségű üdítőital készítése keményítőszörp 
nélkül, mert elsősorban ez adja meg a fényét és a kellő konsziszten- 
ciáját az italnak, és ugyancsak igen alkalmas az a tulajdonsága, hogy 
kb. félszer olyan édes, mint a sacharóz és így kevésbé nyomja el az 
ital eredeti (pl. valamely gyümölcs) ízét és aromáját.

**A Magyar Kém ikusok Egyesülete V. Országos Konferenciáján (P écsett) elhangzott 
előadás. (Szerk.)
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Ezek, de még számos más példák is kellőképpen érzékeltethetik, 
hogy miért szükséges változtatnunk régi elavult álláspontunkon, 
s nem megnehezíteni, de könnyíteni, sőt propagálni kell a keményítő­
szörp és cukor minél szélesebb körű felhasználását.

A kérdés megoldásának természetesen egyik előfeltétele az, 
hogy az ipar megfelelő és változatos, a felhasználás céljaihoz alkal­
mazkodó minőségben legyen képes előállítani a szörpöt és a cuk­
rot. Sajnos e tekintetben nálunk még igen sok a javítanivaló. Nem 
kívánok itt a tárgyi nehézségekkel — elavult gépi berendezés stb. 
— foglalkozni. Bennünket elsősorban a hidrolízis menete, lefolyása 
érdekel, mint ami elsőrenden befolyásolja a késztermék minőségét 
és összetételét. Ezért az alkalmazott technológia felülvizsgálatának 
első lépéseként a hidrolízis menetének részletes vizsgálatát tűztük 
ki feladatul annál is inkább, mert erre vonatkozóan még a külföldi 
irodalomban is csak egészen szűk szavú közlések találhatók.

Vizsgálataink első része —- amit itt ismertetni kívánok -— üzemi 
összehasonlító vizsgálatsorozatokból áll. Módszerünk a következő 
volt : három sorozatot (chargeot) vizsgáltunk úgy, hogy a betáplá- 
lálástói kezdődően a hidrolízis folyamata alatt 5 percenként mintát 
vettünk a konverterből, ily módon nyomon követve a hidrolízis lefo­
lyását. Az egyes mintákon a szokásos kémiai elemzéseken kívül papír- 
kromatográfiás vizsgálatot is végeztünk. A dextroz, dextrin, fajsúly 
stb. meghatározásokhoz a szokványos, illetve szabványos módszere­
ket alkalmaztuk, ezeket tehát itt nem kívánom felsorolni, de részle­
tesebben kell szólnom a papírkromatográfiás vizsgálatokhoz hasz­
nált módszerről.

Az alkalmazott papiros és oldószer keverék: a rendelkezésünkre 
álló négyféle papiros közül, előzetes kísérleteink alapján a Machery- 
Nagel 214. sz. sűrű szövésű papíros felelt meg a legjobban, ha oldó­
szer-keveréknek butanol-piridin-benzol-víz elegyét használtuk (5- 
3-1-3 arányban). Az oldószer vándorlási sebessége ezen a papíron 
meglehetősen lassú, de ez a körülmény kedvezően befolyásolja a 
komponensek szétválását. Ezzel a papírral és oldószerrel kaptuk 
a legélesebb, aránylag jól elkülönült foltokat. A foltok széthúzása 
egyszeri futtatással nem elégséges, ezért ismételt háromszoros futta­
tást alkalmaztunk (ún. nyújtott kromatografálás,) 25 C°-on, +2C 
eltéréssel. 52 cm hosszú és 26 cm széles íveket használtunk, ami lehe­
tővé tette, hogy egy-egv ívre 9 foltot vigyünk fel egymástól 2,5 cm 
távolságra.

Előhívó : egyszerű cukrok és oligosaccharidok (glükosacharidok) 
színjelzésére sokféle reagens használatos, s ezek közül néhány elő- 
kísérlet után legmegfelelőbbnek az anilin-difenilaminos reagenst 
találtuk (4—4%-os alkoholos oldat), melyhez foszforsavat is adtunk.
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Ennek a reagensnek a használata azzal a hátránnyal jár, hogy a 
bepermetezés, illetve szárítás után egy órán belül ki kell értékelni 
a foltokat, mert hosszabb állás után a pap'ros beszórt része meg- 
kékiil, s megnehezíti a foltok felismerését. Ezzel szemben bizonyos 
mérvű előnye, hogy a foltok színe alapján lehetőség nyílik azok dif­
ferenciálására, legalább is abból a szempontból, hogy a glükoz-csoport 
négyes színatomján levő OH szabad-e vagy sem (1—4 és 1— 6 kötésű 
polisaccharidok). Erről Schwimmer és Bevernie ismertetett vizsgá­
latokat, melyek azt igazolták, hogy a difenilaminos reagenssel kapott 
kék, illetve zöldessárga színárnyalatok a polisaccharidok struktú­
rájára jellegzetesek annyiban, hogy ha valamely glükosaccharidban 
a 4-es szénatomon levő OH csoportok glükozid kötésben vannak, 
akkor ezek a fenti reagenssel beszórva kék színnel jelentkeznek, 
míg a 1-es szénatomok OH csoportjának szabadon léte zöldes, zöldes- 
sárga színt idézett elő. A reagensnek ez a viselkedése a mi vizsgála­
tainknál is megmutatkozott abban, hogy a glükoz-foltok, melye­
ket ismert oldat rácseppentésével azonosítani tudtunk, minden eset­
ben zöldessárga színárnyalatban jelentkeztek, míg a maltóznak meg­
felelő foltok mind g kékek voltak.

Ereményeink : Mint már fentebb említettem, három külön­
böző sorozatot vizsgáltunk, végig követve a hidrolízis folyamatát. 
A sorozatok (charge-ок) közötti különbözőség a nyomás-változás­
ban volt : az I.-gyei jelölt burgonyacukor sorozatnál a nyomás erő­
sen ingadozó volt, s elérte időnként a 2 atmoszférát is, míg a II-vel 
jelölt burgonyacukor sorozatnál a nyomás állandóan 1,5 Atü volt. 
A magasabb nyomás hatása kirívóan jelentkezik a dextrin-tartalom 
gyorsabb csökkenésében. A táblázatunkból, valamint a táblázat 
adatai alapján szerkesztett görbéken jól látható a dextrinnek gyor­
sabb csökkenése az I-gyel jelzett burgonyacukor charge-ban. Jellemző, 
hogy ennél a charge-nál a közvetlen redukálócukor-tartalom — amit 
a külföldi irodalom dextróz equivalensnek (DE) jelez — már az 55— 
60-ik percben eléri a maximumot, és ettől kezdve változatlan marad 
a hidrolízis további 50 percén keresztül.

Alacsonyabb és főként állardí nyomás fokozatos és egyenlete­
sebb hidrolízist eredményez, kisebb mérvű bámulással, ami a lé 
könnyebb és jobb tisztítását is lehetővé teszi. Minden esetre eredmé­
nyeinkből annyi bizonyosnak látszik, hogy magasabb nyomáspk 
alkalmazása esetén felesleges a 110— 120 perces hidrolízis.

Az 5 perces mintákról felvett kromatogrammok hasonlóképpen 
jól érzékeltetik a kétféle technológiai különbözőségét. A kromatogram­
mok kiértékelésével kapcsolatban a következőket kell megemlíteni : 
A kromatogramok 1 és 2-es foltjait minden kétséget kizáróan azo­
nosítani tudtuk, mint glükózt és maltózt. Az előbbi zöldessárga szín-
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nel jelentkezett, míg a maltózfoltok színe kék volt. A glükóz már az 
első 5 percben megjelent, s ettől kezdve végig, mint a legnagyobb 
mennyiségben jelenlevő komponens szerepelt. A maltóz viselkedése 
viszont másképp mutatkozik, mert ennek növekedése, illetve csök­
kenése más és más a kétféle hidrolízis folyamán. A I-gyel jelzett 
sorozatban —• melynél magasabb és ingadozóbb volt az uralkodó 
nyomás — a maltóz már a 10-ik percben erőteljes folttal jelent meg, 
de az 55-ik perctől kezdve erősen csökkent és a 105—115. percben 
már csak egészen halvány folt jelezte kismennyiségű jelenlétét. A 
II-vel jelzett sorozatban viszont a maltóz mennyiségének egyenle­
tes növekedését jól lehet követni az erősödő foltokon ; némi csekély 
csökkenés e sorozatban csak a hidrolízis legvégén észlelhető.

Figyelemreméltó, hogy az I-es sorozatnál az 55-ik percben köz­
vetlen a maltóz alatt új zöldessárga színű halvány folt (3-as) jelenik 
meg, ami azután végig kíséri a maltózt. Színét tekintve 1— 6 kötésű 
glükosaccharid, melynek pontos azonosítása még nem történt meg 
(feltehetőleg malto-triose). Érdekes az ezután következő 4-es és 
5-ös foltok viselkedése is. A 4-es folt a II-vel jelzett sorozatban már 
az 5-ik percben megjelenik, s fokozatosan erősödve megmarad a hid­
rolízis végéig, míg az I. jelzett magasabb nyomású sorozatban csak 
a 20-ik percben kezd jelentkezni. Az 5-ös folt pedig kezdetben mind­
két sorozatnál jelen van, de az I-es sorozatnál már a 65-ik perctől 
kezdve eltűnik, míg a Il-es sorozatban halványan bár, de még a hid­
rolízis végén is kimutatható. Nyilvánvaló, hogy itt a keményítő 
egy, savval nehezebben hidrolizálható komponenséről van szó, mely­
nek azonosítása a következő feladatunk lesz. E foltok azonosítását 
annál is inkább fontosnak tartjuk, mert e komponens, vagy kompo­
nensek jelenléte különösen a szörpök minőségére gyakorol befo­
lyást.

Az 5-ös folt után következő foltcsoportok megfelelő széthúzása 
az általunk alkalmazott módszerrel már nem volt megfelelő, a farok- 
képződést nem kerülhettük el. Igen valószínű, hogy e csoportokban 
azok a hidrolízis termékek jelentkeztek, melyek struktúra és mole­
kula nagyság szempontjából igen közel esnek egymáshoz. Ezek jobb 
szétválasztására más módszer kidolgozása szükséges, s az azonosítás 
csak modell kísérletekkel lesz megvalósítható. Egy figyelemre méltó 
körülményt azonban még meg kell említeni e foltcsoporttal kapcso­
latban : az I-gyel jelzett sorozatban, melyben a 35-ik perctől kezdve 
dextrin nem volt már jelen mérhető mennyiségben, e foltcsoport 
is ugyanakkor jelentősen elhalványult, míg ez az elhalványulás 
— ami nyilvánvalóan a mennyiségek csökkenését jelzi — a II-vel 
jelzett sorozatnál csak a 90-ik perc után következik be, de ismét 
egybeesik a dextrin eltűnésével.
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------------------  D e x t r o s e

Burgonyakeményítő savas hidrolízisének sorozat 
kromatogrammjai

I = magasabb (változó) nyomású
sorozat

II = állandó nyomású sorozat 
l)=dextrose sorozat
a=  0 — 10 pere 
b= 10— 25 perc 
c=  50— 60 perc 
d= 60— 90 perc 
e=  95—115 perc



254 I. táblázat
B n r g o n y a k e r n é n y í t ő  s a v a s  h i d r o l í z i s e

Idő
perc

Burgonyacukor I Burgonyacukor 11 Dextróz

Sor­
szám At ii

Közv. red. 
cukor% Dextrin % Sor­

szám Atü
Közv. red. 
cukor % Dextrin %

Sor­
szám Atü

Közv red. 
cukor % Dextrin %

0 1 0 3 0,7 1 0,2 2,31 _
5 2 1,2 3,03 29,24 4 1,1 8,18 — 2 0,8 3,18 18,82

10 3 1,8 6,30 25,39 5 1,4 9,86 26,13 — — — —
15 4 2,0 10,22 20,07 — — — — 3 1,4 5,45 16,68’
20 5 2,2 16,23 11,90 6 1,5 12,13 22,77 4 1,7 9,17 11,43
25 6 2,0 19,57 7,67 7 1,5 14,17 20,64 5 1,8 12,30 7,03
30 — — — . -— 8 1,5 16,13 17,29 — — — —
35
AC\

7 1,6 22,49 — — — — — 6 1,9 15,41 2,71

45 8 2,0 24,26 — 9 1,5 17,93 13,64 7 1,5 18,27 0,74

55 9 1,8 25,06 _ _ _ z _ 8 1,4 19,01 0,20
60 — — — — 10 1,5 21,75 10,21 9 1,3 19,24 —
65 10 2,0 25,47 — — — — — 10 ki 20,23 — -
70 — — — — 11 1,5 23,26 6,34
75 11 1,6 25,60 — — — — —
80 — — — — 12 1,5 24,32 5,08
85 12 1,7 25,73 — — — — —
90 — — — — 13 1,5 25,39 —
95 13 1,7 25,89 — 14 1,5 25,39 —

100 — — — 15 1,5 25,60 -—

105 14 1,8 25,89 — 16 1,5 26,00 —
110 — — — — 17 ki 26,16 —-
115 15 ki 26,11 . --- 18 ki 26,28 —



ÖSSZEFOGLALÁS
A szerzők á lta l  v ég ze t t  k ísér le tsorozatokból k i tű n ik ,  hogy a  glü­

kóz m ennyisége  növekvő  hidrolízis t a r t a m  és k isebb m érv ű  n y o m ás  
(hőfok) emelésével b izonyos h a tá r o n  belül g y akorla ti lag  alig vá l to z ik ,  
legalább is b u rg o n y a k e m é n y í tő  esetén. A  közbeeső h idro líz is - term ékek  
(oligo-saccharidok) m ennyisége  v iszon t n a g y m é r té k b e n  függ az a lk a l ­
m a z o t t  n y o m ás tó l  és időtől. Szerzők to v á b b i  — fő k én t  lab o ra tó r iu m i  
m ére tek b en  elvégzendő — kísérle tekkel k ív á n já k  felderí ten i a  k a p ­
cso la to t  a v ég te rm ék  minősége és az a lk a lm a z o t t  technológ ia  köz t.

Д А Н Н Ы Е  С О С Т А В А  П Р О М Ы Ш Л Е Н Н Ы Х  К Р А Х М А Л Ь Н Ы Х
С И Р О П О В  И С А Х А Р О В  В О С О Б Е Н Н О С Т И  О Т Н О Ш Е Н И Е  

Д Е Х Т Р И Н А М А Л Ь Т О З Ы  И Е Л К Ж О З Ы . I.

Б. Лутер и О. Сентйоби

На основе производственны х исследований авторами удалос ь  
установить, что в известны х границах при испы тании картоф ельного  
крахмала, количество глюкозы почти не и зм еняется  при увеличении  
периода  гидр оли за  и при повышении давл ен ия  (тем пературы ).

А количество п р о м еж у то ч н ы х  п р одуктов  гидр оли за  (о л и го -с а х а ­
риды) ; н а о б о р о т  в вышей степени за в и сит  от  периода гидроли за  и от  
прим ененного  давления .  А вторы  дальнейш ими л аборатор н ы м и  и с сл е до ­
ваниями ж е л а ю т  выяснить связь  качества готового п р о ду к т а  с п р и м е­
ненной технологией .

A N G A B E N  Ü B E R  D I E  Z U S A M M E N S E T Z U N G  D E R  S T Ä R K E S Y -  
R U P E  U N D  Z U C K E R  M IT  B E S O N D E R E R  R Ü C K S IC H T  A U F  
DAS V E R H Ä L T N IS  Y O N  D E X T R IN -M A L T O S E -G L U G O S E  I.

B. Lutter und O. Szentjóbi

Aus den vo n  den V erfassern d u rch g e fü h r ten  V ersuchsre ihen geh t 
hervor ,  dass sich die Menge der Glucose d u rch  anste igende  Z e i td au e r  
der H y dro lyse  u n d  geringere D ru ck -  (T em p e ra tu r )  e rhöhung  in n e r ­
halb  gewisser Grenzen p rak t isch  k a u m  ä n d e r t .  Die Menge d er  Zwischen­
p ro d u k te  der H y dro lyse  (Oligosaccharide) jedoch  h ä n g t  in  ho h em  Masse 
von dem  an g ew an d ten  D ru ck  u n d  der  Z e i td au e r  ab. Die A u to ren  b e a b ­
sichtigen d u rch  w eitere  L ab o ra to r iu m sv e rsu ch e  den  Z u sam m en h an g  
zwischen der Q u a l i tä t  des E n d p ro d u k te s  u n d  der an g ew an d ten  T ech n o ­
logie klarzuste llen .
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SO M E D A T A  OX T H E  C O M P O S IT IO N  O F  IN D U S T R I A L  S T A R C H - 
S Y R U P S  A N D  S U G A R S , W I T H  P A R T IC U L A R  C O N S ID E R A T IO N  
TO T H E  P R O P O R T I O N  O F  D E X T R I N E  -  M A L T O S E  -  G L U C O S E

B. Lutter and O. Szentjóbi

T he  p a r t ia l  ac id  hydro l is is  of p o ta to  s ta rch  on in d u s t r ia l  scale, 
followed b y  p ap e r -c h ro m a to g ra m m s  leads to  a series of oligosaccharides, 
b u t  th e  m ean  p ro d u c ts  a re  glucose an d  maltose . T he  q u a n t i ty  of th e  
glucose is n o t  s ignificantly  in f luenced  b y  th e  p ressure  an d  t im e  w h ith in  
th e  in d u s tr ia l  c ircum stances ,  b u t  th e  presence of m altose ,  m a l to t r io se  
a n d  o th e r  g lucosaccharides d epends  g rea t ly  on th e  technology  em ployed. 
F u r t h e r  inves t iga t ions  will follow concerning th e  com posit ion  of th e  
end-p roduc ts .

D O N N É S  S U R  L E S  C O M P O S IT IO N S  D E S  S IR O P S  D E  F É C U L E S  
E T  D E S  S U C R E S  IN D U S T R I E L S ,  E N  C O N S ID E R A T I O N  S P É C I -  

A L E  D E  LA P R O P O R T I O N  D E  D E X T R I N E -M A L T O S E -  
— G LU C O SE

B. Lutter et О. Szentjóbi

Selon des expériences successives faites  p a r  les au teu rs ,  il se dégage 
q u ’en tre  cer ta ines  lim ites la q u a n t i té  de la  glucose — au  moins dans  
le cas de la féeule de p o nnnes  de te r re ,  — se change p ra t iq u e m e n t  ä 
peine p a r  l ’a u g m e n ta t io n  du  te m p s  de l ’hydo lyse  e t de la pression 
( tem p éra tu re ) .  A u con tra ire  la  q u a n t i té  des p ro d u i ts  in te rm éd ia i rc s  
de l’h ydro lyse  (oligo-saccharides) d épend  de la  pression  et du  te m p s  
app liqués  d ans  u ne  tr é s  g ran d e  m esure . A vec des expériences labora to i res  
u lté r ieu res  les a u te u r s  ex igen t ä éclaircir la  co nnex ion  en tre  la  qua l i té  
du  p ro d u i t  final et la teclmologie  appliquée.
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A kapszaicin meghatározása polarometriás titrálással
S P A N Y Á R  P Á L , K É V É I  J Á N O S N É , K IS Z E L  J Ó Z S E F N É  

K o n zerv -, H ú s- és H ű tő ip ar i K u ta tó  In té z e t , B u d a p e st.

Érkezett: 1956. augusztus 6

K o rá b b i  k ö z lem én y e in k b en  (1,7) r á m u t a t t u n k  a r ra ,  h o g y  a 
k apsza ic in  p -d iazobenzo lszu lfo n sav v a l  színes a z o v e g y ü le te t  a lk o t ,  
és a reak c ió k ev e rék b en  —  megfelelő k ö rü lm é n y e k  m e l le t t  —  a színe­
ződés erőssége a k apsza ic in  m en n y iség év e l  a rán y o s .  E n n e k  a la p ­
já n  v izsgá la t i  e l j á rá s t  d o lg o z tu n k  ki fű sze rp ap r ik a ,  c sem eg ep ap r ik a ,  
t o v á b b á  kapsza ic in  k é sz í tm é n y e k  kap sza ic in  t a r t a l m á n a k  m eg á l la ­
p í tá sá ra .  A  m ó d sze r  igen jó  e re d m é n y e k e t  ad ,  eg y e t len  h á t r á n y a ,  
hogy  a  v izsgá landó  a n y ag b ó l  a k ísérő  fe s té k a n y a g o k a t  te l jes  m é r té k ­
ben el kell t á v o l i ta n i ,  am i az  e l já rá s t  v iszony lag  h o sszú v á  teszi.

A v izsg á la t  ide jén ek  m eg rö v id í té se  é rd ek éb en  m eg k ísé re l tü k ,  
h o g y  a fen t i  rake ió  a la p já n ,  de v iszony lag  k ev ésb é  t i s z t í t o t t  o ld a t ­
b an  p o la ro m e tr iá s  t i t r á lá s sa l  h a tá ro z z u k  m eg  a k apsza ic in  m e n n y i ­
ségét.  H a  u g y an is  a

d iazobenzo lszu lfo n sav  - j -  kap sza ic in  —> azofes ték

reak c ió k ev e rék e t  p o la rografá ló  be ren d ezésb en  v izsgá ljuk ,  a  je len ­
levő a n y a g o k  k ö zü l  — m eg fe le lő  (-0,4 V) á ra m fe s z ü l t s é g  m e l l e t t  
és egyéb ,  p o n to s a n  e lő í r t  k ö rü lm é n y e k  b e t a r t á s a  e se tén  — sem  a 
kapsza ic in ,  sem a kapsza ic in b ó l  és a d iazobenzo lszu lfonsavbó l k e le t ­
kező azofes ték  a diffúziós á r a m  erősségét n em  emeli, t e h á t  a k észü ­
lék g a lv a n o m é te re  k i t é ré s t  n em  m u t a t .  A kap sza ic in  u g y an is  —  az 
a d o t t  k ö rü lm é n y e k  k ö z ö t t  —  n em  re d u k á lh a tó ,  a  k e le tk ező  azofes­
ték  leválási  p o ten c iá l ja  ped ig  jó v a l  (200 m V -ta l )  n e g a t ív a b b ,  m i n t  
a s zab ad  d iazo b en zo lszu lfo n sav  első lépcső jének  leválási p o ten c iá l ja
(2). H a  a z o n b a n  a r e a k c ió k ev e rék b en  sz a b a d  p -d iazobenzo lszu lfon-  
sav  v a n  je len , a n n a k  red u k c ió ja  fo ly tá n  k e le tk ező  diffúziós á ra m  
erőssége a g a lv a n o m é te r b e n  k i t é r é s t  okoz, és e n n e k  m é r té k e  a feles­
legben  levő d iazobenzo lszu lfo n sav  m en n y iség év e l  a rán y o s .  H a  t e h á t  
a v iz sg á lan d ó  k ap sza ic in  o ld a th o z  ré sz le tek b en  a d d ig  a d u n k  is m e r t  
m en n y iség ű  d iazo b en zo lszu lfo n sav  o ld a to t ,  m íg  a g a lv a n o m é te r
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kitérést nem jelez, illetőleg azon túl ismert mennyiségű oldat részle­
gek hozzáadásával a hozzá tartozó galvanométer kitéréseket mér­
jük, a nyert adatokból ismert módon (3, 2) a kapszaicin mennyisége 
meghatározható.

Annak meghatározására, hogy a reakció milyen körülmények 
közt ad megbízható és reprodukálható eredményeket, modellkísér­
letekben különböző ismert kapszaicin tartalmú oldatokkal végeztünk 
vizsgálatokat. A megfelelő körülmények megállapítása után kapott 
vizsgálati eredményeket az I. táblázatban foglaltuk össze.

A módszer kidolgozása után különböző kapszaicin tartalmú 
anyagok hatóanyag tartalmát mértük meg. Ellenőrzésül ugyan­
ezen anyagok kapszaicin tartalmát fotometriás eljárásunkkal (1) 
is meghatároztuk. Az eredményeket a II. táblázat adja.

A táblázatokból látható, hogy modellkísérletekben a bemért 
és talált értékek különbsége az 5%-°t sohasem haladja meg. Kap­
szaicin tartalmú anyagokban a kétféle mérés értékei között pedig 
10%-nál nagyobb eltérés nem tapasztalható. Ez a viszonylag gyor­
sabb módszer tehát jól felhasználható fűszer-, csemegepaprikák, 
továbbá kapszaicin tartalmú készítmények hatóanyagtartalmának 
mérésére, feltéve, ha azok kapszaicin-tartalma — a kb. 20% nedves­
ségtartalmú anyagra számítva — 30 mg/100 g alá nem esik. A mód­
szer előnye nem csupán az, hogy az előkészítő eljárás lényegesen meg­
rövidül, hanem a tényleges mérésre kerülő anyag mennyisége itt 
viszonylag nagyobb lehet, tehát a hígítás okozta hibák elkerülhetők.

I. táblázat

Ism ert k ap sza ic in  tarta lm ú  in od ell-o ld a to k  h ató a n y a g ta rta lm a  m g /2 5  m l

Bemért Titrálássai kapott

kapszaicin tartalom

1 ,5 0 1 ,5 5
2 ,0 3 2 ,0 4
2 ,5 0 2 ,5 3
3 ,0 0 3 ,0 6
3 ,3 0 3 ,3 9
3 ,6 4 3 ,5 9
4 ,0 8 4 ,0 3
4 ,0 8 3 ,9 3
4 ,0 8 4 ,0 7
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A vizsgálati eljárás részletes leírása a következő.
I. Vegyszerek:
(1) éter pur. peroxid mentes,
(2) 57%-os alkohol
(3) extrakciós benzin (f. p. 80—100 C°),
(4) m/5 NaOH oldat,
(5) m/5 H3B03 oldat,
(6) m/5 KC1 oldat,
(7) 0,05%-os zselatin oldat,

I I .  t á b l á z a t

K ap sza iein  tarta lm ú  term ék ek  h a tó a n y a g ta rta lm a  m g /1 0 0  g

Sor­
szám Minta neve

Polarometriás tit- 
rálással

Fotometriás eljá­
rással

í. Fűszerpaprika fél é d e s ................... 20 19
2. Fűszerpaprika rózsa ....................... 27 24
.3. Fűszerpaprika erős ......................... 31 31
4. Szegedi paprika 91/95 ................... 50 46
5. Paprikaér őrlemény ..................... 136 150
6. Paprikaér őrlemény ..................... 176 175
7. Paprikaér őrlemény ..................... 243 225
8. Paprikaér őrlemény ..................... 262 251
9. Paprikaér őrlemény ..................... 325 321

10. Paprikaér őrlemény ..................... 398 375
11. Paprikaér őrlemény ..................... 461 500
12. Oleorezin készítmény ..................... 1650 1560
13. Oleorezin készítmény ..................... 2050 2170

(8) kristályos p-diazobenzolszulfonsav. Elkészítése a következő :
(4) : 3 g szulfanilsavat kb. 45 ml 4%-os nátronlúgban oldunk, majd 
12 ml 10%-os NaOH oldattal elegyítjük. Az egészet választótölcsér­
ből lassan 9 ml jégbehűtött 25%-os sósavba csurgatjuk. A kiváló 
diazobenzolszulfonsavat G4 üvegszűrőn leszűrjük, kb. 200 ml jeges 
vízzel, 75 ml ugyancsak lehűtött metilalkohollal és 75 ml éterrel ki­
mossuk, majd megszárítjuk. A készítmény — szárító edénykébe 
téve — exszikkátorban 4—5 napig eltartható. A bomló készítményt 
elsárgult színe árulja el.

(9) 1,00 mg/ml töménységű vizes p-diazobenzolszulfonsav oldat. 
A kristályos készítményből naponta frissen készítendő és felhaszná­
lásig hideg helyen tartandó. A kristályos készítmény kb. 10 alkalom­
mal használható fel oldat készítésére, feltéve, hogy ez az eltartási 
időn belül felhasználásra kerül. Szükség esetén az oldat töménységé­
nek ellenőrzése, ill. a kapszaiein : diazoniumszulfonsav reakció egyen-
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érték számának megállapítása 5— 8 ml ismert töménységű kapszaicin 
oldattal (10) történhetik.

(10) Kapszaicin oldat 40 mg kristályos kapszlicint 100 ml 0,05 
m NaOH-ban oldunk. Kétely esetén a kapszaicin oldat töménysége 
fotometriás eljárással ellenőrizendő.

II. A vizsgálandó anyag előkészítése.
A vizsgálandó anyag kapszaicin tartalmától függően fűszer- 

paprikából 5— 6 g-ot, paprikaőrleményből 1—2 g-ot 50 ml-es dugós 
íázóhengerbe mérünk, kb. 3 ml 57%-os alkohollal megnedvesítjük 
és kétszer 30 ml éterrel kirázzuk. Az éteres kirázás mindkét esetben 
10 percig tart, utána — a tiszta éteres részt (amely a paprikafesté­
kektől élénk piros színű) — kvantitatív szűrőpapíron leszűrjük. A 
szűrőpapírt kevés éterrel utánmossuk, és az éteres kivonatokat 100 
ml-es frakcionáló lombikban egyesítjük. Ebből az étert 45—50 C°-os 
vízfürdőn desztilláljuk le mindaddig, míg csak a piros szinű paprika- 
festékes olajos rész marad vissza. Ez a kivonat tartalmazza a kap- 
szaicint is. A visszamaradt részt négyszer 5 ml 57%-os alkohollal 
választótölcsérbe mossuk, és a frakcionáló lombik falára tapadt fes­
téket 30 ml extrakciós benzinnel felvéve az előbbi választótölcsérbe 
visszük. Az alkoholos, benzines elegyet 5 percen át rázzuk, majd 
1—2 g kristályos NaCl-ot adunk hozzá. 10 perc állás után az elegy 
élesen két réteggé válik szét, amelyből az alsó, alkoholos, kapszaicint 
tartalmazó oldatot porcelántálba engedjük. A benzines részt még 
egyszer 10 ml 57%-os alkohollal kirázzuk, és a szétválás után az 
alsó réteget az előbbi porcelántálba öntjük.

Az egyesített sárgás színű alkoholos oldathoz 2,7 ml m/5-ös 
nátronlúgot adunk, majd vízfürdőn 85—90 C° között alkoholmen­
tesre pároljuk, és a hűtés után 25 ml-re feltöltjük. Ezt az oldatot hasz­
náljuk fel a polarometriás vizsgálatra. Meghatározásra csak olyan 
oldat alkalmas, amely 25 ml-ben 1,50—3,50 mg kapszaicint tartal­
maz. Ha az előkészített oldat töménysége 3,50 mg/25 ml-nél nagyobb, 
azt Clark-Lnbs puffer oldattal (4,5) a szükséges mértékig felhígítjuk.

Oleorezin készítményből — annak kapszaicin tartalmától függően 
— 0,7—1,5 g-ot mérünk le, azt száraz üvegdugós 100 ml-es normál 
lombikba visszük, és extrakciós benzinben feloldva ugyancsak ben­
zinnel 100 ml-re feltöltjük. Összerázás után 20 ml-t kiveszünk a ben­
zines törzsoldatból, rázótölcsérbe engedjük, a pipettát még kb. 10 
ml tiszta benzinnel utánmossuk, és a benzines kapszaicines oldatból 
a kapszaicint először 20 ml, másodszor pedig 10 ml 57%-os alkohollal 
kivonjuk.

Az egyesített alkoholos kivonatot a továbbiakban úgy kezel­
jük, mintha a paprikaőrlemény-mintából származott volna.
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III. Polarometriás titrálds.
A titrálást Ileyrovsky-féle polarográf segítségével végezzük. 

Katódként csepegő higanyelektródot, anódként pedig telített kalomel- 
elektródot használunk. A titrálás alatt 2 V összfeszültség mellett a 
rákapcsolt potenciál —0,1 V. Az áramerősség változását a tükrös 
galvanométer kitérése alapján figyeljük meg. A titrálásnál állandó 
galvanométer-érzékenységgel dolgozunk (pl. 1/20). A vizsgálandó 
oldatot a következőképpen állítjuk össze :

25 ml előkészített vizsgálandó oldat (II. szerint) :
3.15 ml m/5 KC1 oldat,
3.15 ml m/5 H3B03 oldat,
1 ml 0,05%-os zselatin oldat,
17,7 ml desztillált víz.
A titrálandó oldat összmennyisége 50 ml, pH-ja 9,0. Mint lát­

ható, lényegében Clark-Lubs-ié\e pufferoldatban dolgozunk, melyet 
hasonló célokra A. Jindra és munkatársai (2) ajánlanak. Az így össze­
állított oldatot jeges vízben 10 C° alá hütjük, és 5 percen keresztül 
nitrogéngázáramot vezetünk át rajta, majd a polarográf galvano­
méter-skálájának 0-pontját beállítjuk. Ezután frissen készített diazo- 
niumszulfonsavas oldatból (9) pontosan 1—1 ml-t adunk a vizsgálandó 
oldathoz. Minden ml mérőoldat hozzáadása után 3 percen át újra 
nitrogén gázáramot hajtunk keresztül az oldaton, majd a nitrogén­
áram lezárása után megvizsgáljuk a galvanométer kitérését. Mind­
addig, míg a galvanométer kitérést nem mutat, a diazobenzolszul- 
fonsav oldatot a kapszaicin leköti, tehát a rendszerben ebből feles­
leg nincsen. Ma a titrálás folyamán a galvanométer kitérést mutat, 
az azt jelenti, hogy a diazoniumszulfonsav már feleslegbe került. 
A titrálás értékeit az alábbi rajz szerint grafikonba foglaljuk. A gra­
fikon alapján az eredmény kiszámítható.

mm

1 2 3 4 5 6 7 m,

A m p ero m e tr iá s  t i t r á lá s  é r t é k e ­
lése. Az abszcisszán a t i t r á lá s r a  
fe lhasznál t  p -d iazónium -szulfon- 
sav  ml-einek szám át,  az o rd in á ­
tán  pedig a korr igált  g a lvano­
m éter  k i té ré s t  áb rázo l juk  m m - 
ben. A t i t r á lá s  ekv iva lenc ia  
p o n t ja  a k é t  egyenes metszés- 

— po n tján á l ,  jelen ese tben  2,7 m i­
nél van .
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Mint látható, a grafikont úgy vesszük fel, hogy a titrálás ered­
ményét olyan koordináta rendszerben rögzítjük, ahol az abszcisszán 
a felhasznált diazobenzolszulfonsav oldat ml-ben, az ordinátán pedig
— a galvanométer kitérése miliméterekben van feltüntetve. A tit­
rálás folyamán keletkező higulás okozta hiba kiküszöbölésére a leol­
vasott galvanométer kitéréseket ismert módon (3, 6) korrigálni kell. 
A grafikonra ezek a korrigált értékek kerülnek. A nyert pontokat 
összekötve olyan görbét kapunk, melyen éles törés látható. A görbe 
töréspontjának megfelelő diazoniumsó mennyisége (ml) arányos a 
vizsgált oldat kapszaicin tartalmával. A titrálást úgy kell végezni, 
hogy a görbe vízszintes részén — tehát az ekvivalencia pont előtt
— legalább 2-—3 pontot, a meredek részben az ekvivalencia pont után 
3—-4 pontot vegyünk fel. Az így kapott eredmény alapján a vizsgá­
landó anyag kapszaicin tartalma a következő képlet szerint számít­
ható ki :

к  =  a y b  ■ 1 0 0

ahol
К = a vizsgált anyag kapszaicin tartalma (mg/UK) g) 
a = a görbe töréspontjának megfelelő diazoniumsó oldat meny- 

nyisége (ml),
b = a kapszaicin-diazobenzolszulfonsav reakció egyenérték szá­

ma, értéke az előírt körülmények között 0,97, 
g =  a vizsgálatra lemért anyag mennyisége (g).

Kapszaicin tartalmú anyagokból készült oldatok polarometriás 
titrálásánál csaknem minden esetben előfordul, hogy az első ml diazo­
benzolszulfonsav oldat hozzáadása után egyes zavaró anyagok mara­
dék áramot hoznak létre, amely a galvanométert kitéríti. Ilyen eset­
ben a maradék áramot ismert módon (3, 6) kompenzálni kell. A feles­
legben levő diazobenzolszulfonsav oldat okozta kitérésnek csupán 
a teljes kompenzáció után jelentkező kitérést szabad tekinteni.

A kísérletek technikai keresztülvitelében Simek Ferencné nyúj­
tott segítséget, amelyért őszinte köszönetét mondunk.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

P o la ro g rá fb an  a  p -d iazobenzolszu lfonsav  o ld a t  red u k c ió ja  foly­
t á n  megfelelő á ram feszü l tség  m e l le t t  ke le tkező  diffúziós á r a m  erős­
sége m érh e tő .  U g y a n a k k o r  hasonló  k ö rü lm é n y e k  k ö zö tt  a k a p sz a i­
cin. illetőleg a  k apsza ic in  és a  p -d iazobenzo lszu lfonsavbó l kele tkező  
azovegyüle t  közöm bös v iselkedésű. E z  a k ö rü lm é n y  fe lh a szn á lh a tó  
a kapszaic in  m e g h a tá ro zásá ra ,  p -d iazob en zo lszu lfo n sav v a l  tö r té n ő  
p o la ro m etr iá s  t i t rá lássa l .  A reakció C lark -L ubs  o ld a tb a n ,  p H  =  9,0-es
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közegben, 0,4 Y feszültség m e l le t t  m eg y  végbe. A t i t r á la n d ó  o ld a t  
k ap sza ic in - ta r ta lm a  1*5 — 3 -5 m g '25 m l lehet. Az eljárással a  fűszer- 
és csem egepaprika ,  to v á b b á  a  k ap sz a ic in - ta r ta lm ú  k ész í tm én y ek  h a tó ­
a n y a g ta r t a lm a  jól m e g h a tá ro zh a tó ,  h a  azo k b an  a k ap sza ic in - ta r ta -  
lom 2 0 %  n ed v esség ta r ta lm ú  a n y a g ra  s z ám ítv a  — 30 m g/100 g-nál 
nem  kevesebb. A m ódszer  egyszerűbb és g yorsabb ,  m in t  az eddigi e ljá­
rások, h ib á ja  +  10%-nál kisebb.

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  КАПСАИЦИНА ПРИ  ПОМОЩИ 
П ОЛАРИ М ЕТРИ ЧЕСКО ГО  ТИТРО ВА Н И Я

П. Шпаняр, Я . Кевеи, И. Кисель

При редукции раствора р-дназобензольсулфокислоты, в случае 
соответственного напряжения тока, мощность возникающего диффузи- 
оного тока измерима в полярографе. При таких же условиях капсаицин 
и азосоединение капсаицина с р-диабензольсулфо кислотой не вызывают 
образование диффузионного тока. Это обстоятельство возможно при­
менить для определения капсаицина при помощи поляриметрического 
титрования с р-диазобензольсулфо кислотой. Реакция происходит в 
растворе Клерк-Лабс при p H —9,0, при напряжении 0,4 V. Допускаемое 
содержание капсаицина при определении 1,5—3,5 мг/25 мл. При помощи 
метода возможно определить содержание действующего вещества в 
красном и в сьедобном перце а также в разных изделиях содержащих 
капсаицин, если содержание капсаицина в них не меньше чем 30 мг/100 г 
при 20 процентной влажности.

Метод менее сложный и требует мало времерни по сравнению со 
существующими способами. Ошибка способа меньше чем ±  10%.

B E S T IM M U N G  V ON  K A P S A IC IN  M IT T E L S  
P O L A R IM E T R I S C H E R  T I T R A T IO N

P. Spanyúr ,  F ra u  J .  Kevei, F ra u  J .  Kiszel

Die I n te n s i t ä t  des D iffusionsstrom es, welcher im  P o la ro g rap h  bei 
en tsp rech en d er  S tro m sp an n u n g  d u rch  die R ed u k t io n  der p-D iazo  
benzolsulfonsäure en ts te h t ,  is t  m essbar .  Zu gleicher Zeit is das  N a p sa i ­
éin, bzw. die aus dem  K apsa ic in  u n d  p -D iazobenzolsu lfonsäure  e n t ­
s tan d en e  A zo verb indung  ind ifferen t.  Dieser U m s ta n d  e rm ö g lich t  die 
B es t im m u n g  vom  K apsa ic in  d u rch  p o la r im etr ische  T i t r a t io n  m i t te ls  

«p-Diazo-benzolsulfonsäure. Die R eak t io n  g e h t  in der Lösung  von Clark- 
L ubs  bei p H  9,0 un d  bei e iner S p an n u n g  vo n  0,4 vor.  D er  K ap sa i-  .. 
c ingeha lt  der zu t i t r ie ren d en  L ösung  soll zwischen 1,5 —3,5 m g/25  *ml 
sein. Mit diesem V erfah ren  is t der W irks to f fg eh a l t  von  Gewürz- u n d  
D elik a te ssp ap r ik a  w e i te r  von  K ap sa ic in  e n h a l t e n d e n  E rzeu g n issen  
falls deren  K apsa ic ingeha l t  auf 2 0 %  W asse r  e n th a l te n d e  S u b s tan z  
gerechne t n ich t  w eniger als 30 mg/100 g b e t r ä g t  — g u t  b e s t im m b ar .  
Die M ethode is t  e infacher un d  rascher  au sfü h rb a r ,  als die bisherigen 
V erfah ren ,  u n d  die Feh lergrenze  liegt u n te r  + 1 0 % .
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D E T E R M I N A T I O N  O F  C A P S A IC IN  B Y  P O L A R O M E T R IC  
T IT R A T I O N

P. Span yá r ,  M rs .  J . ,  Kevei  a n d  M rs. J .  K isze l

The in te n s i ty  of th e  diffusion cu rren t  deve loped  a t  an  ad eq u a te  
p o ten t ia l  b y  th e  red u c t io n  of a  so lu tion  of p-diazo benzene sulphonic 
acid  p ro v ed  to  be m easu rab le  b y  p o la ro g rap h y .  A t  th e  sam e t im e ,  
capsaicin  an d ,  respec tive ly ,  th e  azo-co m p o u n d  fo rm ed  from  capsaicin 
a n d  p -d iazobenzene su lphonic  acid are not reduced  on th e  d ro p p in g  
m ercu ry  ca thode .  These  fac ts  m a y  be u ti l ized  in  th e  d e te rm in a t io n  
of capsaicin , ap p ly ing  p o la ro m e tr ic  t i t r a t i o n  w i th  th e  use of p -d iazo ­
benzene su lphonic  acid. T he  t i t r a t i o n  is to  be carr ied  o u t  in  a  Clark- 
Lubbs  so lu tion  in  a  m ed iu m  of p H  9,0 a t  a p o ten t ia l  of —0,4 v. T he  c a p ­
saicin c o n te n t  of th e  so lu tion  to  be te s te d  should  ran g e  from  1,5 to  3,5 
m g/25  ml. T he  m e th o d  p ro v ed  su i tab le  for th e  d e te rm in a t io n  of th e  
capsaicin  co n te n t  of fresh an d  g ro u n d  p ap r ik a ,  an d  of va r ious  capsaicin- 
co n ta in ing  p rep a ra t io n s ,  p ro v id ed  th e  capsaic in  co n ten t  was n o t  below 
30 m g/100 g, referred  to  sub s tan ce  of 2 0 %  m ois tu re  co n ten t .  T he  m e th o d  
is s im pler an d  qu icker  t h a n  o th e r  processes app lied  so far, its m ean  
e rro r  being less t h a n  + 10%.

D O S A G E  P O L A R I M E T R I Q U E  D U  C A P S A IC IN E  
P. Sp a n yá r ,  M m e.  J .  Kevei et M m e  J .  K iszel

D an s  le po la ro g rap h e ,  avec  u n e  tens ion  convenable  on p e u t  m esu re r  
l’in ten s i té  de co u ra n t  de la diffusion, s’é lévan t  p a r  la réd u c t io n  de la 
so lution d ’acide de p-d iazobenzo lsu lphon ique .  E n  meine te m p s ,  dans  
des condit ions  analogues la  capsaicine, ou bien le com posé  azoique 
du  capsaicine avec  Lacidé de p -d iazobenzo lsu lphon ique  se com por te  
indifférente .  Ce fa i t  on  p e u t  u ti l iser p o u r  l’e s t im a tio n  du  capsaic ine  
p a r  dosage po la r im e tr iq u e  avec  l ’a ide  d ’acide de p -d iazobenzolsu lphoni-  
que. L a  réac t io n  se passe d an s  la so lu tion  C lark -L ubs ,  avec  une  p H  
de 9,0 e t u ne  tens ion  de 0,4 V. L a  te n e u r  en capsaic ine  de la so lu tion  
do i t  é tre  1.5 —3.5 m g/25m l. A vec  ce t te  m é th o d e  on p e u t  d é te rm in e r  
la te n e u r  en capsaicine d ans  le p im e n t  rouge e t  v e r t ,  en ou tre  la m a t ié re  
ac tive  d ans  les p ro d u i ts  de capsaicine, si la  te n e u r  en capsaicine — 
co m p té  ä la m a t ié re  avec  u ne  t e n e u r  en eau de 20%  — n ’est moins, 
q ue  30 mg/100  g. C ette  m é th o d e  est p lus simple e t  p lus  rap id e ,  que 
les m é th o d es  employées ju s q u ’ä p résen t ,  le .défau t  ne dépasse pás  + 10%.

IR O D A L O M
(1) S p a n yá r  P .,  Kevei Jánosné, K isze l  József n é : É lelm ezési Ip a r ,  

10, 51 (1956)
(2) J in d ra ,  A . ,  Kalvoda, R .  Z y k a : Collection Czechosl. Chem. C om m un 

15, 797 (1950)
(3) Heyrovsky, I .  Z u m a n ,  P : B evezetés  a  g y a k o r la t i  po la ro g rá f iáb a .  

B u d a p e s t ,  1955
(4) Schulte К .  E . ,  и. K ruger H . М .  : Z. A nal.  Chem. 147, 266 (1950)
(5) M a nsfie ld  Clark W . : Topics in P hys ica l  C h em is try ,  283 (1948)
(6) Stackelberg, M :  P o la rog rap h isch e  A rb e i t sm e th o d en ,  B erlin  (1950)
(7) S p a n yá r  P .,  K evei Jánosné , K isze l  Józsefné, S im e k  F eren cn é : É le l ­

mezési Ip a r  10, 193 (1956).

264



Konzisztenciamérés penetrométerrei I.
R A JK Y  A N TA LN É és JÁ R M A I LÁSZLÓNÉ  

Budapesti Műszaki E gyetem  Élelm iszerkém ia Tanszék

Érkezett: 19ő6'. augusztus 22.

1. Az élelmiszerek minőségének elbírálásával együtt jár a kon­
zisztencia mérésének problémája. A konzisztencia az anyagnak az 
a tulajdonsága, hogy tartós alakváltozással szemben ellenállást 
fejt ki (1.).

A konzisztenciát nem jellemezhetjük egyetlen számértékkel, 
megadásához szükséges a teljes alakváltozás-erő, illetve alakvál- 
tozásisebesség-erő függvények leírása. E függvények értékkész­
letének, értelmezési tartományának, deriváltjainak, primitív függ­
vényeinek sajátos értékei szolgáltatják a rheológiában használt jel­
lemzők legtöbbjét, pl. a plaszticitást, alsó-, felsőfolyási határt, lát­
szólagos viszkozitást, fluiditást, viszkozitási határértéket stb.

Az elmondottakból következik, hogy a konzisztenciát jellemző 
függvények teljes értéktartományát csak sok mérésből álló mérés- 
sorozatból lehet meghatározni. A tudományos és az ipari gyakor­
lat azonban az egyszerűbb módszereket kívánja, és így széleskörű 
kutatás folyik azért, hogy felderítsék, vajon lehet-e az előbb említett 
függvényeket kevés (végső fokon egy) értékkel jellemezni, illetve 
melyik adat mond az anyag viselkedéséről legtöbbet. A megoldás 
azonban nehéz, mert a penetráció, forgatónyomaték, viszkozitás, 
folyáspont, filmszilárdság, vágási ellenállás mérése és a többi — plasz­
tikus sajátságok mérésére szolgáló — módszer az igénybevétel erős­
ségében, módjában és — különösen lényeges — a mérés eredményei­
nek fizikai jellegében (dimenziójában) is eltérő adatokat szolgál­
tatnak. Azt mondhatjuk tehát, hogy a konzisztenciának jelenleg 
nincs még általános mérési módszere (mint ahogy az áttekintő szem­
lélet is csak most kezd kialakulni) és az említett speciális mérések 
a konzisztenciának csak egy-egy részletéről adnak képet. Azonban, 
ha a mérés azonos gyártási körülmények között készült, illetve azo­
nos módon felhasználandó anyagok összehasonlító vizsgálatára hasz­
náljuk, ez az egyoldalú kép is célravezető lehet.
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Az említett módszerek közül egyszerűségük első helyre juttatja 
a penetrációs vizsgálatokat. A penetráció (behatolás) jellemzésére 
többféle fogalmat, megmérésére többféle készüléket használtak a 
kutatók (2 .).

Brullé, Sohn különböző anyagból készült különböző súlyú rudak 
behatolását mérte vajban.

Perkins fémből készült hengert ejtett a vajmintákba, és mérte 
a besüllyedés mélységét.

Kruisheer, Den, Herder, Krol, és Mulders azt az erőt mérte, amely 
szükséges, hogy egy megfelelő henger alakú testet meghatározott 
sebességgel belenyomjanak a vizsgálandó anyagba.

Mohr és Wellm (3.) a kúppal nyerhető folyási határt határozta 
meg, vagyis azt a nyomásértéket, amelynél az anyagba eresztett 
kúp már nem süllyed tovább. Tekintve, hogy a kúp súlya állandó 
(G) a felület pedig, amelyen a kúp súlya átadódik az anyagnak (FI) 
egyre növekszik, a nyomás egyre csökken, amíg végül is olyan kis 
értékké válik, hogy az anyagot nem tudja tovább deformálni. Ez a 
nyomásérték a fent említett folyási határ.

Hasonlóképpen jellemzi a penetrációt Kulman is (4.).

1. áb ra
A mérési so roza thoz  szerzők á lta l  h a szn á l t  p e n e t ro m é te r

2 0 0



2.1. Célkitűzés
Az előzőkben láttuk, hogy a különböző készülékekkel mért 

és különféle fizikai egységekben kifejezett penetráeióértékek csupán 
egy részképet adnak az anyag konzisztenciájáról. A penetrációmé­
rés egyszerűsége arra késztetett bennünket, hogy a konzisztencia­
vizsgálatok módszeres tanulmányozását ezekkel a mérésekkel kezd­
jük. Ezen értékek mérésének és az anyag jellemzőjéül való felhasz­
nálásának csak akkor van értelme, ha egyrészt a különböző anyagok­
nál ezek az értékek jelentősen eltérnek, ezáltal lehetőség nyílik az 
egyes anyagok megkülönböztetésére, másrészt sikerül megtalálni 
azokat a mérési körülményeket, amelyek között az aránylag egy­
szerűen elvégezhető penetrációvizsgálat eredménye a konzisztenciá­
ról a legtöbbet mond.

Jelen cikkünk keretében csak az első feladattal kívánunk fog­
lalkozni, a második célkitűzéssel kapcsolatos vizsgálataink folya­
matban vannak.
2.2. Penetrometer

2. V i z s g á l a t o k

Keménységvizsgálatainkhoz a kenőanyagiparban használatos 
kúpos penetrométert (5.) használtuk, némileg módosított formában. 
A készülék az 1—2. számú ábrán látható.

A talpazaton levő csavarok ,,1” segítségével lehet a készülé­
ket vízszintesre állítani. A talpazatra ,,2” helyezzük el a mérőedény­



kéket a megfelelő hőfokú vízfürdőedénnyel. Az állvány karjára „3” 
a kúppal felszerelt vezetőrúd „4” van felerősítve, melynek helyze­
tét az indítógomb ,,5” segítségével lehet szabályozni. A vezetőrúd 
egy fogazott léccel ,,6” érintkezik. A fogazott léchez egy áttételes 
mutató ,,7” kapcsolódik. Ennek segítségével a kúp elmozdulását egy 
360°-ra beosztott körlapon ,,8” lehet leolvasni. A körlap 10° beosz­
tása a kúp 1 mm-es elmozdu­
lásának felel meg. Módosítá­
sunk szerint, méréseinkhez 
különböző súlyú és hajlás­
szögű kúpokat használtunk.
A felhasznált kúpok adatait 
a következő táblázatban fog­
laltuk össze :

I .  t á b l á z a t

Kúpszám Ábra jel <r
(0)

h

(mm)

1 a 4 ,  =  9 0  
=  3 0

h  2 8

ha  1">

2 b 9 0 3 1 ,5

3 b 6 0 3 7 .3

4 b 3 0 3 0 ,2

80 % se rtész sírt, 15 °/<

2.3. Vizsgált anyagok
Kísérleteinkhez modellanyagként a 

következő zsiradékfajtákat használtuk 
fel :

Tiszta sertészsírt, továbbiakban: (I)
90% sertészsírt, 5% pálmazsírt, 5% 

bőrkaparékzsírt tartalmazó gyárilag ho­
mogenizált kombinált zsírt (II), 
napraforgóolajat, 5% bőrkaparékzsírt

tartalmazó gyárilag homogenizált kombináltzsírt (III), 
szabványos étkezési vajat (IV), 
szabványos Venus margarint (V).

2.4. Előkészítés
Sorozatvizsgálathoz megfelelő számú edénykét szobahőfokon 

gondosan egynemüsített anyaggal megtöltöttünk, ügyelve arra, hogy 
töltés közben az edénykében buborékzárványok ne keletkezzenek. 
A mintákat 21 óra hosszat + 6  C°-os hűtőszekrényben tartottuk, 
majd a mérési hőfoknak megfelelő hőmérsékletű vizes termosztátban
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II .  táblázat

Kúpok
sor­

száma

Kúpok
súlya
(gr)

Tempe-
rálás

hőmérs.(C°)

Zsirfajta sorszáma

n* x*
1. II. III. IV. j V.

П 1 lm X n m П 12 m X  12/Л n 1 Sut X  13 >n * X14. ni5* Ххб7,
1 182 1 1 3 9 1 1 8 6 1 7 9 1 6 6

1 1 9 2 1 1 4 7 1 1 9 6 1 8 1 1 7 0

1 1 5 0 ,0 1 0 , 0 1 8 5 1 7 5
1 8 6

1 8 7

411=2,х[г = 187,0 ni* - 2 x7* = 143,0nis = 2 x 7 ,  = 191,0 n 1 4 = 5 : xT4 = 83,6 iii4 = 3 x 7 3 = 70,3 1 4 1 1 9 ,3

n2l'» X*1* n22»t X 22m 1̂23*» X 2 3 m n24'« X 2 4 m n 1“25* 1 x l5„
2 1 5 8 1 1 9 0 4 2 5 6 1 2 2 5 1 1 2 9

2 1 6 3 1 1 9 3 1 2 5 7 1 2 3 5 1 1 3 2

1 1 6 7 1 1 9 5 1 2 5 9 1 2 4 1 1 1 3 5

1 1 6 8 1 1 9 6 1 2 6 2 1 2 4 7 2 1 3 6

1 5 7 ,0 2 3 , 5 1 1 6 9 2 2 0 0 1 2 6 5 1 2 5 5 2 1 3 7

1 1 7 6 1 2 0 5 1 2 6 8 1 2 6 2 1 1 3 8

1 1 7 8 2 2 1 0 1 2 6 4 1 1 3 9

1 1 8 0 1 2 7 9

1 1 8 2
2 1 8 3

nfi =  13"Х„=171,4 П2а — 9 X7a =  199,9 n23 =  9 X 7, =  259,4 nl4 =  8 Xi., =  251,0 n,s =9 X7e =  135,4 4 8 1 9 9 ,7

n 31»t X 31w 3̂2'« X 32m 3̂3/« Х з з п n34>H X 3 4 H П35 * X 3 5 m

1 1 2 3 1 1 3 2 1 1 6 6 1 6 7 1 6 5

2 1 2 4 1 1 4 0 1 1 6 9 1 7 0 1 6 6

3 1 2 5 1 1 4 1 1 1 7 2 1 7 4 1 6 7

1 1 3 1 2 1 4 4 1 1 7 3 1 7 6 2 6 8

1 5 7 , 0 1 G ,4 1 1 3 3 1 1 4 5 1 1 7 4 2 7 8 1 7 0

1 1 3 4 1 1 4 6 1 1 7 6 1 8 0 1 7 1

2 1 4 8 1 1 7 7 3 8 1 1 7 2

1 1 4 9 1 1 7 9 1 8 2 2 7 9

2 1 5 2 1 1 8 0
1 1 8 2
1 1 8 4

n31 =  9 X3"x =  127,1пз* = 12 X̂ .=145,1 n38 =  11 XÍs =  175,6 n34=ll X,4 =  77,1 n*5 =  1 0 X̂5 -  70,5 5 3 1 2 0 ,3

n 41m x 4 , „ n 42m Х 4 2 /П ^43>n X 4 3 m n 44m _П45_п_ x 45m

1 4 8 1 5 7 1 5 1 1 2 4 2 2 3

3 5 0 1 5 9 1 5 2 3 2 5 4 2 4

1 5 1 2 6 0 1 5 4 2 2 6 2 2 7

2 7 4 ,5 1 5 ,5 2 5 3 2 6 1 1 5 5 1 2 7 1 2 8

1 5 4 1 6 2 1 5 6 2 2 8

1 5 5 2 6 3 1 6 4
2 6 7

n4i = 9 X^t =  51,5 n4í = 9 X̂41 = 69,7 n43 “  8 X4S = 53,2 n44=9 X44=25,9 n45=9 ~X«=24,9 4 4 4 3 , 9

X 6 lm n 52m X g a m n 53'H X 33 m 115 4 ™ X  5 4  m n 55m X b 5 m

1 5 3 1 7 9 2 5 8 1 2 7 1 3 2

3 5 4 2 8 2 2 6 1 1 2 9 1 3 3

3 5 7 , 0 1 5 ,5 2 5 5 1 8 3 1 6 5 1 3 0 2 3 4

2 5 6 1 7 8 1 6 6 2 3 2 1 3 5

1 5 9 1 8 5 1 6 7 1 3 3 2 3 6

1 8 6 1 6 9 1 3 7 1 3 9

1 8 7 1 7 2 1 3 8 1 4 0

П51 — 9,'X4i =  55,1 П52 =  8 X51 =  82,7 n5* =  9 X53 =  64,1 П54 =  8 X54 =  32,2 n 65 =  9 'X36 = 35,4 4 3 5 3 , 7

n 61m x H .» ^62»* X e2m n63«» X e 3 m X  Д4 m n 65>* X g 5 m

1 1 1 8 1 1 4 3 2 1 6 6 1 5 0 1 5 5

1 1 2 3 1 1 4 8 1 1 7 0 1 5 2 2 5 6

4 4 5 ,5 1 5 ,5 2 1 2 4 2 1 4 9 1 1 7 4 1 5 3 1 5 7

2 1 2 5 2 1 5 0 1 1 7 5 3 5 8 4 5 8

1 1 2 6 1 1 7 7 1 6 1 1 5 9
2 6 2
1 6 5

n.i == 7"xTet=123 6 n „ 2 -  6 J x U - 143,2 П„з = 6 x7. =  171,3 n84 =  1 0 X84 =  57,9 n85 =  9 1 T „  = 57,2 3 8 1 0 2 .0

П 7 1 т X 71m П 72'" X 72m ^ 7 3  m X 73m X 74 »» n 7 5 « _
X
л 75 >n

3 5 5 1 6 1 1 5 3 1 3 3 2 3 4

2 5 7 1 6 3 3 5 4 3 3 4 3 3 5

2 1 3 1 ,5 1 5 ,5 1 6 0 1 6 9 2 5 9 2 3 5 3 3 6

1 6 2 1 7 1 1 3 6

1 6 4 1 7 2 2 3 8

1 7 5 1 3 9
1 4 2
1 4 3

1
1 4 7

n7i =8 “X71 =  58,1 n 71 =  6 "X71 =  63,5 П7з =  6 |"X̂# =  55,5 n74 =  13■x74 =  37,5 nn — 8 ÖC7S =  35,1 4 1 4 8 ,1

n 81m X 81m n 82»» X í 2 m n 83m X g 3 m n 84m X g 4 m n 85m Xg5m
3

1
1 0 1 1 1 1 6 1 1 2 2 1 5 6 1 5 5

5 1 0 2 1 1 2 0 1 1 2 3 1 5 7 1 5 6

4 1 0 3 1 1 2 1 1 1 2 4 1 5 8 4 5 8

3 1 1 4 ,0 1 5 , 5 3 1 0 5 1 1 2 8 2 1 2 7 4 6 3 2 6 0

3 1 0 6 1 1 3 1 1 1 3 2 1 6 4 1 6 3

3 1 0 7 1 1 3 4 1 1 3 6 1 6 8

1 1 0 9 2 1 3 5

n,i =  22 X",, =  Ш4 n82 = 8 XT. =  127,51 n88 = 7 X8s =  127,3 n84 =  9 "X84 = 61,7 n„ = 9 "x84 =  58,4 5 5 9 6 ,0

N  / 7 9 6 0 5 8 7 3 6 6 n  = : 3 3 6

Х У 1 0 5 ,4 1 2 2 ,6 1 3 6 ,9 7 3 ,8 6 0 ,6 X  = 9 8 ,2



temperáltuk 4 óra hosszat. Ez alatt a minták felmelegedtek a víz­
fürdő hőfokára.

2.5. Mérési módszer
A simára egyengetett felületű anyagot tartalmazó edénykéket 

vízfürdővel együtt a penetrométer edénytartó részére helyeztük. 
A mintát borító vízréteg magassága 10 mm-rel nagyobb az edényke 
magasságánál. A kúpot óvatosan az anyag felületére engedtük le 
úgy, hogy a felülettel éppen csak érintkezzék. Ezután a fogazott 
rudat érintkezésbe hoztuk a vezetőrúddal, és a körlap 0 pontját a 
mutatóhoz állítottuk, majd az indítógomb segítségével 5 másodpercen 
át engedtük a kúpot az anyagba behatolni. A fogazott rudat ismét 
érintkezésbe hoztuk a vezetőrúddal, amellyel együtt a mutató is 
elmozdult, és a körlapon leolvastuk az elmozdulás értékét tized 
mm-ekben. A mérések eredményeit a II. táblázat tartalmazza. (Lásd 
a mellékletet.)

3. Az eredmények értékelése.
3.1. Hogy a célkitűzésben felvetett kérdésre választ adhassunk, 

megfelelő matematikai rendszer segítségével kell az adathalmazt 
áttekintenünk. Jelen esetben erre az áttekintésre a legalkalmasabb­
nak a szóráselemzés (analysis of variance, Streuungszerlegung) (6,7) 
mutatkozik. Tekintettel arra, hogy ez a módszer könnyen kezelhető 
és megbízható értékelést ad, valamint a hazai irodalom (8,9) ezzel 
a kérdéssel viszonylag keveset foglalkozik, célszerűnek tartjuk a szá­
mítás lépéseit is bemutatni.

3.2. Jelöljük a mérések eredményeit x index-szel a megfelelő 
gyakoriságot n(>1(íex-szel ; jelöljük az adott mérési körülmények között 
végzett méréseket ,,k” indexszel, amelyik 1—u:ig halad ;

jelöljük meg az adott anyagon végzett méréseket (egy második) 
,,j” indexszel, amelyik 1—v-ig halad ;

jelöljük meg azonos körülmények között, azonos anyagon vég­
zett (párhuzamos) mérések mindegyikét (egy harmadik) ,,m” index­
szel, amelyik 1—q-ig halad.

Az eredményeket és gyakorisgokat tehát a következő általános 
táblázatban foglalhatjuk össze (lásd a túloldali táblázatot) :



1 1 1 .  t á b l á z a t

/  1 . V

n„, xm n l j l n\vi •rlVl

1 n u m ХП1П • ni jm •Ti jm nivm ■Ti vm

ПЩ Xí-q n,jq xijq >hvq xivq T,

■

Г>ки xkn nkji xk ji Пкт T/ívi

к "kun xkim nkjm xk j  m nkvm xkvm

nkiq xkiq nkjq x kjq nkvq xkvq nk T к ;

nUn xu 11 nuji xu jl nuvi •Tuvi

ll nu\m xu\m nujm xujm nuvm xuvm

nmq xmq nujq xujq nuvq xuvq r*u XU !

a,
_

Xi nJ XJ nv Tv n X

A táblázat felépítéséből következik, hogy az u és a v állandó. 
A q azonban csoportról csoportra változik (más-más számú, egymás­
tól eltérő párhuzamos eredményt nyertünk a mérések folyamán), 
tehát tulajdonképpen qfcy-el kellene jelölnünk, mivel azonban az érté­
kelhetőséget nem zavarja, a táblázatba index nélkül írtuk be a q-t.

ni - - Cici

nkj =  ~  "kim ; 
/7=1

■̂ Ay —

1 m =W  
X  X

- I  kJm

уз II
:

i 
/

:
уз 4  =

1 ' < •
n —  nXi ■ Xkjnk 7=1

/. и
nj  —  nkj !

s — 1
xj  =

j  k=u

к -и j=v

n =  ^  "k =  2  nj ; 
/. 1 j - 1 ; =

1 A'=u 1 -^1
-  —  Пк Xk =  П к  1

L  V
n H

2 7 0



A szóráselemzés lényege, mint tudjuk az, hogy az összes mérési 
eredményekből képezett számtani közép és az egyes mérések közötti 
eltérések négyzeteinek összegét részekre tagoljuk.

A levezetések mellőzésével (7) a következő tagolást kaphatjuk :

ahol a jobboldali összeg első tagja mutatja, hogy az egyes mérési 
körülmények megváltoztatása mennyire változtatja meg a penetrá­
ció értékét.

A második tag azt mutatja, hogy az általunk vizsgált anyagok 
penetrációja mennyire különbözik egymástól.

A harmadik tag azt mutatja, hogy a mérési körülmények meg­
változása a penetrációt mindegyik anyagnál azonos értékkel (a har­
madik tag 0 , illetve kicsi szám), vagy más-más értékkel (a harmadik 
tag nagy) változtatja meg. (A kölcsönhatást jelzi.)

A negyedik tag a mérések véletlen ingadozásainak mértékéül 
szolgál.

A célkitűzésben felvetett kérdés tehát a következőképpen alakul .
Az anyagok közti különbség lényegesen nagyobb-e, mint a méré­

sek véletlen ingadozásából és a kölcsönhatásból együttesen eredő 
különbség. A módszer segítségével közvetlenül választ kaphatunk 
arra is, hogy a mérési körülmények gyakorolnak-e lényeges befolyást 
az eredményekre (a körülmények okozta különbség lényegesen 
nagyobb-e, mint a mérések véletlen ingadozása, illetve az ingadozás 
és kölcsönhatás együttes befolyása), a kölcsönhatás bizonyított-e 
(a kölcsönhatás okozta különbség lényegesen nagyobb-e, mint a 
mérések véletlen hibájából eredő különbség).

A felsorolt négyzetösszegeket szórássá (variance, Streuung) 
kell átalakítanunk, és a szórások viszonyából tudjuk a statisztikus 
táblázatokból kikeresett értékkel összehasonlítva megállapítani, hogy 
a viszonyba állított szórások lényegesen eltérőek-e.

k = u
j = v  

m=qkj ■V’ .
~ ( X kjm -  -Vb -- 1 x)2 -\- M  - j -

k—u
j=v

m = q k j

+  2 ( * к] т  ~  X k j ffc= 1

Szórás = négyzetösszeg
szabadsági fok
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Az alábbi táblázatban összeállítottuk az egyes négyzetösszegekhez
tartozó szabadsági fokokat és szórásokat.

I V .  t á b l á z a t

Négyzetösszeg j Szabadsági fok Szórás

к  = и

^  п и  ( x /■ — x ) -  =  845227,4 u  —  1 =  7 120746,8

j  - V
^  r í j f x j  — r>2=  263457,8 

/ 1
у — 1 =  4 65864,1

M =  111 218.3 f u — 14 fy — 17 =  
28 3971,3

к  = и 
/ -  и 
m =

^  f -ГД- jm —  x k j У  =  7901,5 
fc = 1 
í = 1 
m  = 1

к  s  ZZ 
/ =  11
^  ( n k j  — I )  =

к  -  1 
) = 1
=  n — uy =  296

26,6

A: = zz 
í = /7 
m -  qjcj

( x j <j m  — x ) -  — 1,227805,0
к  = 1 
/ =1 m = 1

n — 1 =  335 —

Képezzük a harmad’k és negyedik sor egyesített szórását:

V. táblázat

Érték Szabadsági fok Szórás

1 1 1  2 1 8 ,3 2 8
7 9 0 1 ,5 2 9 6

1 1 9  1 1 9 ,8 3 2 4 3 6 7 ,6
■
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nyát F — szor^si  I vagy annak fél logaritmusát szoras2|

A táblázatokban vagy a lényegesen különböző szórások viszo-

1 szórás A . ,z =  — \a ——  találhatjuk meg.
2 6 szoras2

Az anyagok különbségét mutató szórás és a kölcsönhatást és 
véletlen ingadozást magában foglaló szórás viszonya :

F 65 864,4 
367,6 ■  179

Fp=o,ooi =  '1,8 ha szíj = 1 szf2 =  324
Az eredmények azt mutatják, hogy az általunk vizsgált zsiradé­

kok közül legalább kettő penetrációjában az egyes mérések vélet­
len ingadozásából és a kölcsönhatás okozta ingadozásból képezett 
egyesített szórást jóval felülmúló különbség van.

Hogy melyik ez a pár azt a t-próbával dönthetjük el.

s
ahol s =  J/367,6 =  19,2

.Tj az egyik mérési sorozat (függőleges oszlop) e re d m é n y e in e k  
közepértéke. x2 a másik mérési sorozat (függőleges oszlop) eredményei­
nek középértéke.

/? j az egyik oszlopban levő mérések száma, n2 a másik oszlop­
ban levő mérések száma.

Ha az így nyert t-érték nagyobb, mint az (nt +  n2 — 2) szabad­
sági fokhoz tartozó t-érték, úgy az illető párnál az eredmények közti 
különbség lényeges, és nem lehet a mérés véletlen hibájának és a 
kölcsönhatásnak együttes eredménye.

n, + n.

—x2 > V • s n l - f  n 2

ni • n2
ahol t' a táblázatban a kívánt szignifikanciánál és a fentemlített 
szabadsági foknál található t-érték.

Hogy ne kelljen anyagpáronként kikeresni a szabadsági fokok­
hoz tartozó t-értékeket, valamint kiszámítani külön-külön a

nl ■ n2 értékeket, mindkettőnek jelen körülmények között a



maximális értekét vesszük figyelembe. Ezek szerint,

= 0,174n 1 ■ n о m ax.

(tp=o,ooi)mox =  tehát'm ax

X .r2 > 11,4

Ez az egyenlőtlenség az összes anyagpároknál teljesül, bár össze­
tételben eléggé eltérő zsiradékokat válogattunk össze. Hasonlóan 
lényeges különbség adódik a körülmények befolyásának vizsgálatá­
nál

A várakozásnak megfelelően a körülmények valamelyike hatást 
gyakorol a penetrációra. Hogy ez a hőfok, a kúpsúly, a kúphajlás- 
szög-e azt a következő cikkünk anyagával kapcsolatban vizsgáljuk 
meg.

Figyelemreméltó, és bizonyos mértékig a konzisztencia össze­
tettségéből ered, hogy a körülmények megváltozása lényegesen eltérő 
változást okoz a penetrációban az egyes zsíroknál (pl. a hőfoknak 
7,1 C°-kal való emelése a sertészsírnál 44,3-mal, a vajnál 173,9-cel 
növelte a penetráció értéket, mivel a hőfok megközelítette a vaj 
lágyulási hőfokát).

A kölcsönhatás mibenlétét a következő cikkben kívánjuk része- 
tezni.

Az elmondottak alapján indokolt, hogy az ezzel a módszerrel 
nyert penetrációnak fizikai értelmét vizsgálat alá vegyük.

Végül nem mulaszthatjuk el, hogy köszönetét mondjunk Dr. 
Telegdy Kováts László professzor úrnak értékes segítségéért.

Ep=o,ooi =  3,6 ha szf szf2 =  324

EP=o.ooi =  2,3 ha szf2 =  28 szf2 =  296
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Ö S S Z E F O G L A L Á S
A dolgozat a p en e tro m é te r  il letve p ene trác ió  h a sz n á lh a tó ság án ak  

módszeres v iz sg á la táv a l  k ap cso la tb an  kü lönböző  z s í r fa j ták  különböző  
körü lm én y ek  közö tt i  p e n e trác ió ján ak  mérési e redm ényeibő l lev o n ­
h a tó  m a te m a t ik a i  k ö v e tk ez te té sek e t  ism erte ti .  A m érési e red m én y e­
k e t  szóráselemzésnek v e t i  alá, m eg á l lap í t ja ,  hogy

a vizsgált zs iradékok  p en e trác ió é r ték éb en  lényeges kü lönbség  
v an ,  és az ezen kü lönbsége t m u ta tó  szórás jó v a l  n ag y o b b ,  m in t  az 
egyes m érések véle t len  ingadozásábó l és a k ö lc sö n h a tás  o k o z ta  in g a ­
dozásból k ép eze t t  eg y ü tte s  szórás,

a szóráselemzés k özve tlenü l k im u ta t j a ,  hogy  — m in t  az v á rh a tó  
— a m érési k ö rü lm én y ek  (hőfok, kúpha j lá sszö g ,  k ú p sú ly )  lényeges 
befolyást gy ak o ro ln ak  a pene trác ió ra .

A kö rü lm én y ek  v á l to z ta tá s a  lényegesen eltérő v á l to z á so k a t  okoz 
az egyes zs í r fa j ták  p en e trác ió jáb an  s a m u ta tk o z ó  k ö lcsö n h a tás  v izs­
g á la ta  a fizikai k ap cso la to k  fe lderí tésében  segítséget n y ú j t .

КОНЗИСТН11ЦИОНИОЕ И ЗМ Е Р Е Н И Е  П Е Н Е Т Р О М Е Т Р О М  
A -не Райки и Л-не Ярмаи

В статье авторы излагают математические выводы сделаемые 
из результатов измерения пенетрации разных жиров в разных условиях 
в связи систематических исследованиях для определения применяемости 
пенетрометра. Авторы подвергают анализу расхождения полученных 
результатов и устанавливают следующее :

Между пенетрациях разных исследованных жиров имеется суще­
ственная разница, эта разница больше чем расхождения отдельных 
измерений вследствие случайных колебаний и взаимодействий.

Анализ расхождений непосредственно показывает — как это 
ожиданно — что условия измерения (температура, угол наклона конуса, 
нагрузка конуса и т. д.) оказывают существенное влияние на пенетрацию.

Изменение условий причиняет существенно различающие измене­
ния у пенетрации разных ж иров ; исследование обнаруживаемых 
взаимодействий поможет выяснению физических отношений.

K O N S IS T E N Z M E S S U N G  M IT  D E M  P E N E T R O M E T E R  I.
E'rau A. R a jk y  u n d  F rau .  L . Já rm a i  

In der A rbe i t  w erden  diejenigen m a th e m a t is c h e n  F olgerungen  
besprochen  welche bei der m e th o d isch en  U n te r s u c h u n g  der A n w en d ­
b a rk e i t  des P en e tro m ete rs ,  bzw. der  P e n e t r a t io n  aus den M essungser­
gebnissen der P e n e tr a t io n  fü r  verschiedene F e t t a r t e n  u n te r  versch iede­
nen V ersuchsbed ingungen  gezogen w erden  können .  Die M essungser­
gebnisse w erden  der S treuungsana lyse  u n te rw orfen .  E s  w ird  festgestell t ,  
dass die P en e tra t io n sw e r te  d er  geprü f ten  F e t t e  erhebliche U n tersch iede  
aufweisen u n d  dass die diese U n tersch iede  anzeigende S treu u n g  viel 
grösser is t ,  als die infolge der  zufälligen S ch w ankung  einzelner M essun­
gen u n d  der W echse lw irkung  hervo rg eh en d e  G esam ts treu u n g .  Die 
S treu u n g san a ly se  lässt  u n m i t t e lb a r  erkennen ,  dass — wie denn  auch  
zu e rw ar ten  w a r  — die M essungsbedingungen (T e m p e ra tu r ,  K egelnei­
gungswinkel,  Kegelgewicht)  die P e n e tr a t io n  erheblich  beeinflussen. 
E in e  Ä n d e ru n g  der V ersuchsbed ingungen  h a t  w esentliche V e rä n d e ru n ­
gen in der P e n e tr a t io n  der  einzelnen F e t t a r t e n  zu r  Folge u n d  die P rü fu n g  
der  dabei en tsehenden  W echse lw irkung  k a n n  bei der  E rk e n n u n g  der 
physika lischen  R eziehungen  g u t  v e rw er te t  werden.
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M E A S U R E M E N T  O F  C O N S IS T E N C Y  W I T H  P E N E T R O ­
M E T E R  I.

M r s  A . R a jk y  and M rs  L .  J á rm a i

T he  p a p e r  describes m a th e m a t ic a l  conclusions, d raw n  from results  
o f  inv es t ig a t io n s  w ith  p e n e tro m e te r  on d if fe ren t greases, w ith  changing  
cond it ions  of m easu rem en t .  T he  resu lts  of inves t iga t ions  are  su b m it te d  
to  dispersion analys is  ; i t  has  been es tab lished ,  t h a t  in va lues  of p e n e t r a ­
tion  of th e  greases in v es t ig a ted ,  th e re  are  essen tia l  dif ferences an d  
the  d ispersion of these  differences is g rea te r ,  t h a n  th e  to t a l  d ispersion, 
consis ting  of th e  a c tu a l  f lu c tu a t io n  of th e  m ea su re m e n t  a n d  of th e  
f lu c tu a t io n  due to  rec iproci ty .  T he  d ispersion  ana lys is  shows direc tly ,  
t h a t  th e  condit ions of m ea su re m e n t  ( t e m p e ra tu re ,  th e  angle  of inc l ina ­
tion of th e  cone, w eight of th e  cone) essentia lly  influence th e  p e n e t r a ­
tion. T h e  m odif ica tion  of th e  condit ions  causes d iv e rg en t  changes  in 
th e  p e n e tra t io n  of th e  d if feren t greases, an d  th e  in v es t ig a t io n  of the  
rec ip roc i ty  aids to  disclose th e  n a tu re  of th e  physica l  re la tion  of greases.

L E  M E S U R A G E  D E  LA C O N S IS T A N G E  P A R  L E  P É N E T R O -
M E T R E  I.

Mme A .  R a jk y  et Mme L. Já rm a i

Le ra p p o r t  ren d s  co m p te  des conclusions m a th é m a t iq u e s ,  aux-  
quelles on p eu t  a r r iv e r  p a r  les r é su l ta t s  re?us avec  le p én é tro m é tre ,  
m e s u ra n t  les t ipes  différentes de graisses sous d ifférentes  conditions , 
ou bien T uti l i té  du p én é tro m é tre .  Les r é su l ta t s  o n t  é té  sounds  а l ’ana- 
lyse de d ispersion ; on a co n s ta té ,  que d ans  les va leu rs  de la p én é tra t io n  
des graisses on t ro u v e  des différences essentielles e t  la  d ispersion  de 
ce t te  d iférence est b eaucoup  plus g rande ,  que la d ispersion  d onné  p a r  
la f lu c tu a t io n  accidentelle  e t  p a r  la  f lu c tu a t io n  de Taction  réc iproque. 
L ’ana lyse  de dispersion m o n tre  d irec tem en t ,  que  les condit ions  du  mesu- 
rage  ( te m p é ra tu re ,  l ’angle  d ’inelinas ion du cone, le poids du  cone) 
in f luencen t essen tie l lem ent la p é n é tra t io n .  L a  m odif ica tion  des con d i­
t ions cause dans la p é n é tra t io n  des graisses d ifférentes  des ch an g em en ts  
d ivergen ts  et F inves tiga tion  de ce t te  ac tion  réc iproque aide a éclaircir 
la  re la tion  p h ysique  en tre  les graisses.
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Gyors módszer D-galakturonsav előállítására
F E H É R  LÁSZLÓ és SZABÓ IM RE J.

Budapesti Műszaki E gyetem  Élelm iszerkém ia Tanszék

Érkezett: 1956. június 11.

A legutóbbi években igen nagy érdeklődés tapasztalható pektin- 
anyagokból töiténő D-galakturonsav előállítása iránt. Ennek oka 
az, hogy nem sokkal előbb módszert dolgoztak ki D-galakturonsav- 
ból kiindulva, C-vitamin előállítására (1).

Az eljárás lényege az, hogy a I)-galakturonsavat katalitikus 
hidrogénezéssel L-galaktonsavvá redukálják, s a terméket laktonná 
alakítják. Az így kapott L-galaktonsav laktont nátrium hipoklorit- 
tal 2-keto-L-galaktonsavvá oxidálják, majd laktont képeznek belőle, 
és enolosítják. E műveletek eredményeképpen L-aszkorbinsavat 
kapnak.

A szintézis gazdaságosságának előfeltétele : olcsó D-galakturon- 
sav. Galakturonsav előállítása pektinekből hidrolízissel történik, 
mivel azoknak fő alkotórésze. A pektinek hidrolízise a gyakorlat­
ban savas vagy enzimes módszerrel végezhető el. A savas hidrolízis 
ma már ritkán használatos, mivel nagy hőmérsékleten, nyomás alatt 
történik, saválló edényzet szükséges hozzá, azonkívül a hidrolízis 
alatt képződő furanoid anyagok nagyon megnehezítik a galakturon­
sav elkülönítését. A fenti hátrányokhoz még a csekély kitermelés 
is hozzájárul (2).

1932 óta a pektinhidrolízisekhez csaknem kizárólag pektin- 
bontó enzim-készít nényeket használnak. F. Ehrlich volt az első 
kutató, aki ismertette pektináz-készítményének előállítását és a 
pektin enzimes bontásának módszerét (3). Enzimkészítményét Peni- 
cilbum Ehrlichii nevű penészből készítette.

A pektináz-készítményeket kezdetben nem galakturonsav elő­
állítására használták, hanem borok derítésére, folyékony gyümölcs 
előállításánál, gyümölcslevek sűrítésénél, a len és kender áztatásá- 
nál stb. A kérdés ipari fontosságát tekintve, a kutatók nem közöl­
ték, hogy milyen mikroorganizmusokat használtak fel preparátu­
mukhoz, eljárásukat szabadalmaztatták, a gyárak pedig fantázia

277



néven hozták forgalomba készítményeiket. (Pektinol, Filtragol, 
Filtrazym stb.)

A pektinhidrolízis kérdése még fontosabbá vált, amikor kidol­
gozták a C-vitaminnak galakturonsavból történő szintézisét. A 
galakturonsav enzimes előállítására vonatkozóan a különböző szer­
zők által nyilvánosságra hozott eljárások csaknem azonosak, közös 
tulajdonságuk az, hogy kereskedelmi pektináz-készítménnyel dol­
goztak, amelyek előállításánál felhasznált penész adatai, ill. tenyész­
tési körülményei ismeretlenek.

Hazánkban jelenleg még nem állítanak elő iparilag pektináz- 
készítményeket, csupán a Konzerv-, H ú s -  és H ű tő ip a r i  K u ta tó  In té ­
zet foglalkozik kísérleti méretekben pektináz-készítmények (4) és 
galakturonsav előállításával (6). A mikrobiológiai enzim-készítmények 
gyártása általában nem bonyolult művelet. Előfeltétele : megfelelő, 
gyorsan fejlődő és sok enzimet tartalmazó törzs kitenyésztése, a leg­
kedvezőbb táptalaj összetétel és tenyésztési körülmények felkuta­
tása és a nyerstenyészet feldolgozása ipari alkalmazhatóság szem­
pontjából.

Munkánk egyik célja D-galakturonsav készítésére alkalmas 
enzim-készítmény előállítása volt. A Mezőgazdasági K é m ia i  Techno­
lógiai tanszékről kapott mikroorganizmusok közül előzetes pektin- 
bontó aktívitásvizsgálatok alapján legalkalmasabbnak az Asper­
gillus Oryzae bizonyult. A megfelelő spóramennyiség előállítása cél­
jából a kémcsőkultúrából Petri-csészébe átoltást végeztünk. Táp­
talajnak normál malátás agar-agart alkalmaztunk. A spóráztatást 
30 C°-on 4 napig végeztük. 4 nap elteltével a spórákat steril vízzel, 
csíramentesített búzakorpa-táptalajra mostuk, s jól elkevertük. 
A korparéteg vastagsága kb. 2 cm volt. A korpás táptalajt 300 g 70%- 
os kiőrlésű búzakorpából és 150 ml fémsókat tartalmazó 0,2 n HC1- 
ből készítettük. (4). A penészeket 30 C°-os nagy páratartalmú tér­
ben 5 napig szaporítottuk, majd ezután 38 C°-os szárító-szekrényben 
megszárítottuk. A teljes kiszáradás után a tenyészetet ötszörös meny- 
nyiségű 70%-os alkohollal 30 percig kezeltük, az alkoholt szűréssel 
eltávolítottuk, és a maradékot újból megszárítottuk. A készítményt 
ezután finom porrá őröltük.

Galakturonsav készítése céljából ezután répapektinből 4%-os 
oldatot készítettünk, melynek pH-ját 3,6-ra állítottuk be. Az oldat­
hoz 1% enzimkészítményt és a fertőzés megakadályozására toluolt 
adtunk. Az elegyet 36 C°-os térbe helyeztük. Az 5. nap után vizs­
gáltuk a redukáló képesség változását és az alkohollal kicsapható 
pektin mennyiségét. Bár a redukáló képesség nőtt az idő függvényé­
ben, azonban még a 17. nap után is találtunk az oldatban alkohollal 
kicsapható pektint. A fentiekből azt a következtetést vontuk le,
278



hogy készítményünk aktivitása csekély és ezért nem is kíséreltük 
meg a reakcióelegyből a galakturonsav elkülönítését.

A következő elméleti meggondolások után enzim-készítményünk­
kel mégis sikerült D-galakturonsavat előállítani : Pektinek enzimes 
bontásánál először nagyobb láncdarabok keletkeznek, melyek a 
további bontás folyamán galakturonsavra bomlanak le. Híg ásványi 
savakkal szemben is hasonlóan viselkednek a pektinek. (5). Ehrlich 
szerint 4 molekula galakturonsavból álló ún. tetragalakturonsavak 

•keletkeznek, enyhe savas hidrolízis hatására. A legújabb kutatások 
szerint ez a felfogás helytelen (2). Annyi bizonyos, hogy ásványi savak 
elbontják a pektin-molekulákat, feltehetően a molekulák demeti- 
lálódnak is és valószínű, hogy kisebb polimerizációs fokú termékek 
keletkeznek, végső fokon pedig D-galakturonsav. A lebontás foka 
a sav koncentrációjától és a hőmérséklettől függ. Kíméletes savas 
hidrolízissel elérhető a pektinmolekula megfelelő lebontása, ill. átala­
kítása s ezzel a gyorsabb enzimes hidrolízisre való előkészítése.

A fentiek alapján nyilvánvaló, hogy az előzetes savas hidrolízis 
és az ezt követő enzimes bontás együttesen kisebb időt vesz igénybe, 
mint a csupán enzimmel történő kezelés. Ennek megfelelően úgy 
jártunk el, hogy 100 g légszáraz répapektint 500 ml 5%-os HCl-lel 
vízfürdőn (80—85 C°) 8 óráig melegítettünk. A barna folyadékból 
1 órai melegítés után már sötét színű csapadék vált le, mennyisége 
gyorsan nőtt, és csakhamar az oldat egész térfogatát kitöltötte. A 
csapadékkiválás valószínűleg a molekulák demetilálásának követ­
kezménye volt. Éjjelen át való állás után a csapadékot leszűrtük, 
előbb híg sósavval, utána vízzel mostuk a szennyezések eltávolítása 
céljából.

A nedves, szürke színű terméket 1500 ml desztillált vízben szusz- 
pendáltuk, pH-ját 3,6-ra állítottuk be, majd hozzáadtunk 1% enzim­
készítményt és 5 ml toluolt. A keveréket 36 C°-os termosztába helyez­
tük, naponként felkevertük, és ellenőriztük a redukálóképesség 
változását, valamint az alkohollal kicsapható anyagok mennyiségét. 
3 nap múlva az oldhatatlan anyag legnagyobb része feloldódott, 
és a tisztára szűrt próba alkohollal nem adott csapadékot. 5 nap 
után a redukáló képesség nem nőtt tovább, vagyis a bontás foka 
elérte a maximumot. A 6. napon az oldatot tisztára szűrtük és a 
38—40 C°-on, vákuumban szirupsűrűségűvé bepároltuk. Titrálással 
megállapítottuk az oldat savasságát, és a savtartalom 2/3 részét 
CaC03-mal, 1/3 részét pedig Na2C03-mal közömbösítettük. 3 napi 
állás után a galakturonsav Ca-Na kettős sója kristályos formában 
kivált. A kristályokat leszívatással elkülönítettük az anyalúgtól, 
majd kevés vízzel mostuk és vákuumban megszárítottuk. Kitermelés : 
26 g 6 kristályvizet tartalmazó kettős só volt.
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A kettős-sót keverés közben számított mennyiségű 2n H2S04- 
be adagoltuk, a kivált CaSÜ4-ot leszűrtük, az oldatot vákuumban 
38—40°-on szirupsűrűvé töményítettük. A bepárlás közben kiváló 
szervetlen kristályokat leszívatással eltávolítottuk, s a tiszta sűrű 
oldatot jégszekrényben kristályosítottuk. A kristályosítás időtartama 
4 nap volt. A kristályos galakturonsavat leszívattuk, kevés jeges 
vízzel mostuk, és vákuumexszikkátorban kénsav felett megszárítot­
tuk. Kitermelés : 19.6 g I)-galakturonsav -f- H20, 90%-a a kettős 
sóból elméletileg kinyerhető mennyiségnek.

A készítmény vizes oldata a Fehling-oldatot hidegen redukálta, 
olvadáspontja és forgatóképessége alapján D-galakturonsavnak bizo­
nyult.

A kombinált hidrolízis tehát kis aktivitású enzimkészítmények 
felhasználását is lehetővé teszi, sőt időszükséglete kisebb, mint a 
jó minőségű kereskedelmi enzimkészítményekkel, csak enzimes 
úton véghezvitt hidrolíziseké. Megfelelő minőségű enzimkészítmény 
felhasználása esetén kisebb enzinmienyiség szükséges a bontáshoz, 
vagy azonos enzimkoncentráció mellett a bontási idő csökken. Meg­
jegyzendő, hogy a gyakorlatban a savas kezelés után kivált csapadé­
kot nem szükséges leszűrni, hanem az oldat pH-jának a megfelelő 
értékre való beállítása után közvetlenül összekeverhető az enzim­
készítménnyel.

Munkánk végén köszönetét mondunk Telegdy Kováts László 
professzor úrnak, értékes tanácsaiért és segítségéért, melyekkel mun­
kánk eredményességét nagymértékben elősegítette.

Б Ы С Т Р Ы Й  МЕТОД ДЛ Я  П Р И Г О Т О В Л ЕН И Я  
D -ГА Л А О Н О К ТУ РВО Й  КИСЛОТЫ

Л. Фегер и Й. И. Сабо

Авторы на место, до сих пор применяемого гидролиза, производи­
мого энзимом, предлагают новый способ заключающий в том, что сна­
чала производится предварительная обработка кислотой а затем энзи­
матический гидролиз. Преимущество способа заключается в сокраще­
нии периода времени разрушения и в уменьшении расхода энзима.

E I N E  S C H N E L L -M E T H O D E  Z U R  H E R S T E L L U N G  V O N  D-
G A L A K T U R O N S A U R E

L. Fehér un d  I .  J .  Szabó

Die Verfasser em pfehlen  s t a t t  d e r  b isherigen ausschliesslich enzy­
m at isch en  H y d ro ly se  dieselbe n ach  v o ran g eh en d e r  S ä u reb eh an d lu n g  
auszuführen .  D u rch  dieses V erfah ren  w ird  die Z eitdauer d er  H y d ro ly se  
v e rk ü rz t ,  bzw. es k a n n  die Menge des v e rw en d e ten  E n z y m s  v e r r in g e r t  
werden.

280



A Q U IC K  M E T H O D  F O R  T H E  P R E P A R A T I O N  
O F D -G A L A C T U R O N IC  ACID

L .  Fehér  an d  I .  J .  Szabó

In  place of th e  m e th o d  applied  so fa r  en zy m a t ic  h ydro lys is  of 
beet pectin),  th e  a u th o rs  reco m m en d  an  en zy m a t ic  decom posit ion  
subsequen t to  an  acid p re t r e a tm e n t .  The new  m e th o d  has th e  ad v a n ta g e  
of necess ita ting  a sho r te r  t im e  an d  requ ir ing  less enzym e th a n  applied , 
in general, a t  th e  en zy m a tic  hydrolysis .

M É T H O D E  R A P I D E  D E  P R E P A R E R  L ’A C ID E  
D -G A L A C T U R O N IQ U E

L . Fehér et I. J .  Szabó

Au lieu de l ’hydro ly se r  seu lem en t avec d ’enzym e, les au teu rs  
p ro p o sen t  la  décom posit ion  préa lab le  des pec tines  de rav e  p a r  acide 
et su iv an t  l ’hydro lyse  d ’enzyme. L ’av an ta g e  de la m é th o d e  est,  que 
le tem p s  de la décom posit ion  se raccourc it ,  ou b ien  la q u a n t i té  nécessaire 
de Г enzym e est m oins que celle, qui est nécessaire en h y d ro ly sa n t  avec 
enzym e seulem ent.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S  -  
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Teaitalok minőségének alakulása*
SEBÖ K  LAJOS

Kereskedelm i Minőségellenőrző Intézet, Budapest 

Érkezett: 1956 június 5.

A z  alkaloid tartalmú élvezeti szerek (kávé, tea, ka ka ó ) fo­
gyasztása az utóbbi években állandóan növekszik. Indokolt tehát, 
hogy ezek minőségének alakulását figyelemmel kísérjük. A  tea 
fogyasztása hazánkban meghaladja a kakaó mennyiségét, jelentős 
mértékben elmarad azonban a kávé fogyasztása mögött. L a p u n k  előző 
számában a kávé, s most a tea kérdésével foglalkozunk. ( S z e r k . )

Az u tó b b i  években  rendszeresen  v iz sg á l tu k  az im p o r tá l t  t e á k  
minőségét.  M in ő s í te t tü k  a belő lük készü l t  i ta lo k a t ,  s így  számos o lyan  
a d a t t a l  rende lkezünk ,  am elyek  közlésre k ív án k o zn a k .

A te a i ta l  fo g yasz tása  tö b b  ezer évre ny ú lik  vissza. E r re  k ö v e tk ez ­
te t h e tü n k  abból,  h ogy  egy régi k ín a i  feljegyzés m á r  i. e. 2700 évvel 
em lí té s t  tesz  a tea -n ö v én y rő l ,  s a  te rm esz tésn ek  idővel J a p á n b a n  is 
elterjedéséről.  (1.) E  távo l-ke le t i  népek  évezredekig  vallásos k u l tu sz ­
k é n t  é lvez ték  a te a i ta lo k a t .  E gy -eg y  külön legesebb  feldolgozási és 
e lkészítési ( t itkos) r e c e p t jü k e t  oly n a g y  becsben  t a r t o t t á k ,  hogy  a 
győztes h ad v ezé re ik e t  ilyenekkel is ju t a lm a z tá k .  K ésőbb  — az E u r ó ­
pából is je len tkező  h a ta lm a s  igények  kielégítése é rdekében  — a  t e a  
te rm esz tése  n ag y  a rá n y b a n  e l te r jed t  In d iá b a n  és a  dél- ind ia i  ( J á v a ,  
S zu m á tra ,  Ceylon s tb .)  sz igeteken is.

A te a  európai kereskedelm i fo rg a lm á t  a h o llandok  in d í to t t á k  el, 
1600 körül. A  S zuez i-c sa to rn a  m eg n y i tá sa  e lő t t  n a g y o b b ré sz t  k a r a ­
v á n o k  h o z tá k  a t e á t  O roszországon keresz tü l  s innen  ered — a  va lódi 
te á k n á l ,  nép iesen  m a  is h a szn á la to s  — ,,O rosz-tea“  elnevezés. M in t­
egy 30 éve azo n b an  m a g á b a n  a  S zo v je tu n ió b an  is fe l lendü l t  a  t e a  t e r ­
mesztése . A K a u k á z u s  le jtő in  szede t t  t e á k  feldolgozásáról — a legkor­
szerűbb gépesítéseiről — h íradó-f i lm eke t is l á th a tu n k .

A te a  beszerzése hasonló k ü lkereskede lm i tev ék e n y ség e t  igényel,  
m in t  a k áv é  és egyéb im p o r t  áru .  A  nem ze tköz i k e reskede lem ben  k é t  
fő csopo r t jáv a l  ta lá lk o zu n k ,  ezek : az ind ia i  és k ín a i  t e a  f a j tá k .  E  fő 
csopor tokon  belül szám os a lcsoport,  t íp u s  és m inőségi fo k o za t  van .

*A  M ITE K iizélelm ezéstudom ányi szakosztályán elhangzott előadás.
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E zek  közül i t t  csak  azo k a t  i s m er te t jü k ,  am e ly ek  az u tó b b i  20 évben  
h az á n k b a  is e l ju to t ta k .

A tea  minősége a te rm esz tés  helyétő l,  a  ta la j  összetételétől , a  n ö v én y  
fa j tá já tó l ,  a  szed e t t  levelek n ag yságá tó l  és a feldolgozástól is n a g y ­
m ér ték b en  függ. A tav assza l  szede t t  levelekből készü l t  t e a  il la tosabb ,  
de gyengébb ízű, m in t  a későbbi szedésú ; v iszon t  a későb b iek n ek  az 
íze, a ro m á ja  te l teb b ,  s az i l la ta  gyengébb. E  k ü lönbségeknek ,  to v á b b á  
a  színező h a tá s o k n a k  kiegyenlítésére  és fokozására  a kü lönböző  t í p u ­
sok megfelelő a rá n y ú  keverésével tö rek ed h e tü n k .

Az egyes t íp u so k  elnevezése tö b b n y i re  a te rm esz tés i  helyre is 
u ta l .  A feldolgozásra i t t  nem  té r h e tü n k  ki, csak az t  em lí t jü k  m eg, hogy  
a v ilágkereskedelem be kerülő te á k n a k  m in teg y  9 6 % -a  erjesztéssel készü l t  
fekete  színű és csak 4 % -a  fonnyasz tássa l ,  il letve gőzöléssel fe ldolgozott 
sárgás-zöld, v ag y  zöld színű tea .

Teafajták és kereskedelmi elnevezéseik

A kereskedelem ben az á ru ism ere t i  o k ta tá s b a n  (2.) a  k öve tkező  
t e a f a j t á k a t  ( t íp u so k a t)  k ü lö n b ö z te t ik  meg :

Indiai je lleg ű  teá k . E redet i leg  a T h ea  assam ica  fa j táb ó l  szá rm az­
nak ,  A ssam és D arjeeling  vidékéről.  K ésőbb  a nem es ítés  során  e lte r­
je d te k  a dél-indiai sz igetv i lágban és a S zov je tu n ió b an  is.

Darjeeling-tea néven  a H im alá ja  le j tő in  szed e t t ,  gondosan  kézzel 
v á lo g a to t t ,  finom, ap róso d rású  tea leve lek  ke rü ln ek  forgalom ba . E zek  
közelebbi minőségi jelzői : Flowery orange pekoe ( F . О. P . )  v a g y  Orange 
pekoe (О. Р .) .  E lőbb i a  levélb im bók és csúcslevelek ap ró  finom sod- 
r a t a  ; u tó b b i  a  teacserje  m áso d ik  és k öve tkező  e lágazása inak  levélze- 
tébő l készül, megfelelően d u rv á b b r a  sodorva. M indezek fo r rá z a ta  sö té t  
a ran y sá rg a  színű és e f a j tá k r a  je llem zően igen arom ás.

A ssa m - te a : a  H im a lá ja  keleti völgyeiben  — k o rá b b a n  vad o n ,  
m ag as fáv á  n ö v ek ed e t t  — m a jd  cserjére n em es í te t t  fa j ta .  L eg több- 
ny íre  Orange pekoe (О. P . )  m inőségben  k e rü l t  h azá n k b a .  A pró  és foko­
za tosan  nag y o b b  levelei a  feldolgozás u tá n  m ély  feke te  színűek és kissé 
lazán  so d ro t tak .  F e lö n tésü k  az összes te á k  közül a legsö té tebb , v ö rö ­
ses b a rn a  színű és erős zam a tú .  A te j je l  fogyasztók  s zám ára  kü lö n ö ­
sen ked v e l t  minőség.

Ceylon-tea : az О. P . minőség i t t  is az ap ró b b  levelek f inom  sod- 
r a t a  ; а I I  —II I .  o. minőségek az alsóbb ág aza to k  leveleiből, d ró tszerűen  
kem én y  és hosszúkás sodrással készülnek. F o r r á z a tu k  h ason l í t  a D a r ­
jeeling teához ,  de kissé f a n y a rab b .  E g y ik e  a leg kedve ltebbeknek .

Já va  és Szum átra  néven  a h a so n n ev ű  sz igeteken t e r m e s z te t t  t e á k  
sz in tén  О. P .,  to v á b b á  I I  —II I .  o. m inőségben  k e rü ln ek  forgalom ba . 
K özepes nag y ság ú  leveleiket kissé la zá b b an  sodorják . Színük szü r­
késfekete ,  b a rn ás  á rn y a la to k k a l .  Az a lsó b b ren d ű ek b en  kb. 5% -ig  
is előfordul b a rn ás  színű levélnyél (kocsány), am i kevésbé  értékes. E  
t íp u so k  fo r ráza ta  színben és a ro m á b a n  is v a lam ive l gyengébb  az elő­
zőeknél, de a k ev e rékekbe  jól beleilleszthetők.

Szovjet-tea: a  K a u k á z u s  déli le j tő in  k i t e n y é sz te t t  grúziai és azer- 
b a jd zsán i  t e á k  leg inkább  a D arjee l ing  és A ssam  típ u so k h o z  hason lí­
t a n a k .  F o r r á z a tu k  u g y an o ly an  szép v öröses -barna  ; a ro m á ju k  n é m i­
leg m ás  jellegű, de sz in tén  igen ta r ta lm a s .
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A szovje t  t e a s z a b v á n y  „ leve les” és „ b ro k e n ” (tö rm elékes)  t e á ­
k a t  k ü lö n b ö z te t  meg. E  cso p o r to k o n  belü l m eg h a tá ro zza  az Orange 
pekoe (О. P . ) ,  a  Pekoe ( P . )  és a  Pekoe-souchong ( P . S . )  minőségi fel­
té te le i t .  F e n t iek en  k ív ü l  a „ b ro k e n ” c so p o r tb an  „ F a n n in g s ” ( F . )  
elnevezésű, k isz i tá l t  d u rv á b b  tö rm e lék  és a  „ D u s t” ( D . )  jelzésű, ap róbb ,  
poros tö rm e lék  t e á k  je l lem ző it  is m eg h a tá ro zza .  (3.)

A minőségi fo k o z a to k a t  — m in d k é t  c so p o r tb an  — m ég k ü lön  
is jelzik. A  levé lb im bók  és csúcslevelek f inom  so d ra ta  „ B ü k e t” je lzőt 
kap  ; A  köve tkező  ág aza to k  leveleinek, fo koza tosan  n ag y o b b  és d u r ­
v á b b  s o d r a t a :  „ E x tra ”, „Felső” , „ E lső ”, „ M á so d ik”, „ H a rm a d ik” 
minőségi je lzőt k ap  a t e á k a t  m inősí tő  á llami in téze t tő l .

E  szovje t  te a t íp u s o k  közül ez ideig h a z á n k b a  csak  a középső ké t-  
h á ro m  minőség é rk eze t t  és azok a k ín a i  t íp u so k k a l  kev e rv e  jó  m in ő ­
séget e redm ényez tek .

K ín a i  te á k  : eredetileg a  T h ea  sinensis n ö v én y  levelei. K ín á b a n  
a Y ang tse  vö lgyben , Sanghai,  F oochow  v id ék én  ; m a jd  J a p á n b a n  és 
T a iv an  szigetén is igen e lte r jed tek  és nem es í té sük ,  feldolgozásuk révén  
sokféle v á l to z a tb a n  ( t íp u sb an )  k e re se t tek  a  v ilágpiacon.

Pekoe-flowery ( Pekoe-virág)  t e a  név en  a te a n ö v é n y  legfelső, egé­
szen f ia ta l ,  fe jlődésben levő, f inom m olyhos (fehér szőrökkel sű rű n  
b o r í to t t )  ap ró  leveleinek (levél-b im bóinak) en y h én  c sa v a ro d o t t  és erjesz­
tés  nélkül s z á r í to t t  kü lönlegességét hozzák  forga lom ba . E z  ezüstös 
színű, enyhe  i l la tú  ; fo r rá z a ta  világos és zava ros ,  a ro m á ja  gyenge és 
szoka t lan .  Te tsze tős  kü llem e m i a t t  a  legf inom abb  teak e v e ré k e k  szín­
h a tá s á n a k  fokozására  haszná la tos .

P a k lu m  és Panjong  О. P .  és Congou t e á k  a  h a so n n ev ű  k e rü le ­
tek b en ,  az ap ró  és közepes levelekből á l t a lá b a n  lazább  sodrássa l ,  tö b b  
minőségi fo k o za tb an  készülnek. Színük  m é ly  fekete ,  fo r rá z a tu k  v i lá ­
gostól a  sö té t  a ra n y s á rg a  színig vá ltozó  ; a ro m á ju k  en y h én  il latos.

K eem u n  Congou te a  : a  szedés ideje, i l letve a  levelek n a g y ság a  és 
osz tá lyozása  szer in t,  sz in tén  tö b b  m inőségi fo k o za tb an  k erü l E u r ó ­
p áb a .  F o r r á z a ta  ta r ta lm a s ,  az e lőbbieknél kissé fa n y a ra b b ,  de a k ev e ­
rékek b en  jól a lk a lm azh a tó .

Foochow ( F u csa u ) t e á k  sz in tén  tö b b  m inőségi fo k o za tb an ,  köze­
pes és lazább  so d ra to k b a n  ke rü ln ek  forgalom ba . F o r r á z a tu k  színe 

.v ilágos a r a n y s á r g a ;  a ro m á ju k  e t íp u s r a  je l lem zően  en y h én  füstös.
Souchong teá k :  a  te rm e lőhe ly re  u ta ló  L apsang  v a g y  Т агу  stb . 

kiegészítő névvel,  igen sok minőségi fo k o za tb an  k e rü ln ek  fo rg a lo m b a . 
Ezek a legolcsóbb „ leve les” te ák .  Á l ta láb an  az alsóbb, n ag y o b b  leve­
lekből v a s tag  és laza  sodrássa l  készü lnek  s ezért  m eg lehe tősen  tö r m e ­
lékesek. F o r r á z a tu k  világos a ran y -sá rg a ,  a ro m á ju k  tö b b é-k ev ésb é  
fanyar .  A  legolcsóbb kev e rék ek b en  haszná la to sak .

A  felsorolt fekete  k ína i  te á k  m e l le t t ,  régebben  az Oolong t íp u sú ,  
sárgászöld  színű, félig e r je sz te t t  M a n d a r in  О. P. e lnevezésű  te a  is é rke­
zett h a z á n k b a ,  a m i t  a  legjobb k everékek  i l la to s í tá sá ra  a lk a lm az tak .  
Ü ja b b a n  J á sm in a  n e v ű  igen illatos zöld t e á t  is k a p u n k  id ő n k é n t  K ín á ­
ból. E b b en  a zöldesszürke gőzölt tea leve lek  k ö z ö t t  já zm in  v i r á g ­
sz irm ok is ta lá lh a tó k .  F o r r á z a ta  ö n m ag áb a n ,  az a k ác  és já zm in  v irág  
i l la tá ra  em lékez te tőén  a n n y ir a  á th a tó ,  h o g y  csakis a legjobb te a k e v e ­
rékek a r o m a ja v í tá s á r a  a lk a lm azzák  (a száraz  t e á b a  2 — 5 %  a r á n y ­
b an  elkeverve).

•Az i t t  felsorolt f a j tá k ,  il letve t íp u so k  közül az u tó b b i  években 
m eglehetősen szűk v á la sz ték  é rk e z e t t  h a z á n k b a ,  s így  m in d  nehezebbé
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v á l t  a  k ív á n t  m inőségű te ak ev erék ek  előállítása. E lőfordu lt  az is, hogy 
i l la tosítás  nélküli,  il letve i l la tá t  v e sz te t t  zöld k ína i  te a  is é rkeze t t ,  
am i a haza i fogyasz tók  részére szok a t lan ,  s ezért csak  keverék ek b en  
haszná lha tó .

A  tea összetétele

A tea  összetétele függ a fa j tá tó l ,  a levelek fe j le ttségétő l,  a k ikészí­
tés  m ó d já tó l  s tb .  A te á r a  jellemző a k o ffe in ta r ta lo m , m ely  á tlagosan  
3 — 4 % . A  koffein m e l le t t  m ás ,  p u r in  t a r t a lm ú  an y ag o k  is k im u ta t h a ­
tók  benne, így  : theofillin, m e t i lx an t in  stb . A  p u r in  t a r t a l m ú  an y ag o k  
m enny iségé t je lentős m ér ték b en  befolyásolja  a k ikészítés .  A zöld te ák  
ko ffe in ta r ta lm a  m indig  nagyobb . A te á b a n  ta lá lu n k  m ég fehér jé t ,  
i l lóolajat,  n ö v én y g u m it ,  cse rsava t,  zs ír t ,  d e x t r in t ,  á sván y i  an y a g o k a t  
s tb .  (4.)

Az illóolajok, m elyeknek  m ennyisége a száraz te á b a n  az 1 száza­
lék o t  nem  h a la d ja  meg, je lentős szerepet já t s z a n a k  a  te a - a ro m a  k ia la ­
k í tá sáb an .  Befolyásolja a te a -a ro m á t  a c se rsav ta r ta lo m  is. F e rm e n tá ­
lás a la t t  a c se rsav - ta r ta lo m  csökken. É rd em es  m egem lí ten i ,  hogy  a 
koffein a tealevélben nagyrész t csersavhoz v an  k ö tve ,  s a fe rm en tá lá s  
közben válik  szabaddá .  A tea  csersavai k ö zö t t  k a tech inek e t  és tan n i -  
n o k a t  ta lá lu n k .  A csersavak  a tea-főzet színének k ia la k í t á sá b a n  is rész t  
vesznek, de ebben a k a ro t in  és m ás  színező an y ag o k  is k ö z rem ű k ö d n ek .  
Glukozidok közül a q uerc i tr in  já tsz ik  szerepet a te a z a m a t  k ia lak í­
tá sáb an .

A  tea vizsgálata

A te á k  v izsgá la ta  és minősítése érzékszervi és vegyi ú to n  tö r tén ik .  
A vegyiv izsgála tok  módszereire  i t t  nem  té r ü n k  ki, csak az érzékszervi 
minősítés k ia laku lt  g y ak o r la tá t  i sm er te t jü k .  E  m inősí tés  m in d en k o r  
összehasonlítással tö r tén ik .  Az im p o r tá l t  té te lek  m in tá i  leg többnyire  
10 t o n n á t  m egha ladó ,  azonos m inőségűnek  je lze t t  á rubó l v é te tn e k ,  
iivegdugós porüvegekbe. E  m in tá k a t  elsősorban a k o ráb b i  m in ő s í té ­
seknél fé lre te tt  m in ták h o z  h ason l í t juk ,  s a száraz te a  jellegét ( t íp u sá t )  
m egha tá rozzuk .  Pl. K ín a i  F u csau  II . vag y  Szovjet О. P. e x t r a  stb. 
A zu tán  m in d  a régi, m ind  az új m in ták b ó l  egy-egy g ram m o t ,  szám je l­
zésű 200 ml-es porcelán  szűrőbeté tes  edénybe  m érve ,  első forrásban  
levő t i sz ta  vízzel leforrázzuk és lefödjük. E z u tá n  5 percnyi állás k ö v e t ­
kezik, m a jd  a fo r ráza to k a t  — azonos szám ozású — fehér belsejű p o r ­
celán csészékbe szűr jük  át. A kész szűrlete t ( i ta l t)  sorba  r a k ju k ,  s azok 
színét, á t te tszősségé t a jellegekből készült i ta lokhoz h a so n l í tv a  b írá l­
juk . A szín és á tte tszősség  b írá la ta  egyen k én t i  összehasonlítással t ö r ­
tén ik ,  úgy  hogy  felü lnézetben (v a s tag ab b  fo lyadékré tegben)  a k isebb 
színkülönbségek is észlelhetők legyenek. Amíg az i ta lok  ih a tó v á  h ű l ­
nek, a szűrőn m arad t  tealevelek színét és a ro m á já t  — m ég meleg á lla­
p o tb a n  — érzékszervi ú to n  v izsgáljuk  és ér tékeljük .

Az egyes t ípusok  színének és a ro m á já n a k  jellemzését m á r  az á r u ­
cikkek felsorolásánál i s m e r te t tü k ,  de meg kell jegy ezn ü n k , h ogy  az 
o tt  je lze tt  sz ínha tások  az i t t  m e g a d o t t  m ennyiségek  fo r ráza táv a l  érhe­
tők  el. A m in ták  fo r rá z a tá n a k  ízlelése, meleg á l lap o tb an ,  m in d en  éde­
sítő és ízesítő an v ag  h o zzáadása  né lkül tö r tén ik .  Szürcsölgetve , lassan 
ízleljük, és a szájból az o rrb a  ju tó  a ro m á k a t  és u tó ízeke t  is figyeljük. 
A m en n y ib en  a vizsgált m in tá k  á ru té te le i  keverék  fo rm á já b an  fog-
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n a k  fo rg a lo m b a  kerü ln i,  úg y  belő lük az előírás szer in ti  súly százalék­
b a n  k ev e r t  m in tá k  fo r rá z a ta i t  is e lb í rá l ju k ,  és az e lfo g ad o ttak a t  je l leg­
k é n t  m egőr izzük .

H a za i  forgalomba kerülő teakeverékek

1. Illatos keverék:  5 0 % -b a n  szovje t  „ E x t r a ”  v ag y  „ E ls ő ” m in ő ­
ségű t e a ;  47 —4 8 % -b a n  I —II.  o sz tá ly ú  k ína i  F u c sa u  v a g y  K eem u n  
tea ,  és 2 —3 % - b a n  k ína i J á s m in a  (zöld, i l la tosító) te a  keveréke.

2. K ín a i  t e a : egy időben  K ín a i  keverék  név en  K ee m u n  és F u csau  
te á k  közepes minőségeiből készült.  E z  idő szer in t  egy k özepes  minőségű 
kínai fekete  te áb ó l  9 5 % -o t  és k ína i zöld te á b ó l  5 % - o t  ta r ta lm a z .

3. Háztartási t e a : - a  m ú l tb a n  H á z ta r t á s i  k everék  néven  részben 
szovje t  „ H a r m a d i k ” minőségű , részben  k ína i II .  I I I .  o. fekete  t e á k ­
ból készü l t .  E z  idő szerint u g yanaz  a k ínai fekete  és zöld te a  v a n  benne, 
m in t  a 2. sz. k ev e rékben ,  de i t t  85 és 15% -os a rá n y b a n .

A fenti keverék ek  összeté te lének  á l lan d ó s í tá sa  és lehetőség szerinti  
ja v í tá s a  érdekében , az illetékes szervek a beérkező té te lek  v iz sg á la tá ­
nál b izo t tság ilag  á l lap í t ják  m eg a keverés i a rá n y o k a t .

Az i s m e r te te t t  te a -k ev e rék ek  k izáró lag  z á r t  c som ago lásban  ; 10 — 
20 g-os celofán ta s a k o k b a n ,  illetve 50 — 100 g-os k a r to n o k b a n ,  v ag y  
ezüst  színű fó l iákban  k e rü ln ek  kereskedelm i forga lom ba . A k ö zé tk e z ­
te té s  és ven d ég lá tó  ip a r  részére 250 g-os p ap írc so m a g o k b an  tö r té n ik  
a szállí tás. M inden csomagolási egységben fel v a n  t ü n t e tv e  a t i s z t a ­
súly, a minőség, az ár, a kiszerelési és szava tosság i idő.

A  teaitalok elkészítési m ódja i

A v ilág v iszo n y la tb an  leg több  t e á t  fogyasztó  A n g liáb an ,  főként 
az indiai — sö té t  fe lön tésű  — te a t íp u s o k a t  kedvelik .  A  fo r rá z a to k a t  
te j je l  v a g y  te jsz ínnel ízesítik , am i a cse ran y ag o k  kedvező t len  h a tá s á t  
is csökkenti.

A S zo v je tu n ió b an  tö b b  évszázados szokás a „ S z a m o v á r” -ban  
való teav íz  előkészítés. M in thogy  á l ta lán o sság b an  igen nag y  m e n n y i ­
ségű te a i ta l t  fo g y asz tan ak ;  azt íeg tö b b n y ire  úg y  kész í t ik  el, hogy  az 
ivóedénybe  sű r í te t t  te a k iv o n a to t  (esetleg prése lt  tö rm e lék  te á t )  a d a ­
golnak s a szam o v ár  csap ján  á te resz th e tő  vízzel leforrázzák.

A k ín a iak  szinte sze r ta r tá so sak  a te a  élvezetében. E g y ik  re g é n y ­
író juk  erről pé ldáu l a k ö v e tk ező k b en  em lékezik  m eg : (5.)

„ H a  t i sz ta  időben , k o ra  h a jn a lb a n  szed ték  (a tea leve leke t) ,  a m i­
k o r  a h eg y te tő n  t i sz ta  és r i tk a  a reggeli levegő, s a  leveleken r a j t a  v an  
még a h a rm a t  il la ta  : ak k o r  a tea  élvezése közben érezzük m ég ennek  
a bűvös  h a r m a tn a k  il la tá t  és f inom ságá t . . .“

A  köv e tk ező k b en  leírja, hogy erős te a i ta l  kész ítésénél a te á s ­
k a n n á t  egyharm ad rész ig  m eg tö l t ik  f inom , száraz teáv a l ,  s a z u tá n  első 
fo r rá sb an  levő, jól m e g v á la sz to t t  vízzel le forrázzák , m a jd  azonnal 
szűrik  és fogyasztják .  E z u tá n  ú jbó l s esetleg h a rm ad szo r  is le forrázzák 
e nag y  tö m eg ű  te á t .  A h á ro m  fo r ráza t  közül a középső t t a r t j á k  a leg­
jo b b n ak .  M ajd  így fo ly ta t ja  : „.  . . a t e á t  m indvég ig  a legnagyobb  
tisz taságga l kell kezelni, hűvös, száraz helyen  kell t a r t a n i  . . . .  a  t e a ­
i ta l  megfelelő színe á l ta láb an  h a lv á n y  a ra n y s á rg a  . . . .  a  legjobb 
t e á n a k  „u tó íz e ” v a n ,  a m i t  kb. fél perccel a m eg iv ása  u tá n  érzünk ,  
am ik o r  kém iai a lkotórészei m á r  h a to t t a k  n y á lm ir ig y e in k re  . . .”
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-H a z á n k b a n  a  h á z ta r tá s o k b a n  sajnos a leg többen  tú lság o san  „ fő z ik ” 
a te á t .  E n n e k  k ö v e tk ez téb en  a „ fő ze tek” m ind ig  sö té t  színűek. E z  
azo n b an  a g y a k o r la tb a n  úgy  a lak u l ,  hogy  c i t ro m m al  v ag y  c i t ro m p ó t­
lóval ízesítéskor az i ta l  színe h a lv án y u l ,  il le tve v i lág o sab b á  válik . 
Az ilyen i ta l  íze te rm észe tesen  igen f a n y a r  (csersavas) és sav an y k ás  
(borkősavas).  A túlfőzéssel soha n em  célszerű a t e a  színét fokozni, 
m e r t  igen ta lá ló an  á l lap í t ja  meg az „É le lm ezési  Ip a r o k ” c. egye tem i 
t a n k ö n y v  (6.), hogy  : „K ém ia i lag  a leg tökéle tesebb  főzet az, am ely  
a legtöbb koffe in t  és a legkevesebb cse r sav a t  ta r t a lm a z z a .”

N em csak  lab o ra tó r iu m i ,  de közfogyasztási  t a p a s z ta l a t  is, hogy  
a  tú lfőzésnél a teáb ó l  m in d  tö b b  és tö b b  cseranyag  oldódik , am inek  
erősen fa n y a r  íze a t e a  finom  a ro m á já t  m in d jo b b a n  e lnyom ja .  Az igazi 
teaé lvezők  (sajnos h a z á n k b a n  m ég kevesen  v a n n a k )  lényegében  úgy  
készítik  el az é lvezetre  szán t  i t a lu k a t ,  ah o g y an  az t  az érzékszervi 
tea -m inősítésné l m á r  le ír tuk .

V e n d ég lá tó ip a ru n k b an  a k áv éh o z  v is zo n y ítv a  a  te a i ta l  fogyasz­
tá s a  még elenyésző. E z  idő szer in t  a  te a  felszolgálásánál három féle  
eljárás  v an  g y a k o r la tb an  :

1. R e p re z e n ta t ív  v endég lá tó  helyeken  kb. 1 g száraz  t e á t  szolgál­
nak  fel, porcelán  t e á s k a n n á b a n .  K ü lö n  ed én y b en  a d n a k  mellé  2 — 3 
dl forró v ize t és elegendő cukro t .  A fogyasztó  s a já t  ízlése szer in t fo r­
rázza  le a t e á t  (röv idebb  v ag y  hosszabb ideig) és te tszés  szer in t  ízesíti.

2. K isebb vendég lá tó  ü zem ekben  leg többny ire  m á r  leforrázva  
szo lgálják  fel a te a i ta l t ,  kis k a n n á k b a n ,  s a  fogyasz tók  az üres csészékbe 
ak k o r  szűrik á t  az t ,  am ik o r  a sz ín t és a ro m á t  megfelelőnek t a r t j á k .

3. Á llófogyasztású  (büffé) he lyeken leg többny ire  e lő rekészí te tt ,  
c u k ro zo t t  és s a v a n y í to t t  tea -szö rp ö t  ad ag o ln a k  forró vízzel te l t  csé­
székbe (m in t  a gyüm ölcsszörpöket) ,  s fe lkeverve a kész i t a l t  k a p ja  
kézhez a fogyasztó.

V endég lá tó ipari  fe lhasználásra ,  ez idő szer in t  leg többny ire  a m á r  
is m e r te te t t  3 sz. keverék  kerül, amiből ad a g o n k é n t  0,6 —0,8 g száraz  
te a  m elle t t ,  csak gyenge színű és a ro m á jú  tea - i ta l  k ész í the tő .  K ísé r­
le tek  tö r té n n e k  a k áv é  presso gépen való teaátgőzölésse l  is. I t t  is nehéz 
elta lálni, hogy tú l  sok csersav  ki ne o ldódjék , v iszon t  m in d en  értékes 
illat- és z a m a ta n y a g  az i ta lb a  kerül jön . A teaszörp  h a sz n á la ta  a fel­
szolgálást igen m eggyors ít ja ,  de m in th o g y  ez á l ta láb an  túlfőzéssel 
és c it rom szörp  keverésével készül : a  csersav  fa n y a rság a  m e l le t t  a 
c it rom héj kesernyés íze is e lnyom ja  a t e a  jellemző és k ív án a to s  a ro ­
m á já t .  Á minőség ellenőrzése is k ö rü lm ényesebb  ennél az e l já rásná l ,  
s ha  a szörp nem  megfelelő, erjedés is e lő fordu lha t.

Mindez némileg felelet lehet a r ra ,  hogy  v en d ég lá tó  helyeinken  
m ié r t  o lyan e lm a ra d t  a te a  fogyasz tása  az u tó b b i  években  igen fe l len­
dü lt  p resso-kávé fogyasztássa l szemben.

Végül, de nem  u to lsóso rban  figyelemre m é l tó ,  hogy  a s p o r te m ­
berek  szerte e világon nag y  kedvelői a  szép színű, zam a to s  t e á n a k ,  
m e r t  frissítő és é lénkítő  h a tá s á t  a  ta p a s z ta la to k  és a tu d o m á n y  is iga­
zolják. N ag y  forróságban ,  tes tpáro lgássa l  já ró  erőfeszítéseknél, pl.  
a ra tá s ,  cséplés, b á n y á sz a t  v a g y  a spor t  tú r á k o n  (evezés, sí, h e g y m á ­
szás stb.) a szom júság  en yhén  c itrom os s alig éd es í te t t ,  gyenge, lan ­
gyos v ag y  k ih ű l t  tea i ta l la l  leg jobban  o l th a tó .  Orvosi ta n á c s ra  szá­
mos ipari üzem b en  v é d ő i ta lk én t  is haszn á l ják .  F o g y asz tá sá t  h e ly en ­
k én t  az alkoholellenes m ozga lm ak  is p rop ag á l ják .

287



A tea i ta lo k  m inőségének  m eg jav í tá sa  é rdekében  pedig  az a lá b b i ­
a k a t  javasoljuk :

1. A teák  v o n a lá n  is to v á b b  kell k ü zden i  azért ,  h ogy  a hazai fogyasz­
tó k  ízlésének megfelelő t e a f a j t á k  k e rü l jen ek  m in d e n k o r  beh o za ta lra ,  
il letve kereskedelm i forga lom ba  és az i ta lb o l to k b a .

2. A kereskedelm i r a k t á r a k b a n  m in d e n ü t t  b iz to s í tsan ak  szag m en ­
tes, száraz és szellős tá ro lá s i  lehe tősége t a  t e á n a k ,  m e r t  a  p á rá s  lég­
körben  dohosodás  és íz rom lás is veszélyezte t i  a  m inőségét .  A  ven d ég ­
lá tó ipar i  k é z i r a k tá r a k b a n  a ján la to s  a te á t  b ád o g  v ag y  ü v eg ed én y ek ­
ben, h ű v ö s ,  fény m en tes  helyen táro ln i .

3. N ö v ek v ő b en  levő ideg en fo rg a lm u n k  indoko lja ,  hogy  rep rezen ­
ta t ív  he lyeken  a külföldi v endégek  az á l ta lu k  m eg szo k o tt ,  jó  m in ő ­
ségű teákbó l v á la sz th a s sák  ki az íz lésüknek  megfelelőket.

Ö S S Z E F O G L A L Á S

Szerző főkén t  a fogyasz tók  szem p o n tjáb ó l  i s m er te t i  a b eh o za ta l ra  
k e rü l t  te a t íp u s o k a t ,  s m in teg y  20 m inősége t je llemez. R á m u t a t  a r r a ,  
hogy  az u tó b b i  év ekben  csak  k é t -h á ro m  m inőségű  k ína i fekete  és zöld 
te a  k e rü l t  h azá n k b a .  Ism er te t i  a  h aza i  fo rga lom ban  szereplő h á ro m ­
féle te a k e v e rék  összeté te lé t  ; é rin ti  a t e á k  kém iai analíz isé t ,  vázo lja  
az érzékszervi minősí tésnél k ia laku lt  összehasonlító  g y ak o r la to t .  N éh án y  
külföldi szokásra  is u ta lv a  leírja a te a i ta l  elkészítési e l já rása i t  a h áz ­
a l á s o k b a n  és a v en d é g lá tó ip a rb a n .
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KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E

Rovatveze tő: Gál I lona

G R A E F E  G. :
É desipari term ék ek  m in őségén ek  
és tá ro lh atóságán ak  m eg ja v ítá sa  
szorbit seg ítségével

(R. I. C. 6, 241, 1955.)
Szerző a sorb it  fokozott  fe lhasz­

n á lá sá t  a ján l ja  édesipari te rm é k e k  
készítésénél.  A sorbit előnye, hogy 
higroszkópos s ezért az édesipari 
kész í tm én y ek e t  hosszabb  tá ro lá s  
a la t t  is p u h á n ,  lág y an  ta r t j a .  
T o v áb b i  előnye, hogy  szag ta lan ,  
fehér színű s enyhén  édeskés ízű, 
s ezért a  te rm ék ek  íz jellegét nem  
zavarja .  F ig ye lem rem éltó ,  hogy 
m iu tán  a  sorb it  h id r á t  v izé t  m eg­
k ö tö t te ,  m á r  kevésbé  érzékeny  
a levegő re la t ív  n ed v esség ta r ta l ­
m á n a k  vá l to zásáv a l  szem ben. A 
szerző k a ram ellák ,  fo n d an t ,  t e a ­
sü tem én y ek  készítésénél a ján l ja  a 
sorb it  h a sz n á la tá t .  T ö b b  recep te t  
is m egad . A so rb ito t  70%-os 
o ld a tb an  adagolja .  E z t  az o ldato t  
a kereskedelem ben  be lehe t sze­
rezni. K ereskede lm i neve: Sorbo.

Ravasz L .  (B u d ap es t )

H O W A R D  W . L IN C O L N  В. M. 
D I R K S  É S  H A R R E L  C. G. 
(Cereal Chem. 31.506 1954)
Gyors nedvességm egh atározási 
m ódszer tésztá k n á l és k en y erek ­
nél.

Szerzők a m i n tá t  k é t  szűrő­
p a p ír  közé préselik, és i sm er­
te tn e k  egy m érleget,  m elynek  
egyik k a r já ra  az egym ással ösz- 
szekapcsolt szű rő p ap íro k b an  el­

helyezett a n y a g o t  fe lakasz tva ,  azt 
in f ravörös  fénnyel m egszárí t ják .  
A m eg h a tá ro zás  id ő t a r t a m a  10 
perc. Az egyes m eg h a tá ro záso k  
átlagos h ib á ja  té s z tá n á l  0 ,45% , 
és kenyérné l 0 ,09% .

K em én y f fy  G. (B udapes t )

TOGÓ L A D D A N D R Ó  P E P E  
(Ghimica Milánó 8 (29) 235 1953)
H am u tarta lom  m egh a tá ro zá sa  k e ­
nyérben, kü lön ös tek in tette l a 
k on y h a só  m eghatározására .

A k en y é r  h a m u ta r t a lm á n a k  
m eg h a tá ro zásán á l  a k onyhasó  
egy része a foszfá tok  h a tá s á r a  
a köve tkező  egyenle t  szerint b o m ­
lik szét :

2 К  H 2P 0 4 +  NaCl =
=  2 К  N a H P 0 4 +  HC1,

am ik o r  is а  HC1 elillan. E m ia t t  
V o lhard  szerin t a  NaCl m eg­
h a tá ro zása  a k en y é r -h am u b an  
b izony ta lan .  Szerző különféle j a ­
v a s la to k a t  tesz  e h ib a  k i ig az í tá ­
sára. K em ényI fy  G. (B ud ap es t )

F E IG L ,  H. E . F E IG L  ÉS 
D. G O L D S T E IN
(J . A m er  Chem. Soc. 77.4162 5/6 
1953.)
K u m a rin  k is  m en n yiségén ek  
fa jlagos k im u ta tá sa  fo tok a ta líz is  
útján .

A k u m a r in  frissen k é sz í te t t  alká- 
likus o ld a ta  k v a rc lám p a  a la t t  nem 
m u t a t  fluoreszcenciát. N éh án y
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percn y i  b esugárzás  u t á n  azon­
b a n  erőteljes sárgás-zöld  fluor­
eszcencia észlelhető. Szerzők úgy 
vélik, hogy  az a lka l ikus  o ldás­
ná l először egy o -oxyc inam al-  
sav  kele tkezik , m e ly  a b e su g á r ­
zás h a tá s á r a  f luoreszkáló m ó d o ­
s u la t t á  a lak u l  á t .  K u m a r in -  
szárm azékok  u g y a n e z t  a  je len ­
séget m u t a t j á k ,  ha  azo k b an  
szab ad  O H  cso p o r to k  v a n n a k

K em én y f fy  G. (B u d ap es t )

J A N S E N  A. P.
R ib oflav in  m egh a tá ro zá sa  lu m i-  
fla v in o n  k eresz tü l.
Recueil.  T ra v .  chim. P ay s -B as  
69. 1275

R ib o f lav in  m eg h a tá ro z á sá ra  a 
r ibo flav in  t a r t a l m ú  a n y a g o t  ( tej,  
élesztő, v i tam in k ész í tm é n y )  sósa­
vas közegben  n y o m ás  a la t t  h e v í t ­
jü k ,  v a g y  savas m etila lkoholla l  
k iv o n a to lv a  s z a b a d í t ju k  fel. A 
zav a ró  an y a g o k  e l táv o lí tá sa  u tá n  
a  v izsgálandó  an y ag o t  a lkál ikus 
közegben b e su g árzásn ak  v e t jü k  
alá, am ik o r  is a n n a k  riboflav in  
ta r ta lm a  lum if lav inná  a laku l  á t ,  
m elye t  k lo ro fo rm m al k iv o n a to ­
lu n k  és m enny iségé t  a fluoresz­
kálás  kim érésével m eg h a tá ro zzu k .  
Szerzők e red m én y e ik e t  összeha­
son lít ják  a mikrobiológiai (B a r ­
t o n —W rig h t  A n a ly s t  70. 1945.283) 
m ódszerre l e lérhető  e red m én y ek ­
kel. N é h á n y  ese tben  a v izs­
g á la to t  ism ere t len  tényező tő l  
eredő kékes színű fluoresz­
kálás  z av a r ta .

A m ódszer  kivitelezése a k ö v e t ­
kező : A v izsgált  a in 'agbó l o lyan 
m enny isége t m é rü n k  le, m elynek  
riboflav in  t a r t a l m a  25 — 75 g a m m a  
k ö z ö t t  v an .  Az an y a g o t  au tó -  
k lá v b a n  50 ml 0,1 n  HCl-al 
120 C fokra  h e v í t jü k ,  v a g y  1 
óra hosszat k én sav v a l  m eg sav a ­
n y í t o t t  C H 3 O H -a l visszacsepegő 
h ű tő v e l  fo rra l ju k  (60 m l C H 3O H  -f- 
+  20 ml 0,1 n  H 2S 0 4 +  20 ml

H 20 ) .  Szűrés u tá n  a m a r a d é k o t  
k im o ssu k  és a szű r le te t  50 ml-re 
fe l tö l t jük .

H á ro m  p ró b á t  kész í tü n k ,  az 
elsőbe 10 ml v ize t ,  a  m áso d ik b a  
5 ml v ize t ,  és 5 ml r iboflavin  
o ld a to t  te s zü n k  (1 g a m m a  ribo fla ­
v in  1 ml vízben) ,  a  h a rm a d ik b a  
10 m l- t  a  v izsgálandó  o ldatból.  
E zek e t  az o ld a to k a t  eg yenkén t 
k lo ro fo rm m al egy és fél ó ra  hosz- 
szat e x t rah á l ju k .  Mind a  h á ro m  
kloroform os k iv o n a tb ó l  ké tszer  70 
m l- t  besugárzó  csövekbe p ip e t tá -  
zunk ,  és ahhoz  5,5 ml 2 n N a O H - t  
ad u n k .  E z u tá n  1 óra  hosszat 
200 w a t t  erősségű lám p áv a l  azo­
k a t  besugározzuk . A b esu g árzo t t  
o lda thoz  1,5 ml jégece te t  ad u n k ,  
és 1,5 ó rán  keresz tü l  k lo ro fo rm m al 
k iv o n a to l ju k .  E z u tá n  a  kloroform 
o ld a to k a t  15 ml-re  besű r í t jü k .  
Az o ld a to k  f luoreszcenciá já t  fluo- 
r im é te rre l  m eg m érjü k .  F én y szű ­
rőnek  k é t  szűrő k o m b in ác ió já t  
haszn á l ju k .  E zek  egyike 0 ,5% -os 
k in inszulf  á to ld a t  0,1 n  H 2S 0 4- 
b en  a m ás ik  7% -os C u S 0 4 o ld a t  
10% -os N H 4O H -b an .  A fényszó­
rás k iküszöbölésére  a  fluoreszkáló 
fén y t  m ég  egy fo lyadékszűrőn  
enged jü k  á t ,  m ely  N a p h to l  Yellow 
S 2% -o s  vizes o lda ta .

K e m én y f fy  G. (B u d ap es t )

W E N G E R  F . :
A n tiox id án sok  zsírok ban  és  
ola jok b an  II. k ö z lem én y . Z sírok  
és o la jo k  v izsg á la ta  antioxidán~  
sokra a Sw ift fé le  á llan d óság i 
próba ú tján .
(M itt .  L eb en sm i t te l  U n te rs .  H vg . 
45, 364 1954.)

Szerző a v o n a tk o zó  iro d a lo m ra  
h iv a tk o z v a  i s m e r te t i  a  „S w if t  p ró ­
b á t ” , és a  v iz sg á la t  k iv i te lezé ­
séhez szükséges berendezéseket.  
Modell k ísé r le tekben  disznózsír ra l  
és földi mogyoró  o la j ja l v ég ze t t  
p ró b á k n á l  m e g á l la p í to t ta ,  h ogy  
az av aso d ásn ak  az a m é r ték e ,

290



am iko r  a zsírok az 50 p e ro x id  
szám ot elérik , r e p ro d u k á lh a tó  m ó ­
don  megegyező. A zs írokat 115 
C fokon  m ás o d p ercen k én t  2,33 
m l. 02-vel f ú j t a t t á k .  A  b e m é r t  
zsír m enny isége  20 g. A perox id  
szám o t m eg h a tá ro z o t t  időközök­
ben tö b b  ízben m eg á l lap í to t ták .  
Ily k ö rü lm én y ek  m e lle t t  a  zsí­
rok  közül az 50-es p erox id  szá­
m o t legfeljebb 1 óra  a la t t  eléri 
a  disznózsír, míg a fö ldimogyoró 
olaj ezt az é r ték e t  csak  6 óra  
a la t t .  A m en n y ib en  a  v izsgá la tok  
ezeknél az é r tékekné l n a g y o b b a ­
k a t  m u ta tn a k ,  úgy  a v izsgált 
zsír an t io x id á n s t  ta r ta lm a z .  V ala ­
mely zsiradékféleség a lap á l lan d ó ­
ság á t  m in d ig  ism ern i kell ahhoz, 
hogy kellő b iz tonsággal el lehes­
sen d ö n ten i  az t ,  hogy a zsír a n t i ­
o x id á n s t  ta r ta lm a z .  Szerző k r i t i ­
kusan  tá rg y a l ja  a v iz sg á la to t  za ­
varó  fak to ro k a t .

K em én y f fy  G. (B u d ap es t )

W E N G E R  F. :
A n tiox idán sok  zsírokban és o la ­
jokb an III. k ö z lem én y . A n tio x i­
dánsok k im u tatása .
M itt ,  L eb en sm i t te lu n te rs  H yg. 45, 
383, 1954.

Szerző a v o n a tk o zó  irodalom  
ism erte tése  u tá n  h á ro m  egyszerű 
és gyorsan k iv i te lezhe tő  reakció t 
javasol az an t io x id án so k  k im u ­
ta tá s á r a ,  m elyek lehetővé teszik 
kellő k iér tékelés u tá n  az a lk a l­
m a z o t t  an t io x id án so k  minem űsé- 
gének m esszemenő m egkü lönböz­
te té sé t .  V asro d an id d a l  a reakció t 
köve tk ező k ép p en  h a j t ju k  végre : 
2 g zsírt  2 ml abszo lú t a lkoho l­
b a n  forrón feloldunk. Lehűlés u tá n  
t i t r á lu n k  o lyan o ld a t ta l ,  mely 
egy rész 0 ,2% -os vas ( I I I . )  klorid  
o lda tbó l és egy rész 0,1 n. a m m o ­
n iu m  ro d an id  o lda tbó l áll. E z  
u tó b b i t  k é t  rész desztil lá l t  vízzel 
h íg í t juk .  A t i t r á lá s t  m a ra d a n d ó  
vörös színeződésig fo ly ta t ju k .  To-

koferol csak  n agyobb  tö m én y ség ­
b en  reagál (pl. gabonaola j 0 ,5 %  
tokoferollal) 0,01 %  an tio x id án s  
je lenléte  esetén  az elszíntelene­
dés 2 m l reagens hozzáad ása  
u tá n  2 — 3 perc  a la t t  b e k ö v e t­
kezik. 0 ,0 0 5 %  an tio x id án s  m ég 
jó l fe lismerhető. Butilox ian iso lnál 
a  k im u ta tá s  nega tív ,  g a l lá tokná l  
és n o rd ih id ró g u a ja re t  savná l  pozi­
t ív ,  v a la m in t  a  megfelelő k eve­
rékekné l is. A bu ti lox ian iso lt  úgy  
m u t a t j u k  ki,  hogy 0,5 — 1 g zsírt  
fo rrón 2 ml abszo lú t a lkoho lban  
o ldunk ,  lehűlés u tá n  2 ml b o rá t  
p u ffe ro ld a t ta l  (2% -os n á t r iu m  te t -  
ra b o rá t )  összekeverjük  és 12 ml 
d ik ló rk inonk ló rim ide t (0 ,002%  75 
százalékos alkoholban) a d u n k  
hozzá. A k e le tk eze t t  indofenol 
m ax im ál is  k ék  színeződését 10 
perc m ú lv a  eléri és a  színeződés 
tö b b  órán  keresz tü l  v á l to za t lan  
m arad .  0 ,0 0 1 %  butilox ian iso l m ég 
fe lté tlenül k im u ta th a tó .  G uajag  
g y a n tá k  is m u t a tn a k  kék  színe­
ződést g a llá tok  és n o rd ih id ró g u a­
ja r e t  sav  egyidejű  je lenlé tében, 
ez ese tben  azo n b an  a szín szür­
kés k ék  és a reakció kevésbé  
érzékeny. G allá tok  k im u ta t á s á r a  
kb . 1 g zsírt  2 ml forró a lkoho l­
b an  feloldunk, és ehhez lehűlés 
u tá n  0,5 —1,0 ml tö m é n y  a m m ó ­
n iá t  ad u n k .  Az elegyet össze­
rázv a ,  rózsaszín színeződés gal­
lá to k  je len lé té t  m u ta t j a .  O la jo­
k a t  közvetlenü l r á z h a tu n k  össze 
am m ó n iáv a l .  Még 0,001 %  gal- 
lá t  is k im u ta th a tó .

K em én y f fy  G. (B u d ap es t )

C U N N IN G H A M  D. K . É S  
A N D E R S O N  J .  A. :
K álium b rom át am perom etr ik us ' 
térfogatos m egh a tá ro zá sa  lisz t­
ben.
Cereal Chem, 31, 517 1954.

Szerzők az A rm s tro n g  á l ta l  m ó ­
d o s í to t t  Howe-féle m ód sze r t  a z ­
á lta l  j a v í to t t á k ,  hogy  a jó d  v ég­
p o n tm e g á l la p í tá sá ra  egyszerű  a m ­

4* 291



p e rm érő t  i k t a t t a k  be. A  liszt 
n ed v esség ta r ta lm a t  szám ítássa l  t e ­
k in te tb e  véve a k á l iu m b ro m á t  
mennyiségét á t lag b an  9 7 ,5 %  p o n ­
tossággal m eg h a tá ro z ták .

K em én y f fy  G. (B ud ap es t )

H A R T  H . V. :
(Honi m egh atározása  bú zalisztben .
A n a ly s t  76, 692 1951.

Szerző m ó d sze r t  ír le, m ely  
a lk a lm as  ólom m e g h a tá ro zásá ra  
b úza l isz tben  és egyéb búzából 
k é sz í te t t  te rm ék ek b en .  A v izs ­
g á lan d ó  an y a g o t  k v a rc  csészében 
450 — 500 C foknál 16 ó rán  keresz­
tü l  e lh am v asz t ju k .  Az ó lm ot elő­
ször m in t  d ie t i ld i t ió k a rb a m á to t  
v á la s z t ju k  le 3 — 4 p H -n á l .  A 
csapadéko t  e lh am v asz t ju k  és az 
ó lm ot m in t  d i t izo n á to t  h a tá ro z ­
zu k  meg. A száraz e lh am v asz ­
tá sn á l  ó lom veszteségek n em  áll­
n ak  elő. A módszerrel 0,1 mg. % 
ólom még jól m eg h a tá ro zh a tó .

K em ényffi i  G. (B u d ap es t )

T H A L E R  H . M Ü H L B E R G E R  
F. H . :
A P fa lz -i m u stok  és borok a lu ­
m ín iu m tarta lm a .
Z. U. L. 103. 97. 1956.

T ek in te t te l  a r ra ,  hogy az u tóbb i  
esz ten d ő k b en  a  m u s to k  és borok 
pince kezelésénél m in d  nagyobb  
m é r té k b e n  h aszn á ln ak  a lu m ín iu m  
és á l ta láb an  k ö n n y ű  fém edény- 
ze te t ,  ső t t i s z ta  a lum ín ium ból 
kész í te t t  t a r tá ly o k  is kezdenek 
fo k o zo t tab b  m ér ték b en  elterjedni,  
szükségesnek m u ta tk o z o t t  a m u s ­
to k  és bo rok  a lu m ín iu m - ta r t a l ­
m á n a k  m eg h a tá ro zása ,  an n á l  is 
in k áb b ,  m e r t  a  n em  egészen t i sz ta  
fémből k é sz í te t t  edényze tbő l az 
a lu m ín iu m o t az o rgan ikus  sav ak  
k isebb-nagyobb  m ér ték b en  k io ld ­
ják ,  és ez a b o ro k n ak  különleges, 
to m p a  íz t  ad. E zé r t  nag y o b b

szám ú so ro za tv iz sg á la to k a t  végez­
tek  abból a célból, hogy m eg á l la ­
p í th a tó  legyen m ilyen  m é r té k ­
ben em elkeüík  a m u s to k  és borok  
a lu m ín iu m ta r ta lm a  a  fokozo tt  alu- 
m ín iu m ed én y ze t  h a szn á la táv a l .  A 
v iz sgá la toka t a szerzők á lta l rég eb ­
ben k idolgozott  m ódszerre l  (Erio- 
ch ro m cv an in  R-el sz ínreakciókon 
a lapuló  gyors és po n to s  m ó d ­
szer) végezték. A so roza tv iz sgá­
la tok  eredm ényei tö b b e k  közt 
azt m u ta t j á k ,  hogy fehér m u s ­
to k n á l  az a lu m ín iu m  legnagyobb  
része a tö ik ö iy b e  m eg y  á t ,  v iszont 
a vörös m u s to k  á tlagosan  0,49 
m g / l - re l  kevesebb  a lu m ín iu m o t 
t a r ta lm a z n a k ,  m in t  a fehér m u s ­
tok ,  ho lott a vörös borok  a lu m í­
n iu m ta r ta lm a  m agasalib ,  m in t  a 
fehér boroké. E z  a kü lönbség 
valószínűleg a két b o r f a j ta  k ü lö n ­
böző előállítási m ó d jáb ó l  k ö v e t ­
kezik. jellemző p é lda  erre az, 
hogy a fehér m u s to k  erjedés né l­
küli t á ro lá sá n á l  az a lu m ín iu m ­
ta r ta lo m  emelkedik , míg e r jedés­
kor  az  a lu m ín iu m  nagyrésze  á t ­
megy az ü ledékbe ( tö rkö ly)  úgy, 
hogy végül is a fehérborok  alu- 
m ín iu m ta r ta lm a  csökken. A vörös 
b orokná l  azo n b an  a színezés é rde­
kében a tö rkö llye l  való gyakori 
és in ten z ív  keverés  k ö v e tk e z té ­
ben az a lu m ín iu m  úg y  lá tszik  
n agyobb  m ér ték b en  m a ra d  a 
bo ro k b an ,  és végül is a kész bor 
a lu m ín iu m ta r ta lm a  m ag asab b  lesz, 
m in t a m u s to k  eredet i  a lum ín ium - 
t a i ta lm a . Lutter В.  (D ebrecen)

F R A N Z K E  CL. :
M egjegyzések  a zsírok  peroxid  sz á ­
m án a k  jodom etriás m eg h a tá ro zá ­
sáh oz.
Z. U. L. 103. 108. 1956.

Szerző a zsírok p erox id  s z ám á­
n a k  m eg h a tá ro z á sá ra  szolgáló m ó d  
szereket h a so n l í to t t a  össze, és ezek 
közül a T áufe l  és H . R o th e ,  
il letve B. I) . Sully m ódszeré t
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ta l á l t a  a leg a lka lm asabbnak .  E zek  
k ö zö tt  is a  T áufe l  és R o th e  m ó d ­
szere az előnyösebb, m e r t  v iszony­
lag gyorsan  k iv i te lezhető . A p o n ­
tosság b iz to s í tá sa  é rdekében  a 
módszerhez n é h án y  kiegészítést,  
illetve v á l t o z ta t á s t  javasol.

Lutter В .  (Debrecen)

P Y R I K I  C. ÉS F R IT Z S I1 E  J .  :
A  cigarettaszu rok  h atá sá n a k  kér­
déséhez.
Z. U. L. 103. 113. 1956.

Soroza tv izsgá la tok  a lap ján  k i­
m u t a t t á k  a szerzők, hogy  az új a b ­
ban  h a szn á l t  v a t t a s z ű rő k  lénye­
gesen n agyobb  m ér ték b en  v o n ­
já k  ki a  c ig a re t ta fü s tb ő l  a n iko­
t in t ,  m in t  a régebbi k re p p -p a p í­
rosból és v a tta c s ík o k b ó l  készí­
t e t t  szűrők. V izsgá la ta ikka l egy­
ú t t a l  k im u ta t t á k  az t,  hogy  azok 
a  kifogások, m e lyek  a Pfyl-félc 
elfüstölő berendezéssel szem ben 
m erü l tek  fel, n em  hely tá llóak ,  
a  v izsgálati  e redm ények  az t  m u t a t ­
já k ,  hogy  ezzel a  berendezéssel 
a te rm észetes  „ sz ívás” k ö rü lm é­
nyeihez hasonló á l lapo tok  u ra l ­
k o d n ak ,  és így az e redm ények  
azokhoz v iszo n y íth a to k .

Lutter tí.  (Debrecen)

G A R D N E R  К . Л.
S av-b ázis ind ik átorok  a lk a lm azása  
cukrok  k van tita tív  pnpírkrom a- 
tográf iá ján á l.
N a tu r e  (L ondon)  176, 929, 1955

A cukrok  k v a n t i t a t ív  p a p írk ro ­
m atográf iás  e lvá la sz tá sá ra  és m eg­
h a tá ro z á sá ra  a lka lm as ez idő sze­
rin ti  e l já rások  nem  kielégítőek, 
m e r t  a  s z é tv á la sz to t t  cukrok  — 
csekély m en n y iség ü k  m ia t t  — 
nem  szo lgá lha tnak  e x a k t  m eg­
h a tá ro zás  a lap jáu l.  E z  u tó b b i  azon­
b an  lehetségessé válik ,  h a  a kör- 
p ap írk ro m a to g rá f iá san  szé tvá lasz­
to t t ,  sav-bázis  in d ik á to ro k  segí t­

ségével u l t ra ib o ly a  fényben  m eg­
jelölt cu k ro k a t  ú j ra  k io ld juk ,-  és 
P o t t e r a t  és E sc h m a n  kom plexom e- 
t r ik u s  módszerével 2 — 40 m g-nyi 
m enny iségekben  m eg h a tá ro zzu k .  
Az in d ik á to rn a k  nincs, v ag y  csak 
igen csekély befolyása v an  a cu­
korm eg h a tá ro zásra .  T isz ta  dex- 
t ró zo ld a to k k a l  v ég ze t t  p ró b ák  
h ib a h a tá r a  legfeljebb 1%. Tíz 
százalék n á d c u k ro t  és 2 ,5 %  gálák  - 
tó z t  ta r ta lm a z ó  o lda tokbó l  a c u k ­
ro k  m eg h a tá ro zása  0,5 — 1,5 %-os 
h ibáva l végezhető.

É le lm iszerekben  levő cukrok  pa- 
p írk ro m ato g rá f iá s  e lvá lasz tására  a 
szerző n  p ropano l ,  ece té te r  és 
víz 6 : 1 : 3  a rá n y ú  kev e rék é t  
a ján l ja .  A b o n y o lu l t  d ex tróz-fruk-  
tóz elvá lasz tás  h an g y asav ,  n b u t a ­
nol és víz 1 : 5 : 4  a rá n y ú  k ev e ­
rékével sikerül. M al tóz t  és galak- 
tó z t  ezzel a módszerre l n em  lehet 
izolálni.

Gál 1. (B u d ap es t )

S C H A N D E  R L  H .,  S T A U D E N -  
M A Y E R T H :
E rjesztéscs és sz in tetik u s ecet m e g ­
kü lön b öztetése  a in in o sa v a k  se g ít­
ségével.
Z. U. L. 104, 26, 1956.

Erjesz tésse l  e lőál l í to t t  ecet 
e l len té tb en  a sz in té t ikussa l  
m ind ig  t a r t a lm a z  a m in o sav ak a t ,  
am elyek  részben a b a k té r iu m o k  
é le tm űködése  fo ly tán ,  részben  azok 
p u sz tu lá sa  u t á n  autolízis  ú t já n  
kerü lnek  a fo lyadékba.  Je len lé ­
tü k  ennélfogva b izo n y í ték a  a b io­
lógiai e lőá l l í tásm ódnak . K im u t a ­
tá s u k  : 300 ml ecetből vízgőz- 
desztillációval e lűzzük az ecet- 
sav a t .  A m a ra d é k o t  50 ml-re 
p á ro l ju k  be, N aO H -v a l  lak m u szra  ' 
sem legesítünk, m a jd  forró v íz­
zel töb b szö r  k im o so t t  és m eg­
szá r í to t t  szű rő p ap ír ra  c sep p en t­
jük .  Esetleges am m o n iu m  vegy il­
le tek  zavaró  h a tá s á n a k  k ikü szö ­
bölésére a szű rő p ap ír t  először 1 %- 
os m etanolos  K O H  o ld a t ta l  per-
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m etezzü k  be, és 60 C°-on 30 per­
c ig  szár ítju k . E z u tá n  k erü l sor 
a n in h id rin  o ld a tta l v a ló  beper- 
m etezésre  (k észü l 0 ,2  g n in h y d rin  
95 m l b u ta n o l és 5 m l 2 n e c e t­
sa v b a n  v a ló  o ld á sá v a l). A  k ife j­
lőd ő  ib o ly a  sz ín ező d és a m in osa-  
v a k  je len lé tére  v a ll. A  p róba  
ú g y  is v é g e z h e tő , h o g y  a v iz s ­
gá lan d ó  fo ly a d ék o t n in h y d r in n e l 
k ém csőb en  rö v id  id eig  főzzü k .

Gál I. (B u d a p e st)

B R O O K S  J . :
Mosott tojások felism erése II. 
Gyorsm eghatározási módszer.
J . Sei. F o o d  A gric. 6, 368 , 1955.

Szerző eg y  e lőző  m u n k á b a n  
(J . Sei. F ood  A gric. 6, 37 , 1954) 
érzék en y  fé lk v a n t ita t ív  m ódszert  
írt le  m o so tt  to já so k  fe lism eré­
sére, m e ly  k lórion ok n ak  A g N 0 3- 
m al va ló  k im u ta tá sá n  alap szik . 
U g y a n ezen  az a la p e lv en  n y u g ­
szik  e g y szerű s íte tt  m ód szere is , 
m ely n ek  seg ítség év e l a  v iz sg á lt  
to já sh éja k  9 7% -a  v o lt  h e ly esen  
e lb írá lh ató . A z eljárás abban áll, 
h o g y  a to já sh éjra  eg y  A g N 0 3 
— z se la tin o ld a t (0,1 % A g N 0 3, 
0 ,3 %  zse la tin , p/, =  4 ,7 ) eg y  csep p -  
jé t v is z i fe l, és 1 —2 percig  u ltra ­
ib o lya  fén y  h a tá sá n a k  te sz i k i 
a fo lto t. K eze le tlen  to já so n  ily e n ­
kor sö té t  tég la v ö rö s  csa p a d ék , 
m o so tt to já so k n á l (a la cso n y  klór- 
ta rta lo m ) sem m ily en , v a g y  g y e n ­
gén  szü rk és lio m á ly o so d á s fe l­
lép ése  fig y e lh e tő  m eg.

Gál I. (B u d a p est)

T U R K  A ., M E S S E R  P. J ., B L A S -  
K IC W IC Z  A . :
Atm oszferiás szagok hatása  
tápszerek aromájára.

A gric . F o o d  C hem . 1, 79, 1953.
H ű tő h á zb a n  tá ro lá sk o r  a tá p ­

szerek  a ro m á já t k ö n n y en  m eg ­
ro n th a tja  az a k ö rü lm én y , h o g y

azok  a tá ro ló h e ly iség  le v e g ő jé ­
ből id egen  sza g o k a t v eszn ek  fel. 
Szerzők  v iz sg á la t tá r g y á v á  t e t ­
té k  e je len ség ek et g y a k o r la ti k ísér­
le te k  a lap ján . E  k ísér le tek  fo ly a ­
m án a tá ro ló h e ly iség  lev eg ő jéb e  
sz a g a n y a g o k a t ju t ta tv a  a lev eg ő  
szagerősségén ek  v a g y  sza g tö m é n y ­
ségén ek  és a b etá ro lt táp szerek  
arom áján  érz é k sz e r v iig ' é szrev e­
h ető  v á lto z á so k n a k  a v isz o n y á t  
m érték . A  g y a k o r la t fe lté te le i­
nek m eg fe le lő en  a k ísér letek h ez  
ro m lo tt h ú s, ro m lo tt h a l, a v a s  
zsír, o la jfesték , sa v a n y ú  k á p o szta , 
h a g y m a  stb . sza g á t v á la sz to ttá k  
és p árh u zam os k ísér le tek b en  a 
le v e g ő tisz t ítá sn a k  a k tív  szén n el 
v a ló  b efo ly á sá t is  v iz sg á ltá k . M eg­
á lla p ítá st n y er t, h o g y  tá p szerek  
k ö n n y en  v eszn ek  fel u g y a n  ily e n ­
fa jta  sza g o k a t, a k tív  szén n el v a ló  
le v e g ő t isz t ítá s  á lta l azonban  ezen  
id egen  szagok  káros h a tá sa  m e g ­
a k a d á ly o zh a tó .

Kieselbach Gy. (B u d a p e st)

P Y R I K I  C. :
V cigaretták nikotintartalm ának  

kérdéséhez.
B ér. In st. T ab ak forsch u n g . 

D resd en . 267 1954,
A  m á so d ik  v ilá g h á b o rú  e lő tt  

a N ém eto rszá g b a n  fo rg a lo m b a  k e ­
rü lt c ig a re ttá k  á tla g o s n ik o tin -  
ta r ta lm a  k b . 1 ,25%  v o lt , v isz o n t  
u tá n a  K ö zép - és K e le t-N é m e t-  
országban  k ereken  2 0 % -k a l, ső t  
N y n g a t-N é m e to r sz á g b a n  — az ori- 
en t-fa jtá k  k iv é te lé v e l — a h áború  
e lő ttin e k  50 % -á ig  is  em e lk ed e tt . 
Szerző a n ép eg észség ü g y  érd e­
k éb en  a c ig a re ttá k  n ik o t in ta r ta l­
m án ak  c sö k k en tésé t ta r tja  k ív á ­
n a to sn a k , ésp ed ig  0 ,8  —1,3% -os  
h atárok on  b elü li n ik o tin ta rta r-  
lom ra, a zo n k ív ü l leg fe ljeb b  0 ,6 %  
n ik o tin t ta r ta lm a z ó , n ik o t in sz e ­
g én y  c ig a re ttá k  g y á r tá sá t is  ja ­
v a so lja .

Kieselbach Gy. (B u d a p est)
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P 1L N 1K  \V. :
Citrus-gyümölesök éleres okijainak  
írakcionált vízgőzlepárlása.
M itt L eb en sm itte lu n ters. H y g . 
40, 229. 1955.

C itru s-gyü m ölcsök  v ízg ő z lep á r­
lássa l n y ert é teres o la ja in ak  e lem ­
zése csak akkor ad  m eg b ízh a tó  
ered m én y t, ha az o la ja t te lje ­
sen  á td esz tillá ljá k . A z o lajn ak  
a v ízg ő zd esz tillá c ió  fo ly a m á n  e l­
k ü lön ített frakciói eg y m á stó l e l­
térő á lla n d ó k a t m u ta tn a k .

Kieselbach Gy. (B u d a p est)

C R O W H U R S T , B.
Zsírm entes tejszárazanyag m egha­
tározása fagylaltban.
A n a ly st 123, 1956.

F en ti prob lém a a fa g y la ltsz a b ­
v á n y  e lk ész íté sén é l v e tő d ö t t  fel, 
és k o m o ly  n eh ézség et o k o zo tt . 
V égül n a g y szá m ú  m in ta  lab ora­
tórium i v iz sg á la tá n á l eg y  jó l a lk a l­
m a zh a tó  m ód szer a la k u lt ki.

Z sírm en tes tej szárazan yag  a 
fa g y la ltb a n  a la k tó z , a feh érje  
és a ham u m eg h a tá ro zá sa  a la p ­
já n , ill. leh ető ség  szer in t a ham u  
kalcium  és fo sz fá tta r ta lm a  a la p ­
ján  h a tá ro zh a tó  m eg. E zen  m eg ­
h atározások  azon b an  h o ssza d a l­
m asak , és sok  h ib aforrást rej­
ten ek  m agu k b an .

Szerző la b oratóriu m b an  k észü lt  
ism ert ö ssze té te lű  fa g y la lto k k a l 
v é g ez te  v iz sg á la ta it , fe lh a szn á lv a  
R ich m on d  k la ssz ik u s m ó d szerét  
te jfeh érje  form oltitrá lására .

A  m ódszer : 10 g fa g y la lto t
p orcelán csészéb e  m ér és fen o lfta -  
lein  m e lle t t  0,1 n N a O H -v a l 
h a lv á n y  ró zsasz ín ig  t itrá lja . A  
n eu tra lizá lt fa g y la lth o z  3 m l 40% -  
os fo rm a ld eh y d  o ld a to t ad , és 
ism ét sem legesre t itrá lja . Szerző  
eg y n em ű  k ép le te t  v e z e t  be, m e ly ­
nek seg ítsé g é v e l k ö n n y en  k isz á ­
m íth a tó  a zsírm en tes te jszá ra z-

á n y a g . A m en n y ib en  fo rm a ld eh y ­
des fa g y la ltra  fo g y  x  m l 0,1 
n N a O H , a 3 m l 40% -os form al-  
d e h y d -o ld a t 0,1 n N a O H  fo g y a sz ­
tá sa  p ed ig  у  m l akkor

zsírm en tes tej szá ra za n y a g  =

=  ( X  -  у )  - 1 .7 . 100 =
30

=  (x  — y ) • 5 .67 .

A  cikk  v ég én  szerző sok  szem ­
p on tb ó l v é g z e tt  k ísér le ti p é ld á k ­
kal b izo n y ítja  a m ód szer  a lk a l­
m a zh a tó sá g á t.

Schulze ./. (B u d a p e s t)

P A U L , M. :
A lu m ín iu m  titr im etr ik u s meg­
határozása  etilcn d ia m in lc lra -  
eeetsavva l.
B ioch em ie . J . 38 , 1956.

Szerző T h eis  m ó d szerét a lk a l­
m azza , ak i az a lu m ín iu m o t p H  
4-n él 80 C°-on 0 ,05  m  e tilen -  
d ia m in te tr a e c e tsa v v a l (E d te ) t i t ­
rálja 0 ,1%  C hrom azurol S in d i­
k átor  m e lle tt. p H 4 -n é l ez az 
in d ik á to r  n aran cssz ín ű , de A1 je ­
len lé téb en  ib o ly a  sz ín t v e sz  fel. 
S zü k séges, h o g y  a t itr á lá s t  n a g y o n  
la ssan  v ég ezzü k , m ert a k ezd eti 
k o m p lex k ép ző d és igen  lassú . A  
v ég p o n t leg job b an  d iffúz fé n y ­
ben fig y e lh e tő  m eg.

Szerző a lu m ín iu m o t ta r ta lm a zó  
o ld a to t (0 ,2  — 10 m g A l) 80 C°-ra 
m eleg íti 150 m l a c e tá t pufferrcl 
(p H  4) és 3 csepp  0,1 % -os Chro­
m azurol S in d ik átorra l. A  t itr á ­
lá s t  m ik ro b ü rettá b ó l v ég z i. A z t  
aján lja , h o g y  titrá lá s  e lő tt  k is  
m en n y iség ű  E d te -t  a d ju n k  hozzá  
(pl. 0,1 m l 0 ,05  m  E d te ) és 5 
percig  m e leg ítsü k  a to v á b b i t i t ­
rálás e lő t t . E g y  m l 0 ,05  m  E d te  
o ld a t 1 ,345  m g  a lu m ín iu m o t m ér. 
A g y a k o rla tb a n  a v é g p o n t é le ­
sen fe lism erh ető , ha m egfe le lő
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fé n y t h a szn á lu n k  és a titrá la n d ó  
m ellé  ö sszeh a so n lítá su l csak  rea ­
gen s o ld a to t á llítu n k . 0 ,5  m g-nál 
k eveseb b  a lu m ín iu m  m érésére  
a já n la to s 0 ,0 0 5  m  E d te -t h a sz ­
náln i. F erri-ión  zavaró  h a tá sa  v a g y

a lk a lik u s lecsa p á ssa l v a g y  ferro- 
ió n n á  v a ló  red u k c ió v a l (h id ra zin -  
szu lfá t) k ü szö b ö lh ető  k i. U tó b b i 
ese tb en  a ferro-ión  nem  reagál 
p H  4-n él E d te -v a l.

Schulze J.  (B u d a p est)

HORVÁTH ISTVÁN
(1901—1956)

1956. szep tem b er 1 4 -én  h iv a ta li m u n k ájú n ak  te ljesítése  k özb en  h irte len  elhuny! 
H orváth  István  fővárosi v egyésze ti és é le lm iszerv izsgá ló  in tézeti ellenőr.

1901 -b en  szü le te tt B u d ap esten  ; k özép isk o la i ta n u lm á n y a in a k  e lvégzése  u tán  1920- 
ban m ű szak i tisz tv ise lő  le tt, majcl a m ostoh a  idők  k övetk eztéb en  1932 -tő l m in t a lk a lm i 
m u n k ás k ereste m eg k en yerét.

1935-b en  kerü lt a F őváros szo lgá la táb a , h ol m egszak ítá s  n élk ü l h a lá la  napjáig m int 
ellen őr d olgozott.

A  k özös  m u n k a  év tized ei a la tt  m in d ig  k ö te le sség én ek  és b ecsü letb eli ü g y én ek  tartotta  
h ogy  k ép ességei szerin t d o lgozzék . M u n k aszeretetével, állandó tu d ásvágyáva l és ö n k ép zé­
sével, le lk iism eretes , m egb ízh ató  és fárad h atatlan  m u n k á já v a l m u n k atársa in ak  m egb ecsü lé ­
sé t érdem elte k i ; példás é letével, egyenes je llem év e l, á llandó seg íten i ak arásáva l, k ö zv et­
len ség év e l és m in d ig  derűs k ed vével in tézeten  b elü l és k ívü l sok  jóak aróira  te tt  szert.

V ára tlan  és tú l k ora i e lh u n y tév a l in té z e tü n k e t  n a g y  veszteség  érte. E m lék é t m u n k a  
társai, barátai m indig  szeretettel és k eg yelette l fogják  m egőrizn i.

K ieselb aeh  Gyula
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