POLONY!I PAL EMLEKEZETERE
1897—1956

Tanitomesteriinkt6l, mindig mindenben segité kezet nyujto
Oszinte j6 barattdl kellett bacsat venniink. Polényi Pal elhunyta
veszteség mindannyiunk szaméra és vesztesége a magyar koz-
egészségligynek, mert toérhetetlen kitartassal harcolt évtizede-
ken keresztll élelmezésegészségligylink fejlesztéséért.

Polonyi P&l 1929-ben a Fdvarosi Kozegészségugyi és
Bakterioldgiai Intézetben vallalt &llast, ahol az élelmiszer-
bakterioldgia volt kezdettdl fogva kedves témaja. Kivalo érzé-
kével meglatta ezen a téren levd hidnyossagokat és minden
erejével kizdott azok felszamolasaért. 1939-ben 6nallo élelmi-
szerbakterioldgiai osztalyt kapott, amit késébb 1949-t6l az
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet keretén
belil, mint tudomanyos intézeti osztalyvezet, élete végéig
vezetett. Munkajat, kutatasait teljes odaadassal, szivés akarat-
tal végezte és abban még sulyos betegsége sem Aallitotta meg,
Ugyszélvan utolsd napjaig figyelemmel Kisérte osztadlya mun-
kajat. 1936-t0l 1945-ig a Budapesti Elet- és Karvegytani
Intézetben is dolgozott, 1929-t81 1945-ig pedig az Orszagos
Szociélpolitikai Intézetben gyogyitd orvosi és klinikai labora-
tériumi munkat is végzett. Mint orvos is rendkivil lelkiisme-
retesen kezelte betegeit, kik a legnagyobb halaval gondol-
nak ra.
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Szémos tudomaényos dolgozata jelent meg és igen sok
el6adasban adta at tudasat, tapasztalatait. Lapunknak is bels§
munkatarsa volt, timogatta lapunkat dolgozataival és lektori
munkassagaval.

Munkéssagéanak elismeréséll el6bb ,.Kivald orvos”, majd
az orvostudomanyok kandidatusa lett és az Egészségligyi Tu-
domanyos Tanécs tagjava véalasztotta. Hatalmas munkéassaga-
nak eredményei, az az irany, amit tanitvdnyainak mutatott
és az az Onzetlen szeretet, amellyel mindenki irant viselte-
tett, meg fogja Orizni emlékét.

Béathory PAl
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KRAUSZ JOZSEF EMLEKEZETERE
1901—195%6

Nagy veszteség érte a magyar vegyészmérnoki kart. Hosz-
szas szenvedés utdn 1956. oktOber 8-4n Budapesten elhunyt
Krausz Jozsef oki. vegyészmérnok, a kémiai tudomanyok kan-
didatusa, az Erjedésipari Kutatd Intézet igazgatdja.

1901-ben Csetényben sziiletett. Elemi és kozépiskolai tanul-
manyait Gyérott végezte. 1925-ben Paduaban oklevelet szerzett,
majd 1941-ben a pécsi tudomanyegyetemen kémiabdl megsze-
rezte a magyar doktori diplomat is.

Nagytudasu, josagos vezet6je volt Intézetének és igaz ba-
ratja munkatarsainak. ToOrhetetlen akarater6vel és peéldatlan
munkabirassal dolgozott. Kutat6 munkassagat elsésorban a
mez6gazdasagi ipari tudomanyok, kuléndsképpen a szeszipar
terén fejtette ki. Tudomanyos munkassagat megjelent dolgoza-
tainak nagy szama is bizonyitja. Mint oktatd is kivalo ered-
ménnyel mikodott. Evekig el6addja volt a Miszaki Egyetem-
nek, valamint a Gazdasagi és MUszaki Akadémiadnak. EIndkségi
tagja volt a MezOgazdasagi Ipari Tudoméanyos Egyesuletnek és
elndke a Szeszipari Szakosztalynak. Tagja volt a Magyar Tudo-
manyos Akadémia két bizottsaganak és az Orszagos Novényfajta
Mingsit§ Tanacsanak.

Nagy érdekl6dést tanusitott az Elelmiszervizsgalati Kozle-
ményekben megjelent dolgozatok irant, lapunknak bels6 munka-
tarsa volt.

A magyar szeszipar képviseletében tobb kilféldi tanulmany-
aton vett részt.
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Haldlaval nemcsak a tudomanyos és kutatdintézeteket érte
nagy veszteség, hanem elhunyta veszteség mindazok szdmaéra,
akik akar mint kdzvetlen munkatarsai, akar mint baratai alltak
vele 6sszekottetésben.

Emlékét gy munkatarsai, mint baratai kegyelettel fogjak
sziviikben meg6rizni.

Wanka Ferenc
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EREDETI DOLGOZATOK - BESZAM OEOK

Beszamolo

a Magyar Kémikusok Egyestilete altal a Magyar Tudomanyos Akadémia
Kémiai Tudomanyok Osztalya tamogatasaval rendezett V. Orszagos
Konferenciarol

GANTNER GYULAME
Magyar Tudoményos Akadémia, Budapest

A Magyar Kémikusok Egyesilete Pécsett, az Orvostudomanyi
légyetemen tartotta meg V. Orszagos Konferenciajat.

A négynapos elGadassorozatban részt vettek akadémikusok,
professzorok, tudomanyos és ipari kutatd intézetek kutatoi, egye-
temi oktatok és ipari vegyeszek egyarant.

A Konferencia lehetéséget nyujtott arra, hogy a maiyar kémiai
tudomany Ujabb eredményeirdl szélesebb tudomanyos korok tajé-
kozddast nyerjenek, de lehet6vé tette az ipar képviselGinek azt is,
hogy a kémiai tudom'nyok legljabb kutatasi eredményeirdl tudo-
mast szerezve, a gyakorlat szamara felhasznalhato hasznos ismeret-
koruket klszeIeS|tsek s ezzel az elmélet és gyakorlat szerves dssze-
kapcsolasat megvalosnsak

Az elGadasok altalaban 10—20 percesek voltak, s igy sok el6-
adénak volt alkalma kutatasi eredményeit ismertetni: a négy nap
alatt kozel szaz elGadas hangzott el.

A Kkidolgozott program szerint a Konferencia két szekciora
tagozodott: analitikai szekciora és technologiai szekcidra.

Szab6 Gergely vegyipari miniszter megnyitdja ulan az anal tikai
és technoldgial szekcioban egyid6ben kezdddtek meg az elGadasok.

Az alabbiakban réviden kOZO|jUk azon el6adasokat, melyek az
,,Elelmlszervlzsgalatl Kozlemenyek” celkitlizései, az anal tika — §'
igy az élelmiszerek anal tikaja — fejlesztése szempontjabol kiiléno-
sen figyelemre meéltdak voltak.

Az analitikai szekcidban Erdey LaszI6 ,,Pirogén analitikai reak-
ciok derivativ termogravimetrias vizsgalata” cimmel tartotta meg
el@adéasat.
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Pungor Ernd ,,Adszorpcits indikéatorok elmélete” cim(i el6ada-
saban foglalkozott az adszorpcids indikatorok indikaciés mechaniz-
musaival.

Svehla Gyiila ,,A vas-(lll.)-cianid-aszkorbinsav redukci6 ana-
litikai alkalmazasa” cim(i el0adasaban a vas-cianid titralasaroél aszkor-
binsavval, tovabba kromat, permanganat és hidrogénperocid aszkor-
bimetridas meghatarozasardl szamolt be.

Szabadvary Ferenc ,,Ujabb kolorimetrids meghatarozésok varia-
minkékkel” cimen beszdmolt a szinreakci6 létrejottének elméletérdl;
vas, krdm, vanddium, mangéan, arany, cerium, jod és arzén kulon-
kilon és egymas melletti, tovabba igen kis mennyiségl (0,002—0,04
mg/ml) vas meghatarozasarol.

Rddy Gyorgy ,,Uj komplexometrids indikatorok™ c. el6adasaban
foglalkozott a kulonféle aroméas arzeno-szarmazékokkal, melyek koziil
igen sok alkalmas a komplexometrias titralasok végpont jelzésére.

Sajo Istvan ,,Kiiloénbdz6 fémidnok komplexometrias meghata-
rozasa egymas mellett, elvalasztas nélkul” cimen a Fe-Al, Fe-Ti,
Fe-Mn, Fe-Al-Mn,, Fe-Al-Mn-Ti, Fe-Ca-Al-Mn, zZn-Cu-Mg, Mg-Al
vizsgalatarol és meghatarozasarol, valamint gyakorlati és ipari alkal-
mazasanak lehetdsegeir6l szdmolt be.

Bayer Istvan és Posgay Gaborné ,,loncserélé gyantak alkalmazésa
alkaloidok meghatarozasara” cimi el6adasaban az alabbiakat ismer-
tette ;

Karboxil-tipus gyantak (Amberlite IRC 50, oxidalt celluldz)
alkalmazasi lehet6sége alkaloidok kvantitativ meghatarozésara €s
ioncserél6-gyantdk alkalmazésa alkaloidok el6allitasara, majd az alka-
loidok ioncserélé kromatografidja soran fellépd folyamatokat (ion-
csere, adszorpci6) ismertette. Beszamolt az analitikailag alkalmaz-
haté kvantitativ. maddszerekrél és alkalmazési lehetéségikrdl is.

A technoldgiai szekcidban tobb élelmiszerkémiai vonatkozasu
el6adas hangzott el :

Tegze Miklos ,,loncseréld miigyantak alkalmazasanak egyes kerdé-
sei”, Vajna Sandor ,,Maronatrongyartas ioncserélkkel”, Torley Dezs6
Az inozit foszforsav-észtereinek elelmiszerkémiai szerepe”, Lutter Béla
és Szentjobi Ottd ,,Adatok az ipari keményitGszorpok és cukrok Gssze-
tételérdl, kulonos tekintettel a dextrin maltéz-gliikéz aranyéara”.

Az el6adasokat hozzaszolasok kovettek, s igy lehetéség nyilott
tudomanyos vitak kialakulasara.

Az V. Orszagos Konferencia egészében igen eredményes és érte-
kes volt. Az elGadasok és az azt kovetd hozzaszolasok, kiegészitések,
illetve vitak szamos tennivaléra hivtak fel a figyelmet. Uj problémak
meriiltek fel, melyeknek megoldasa tovabb fogja fejleszteni az eddigi
kutatasi eredmeényeket.
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Adatok az ipari keményit6szorpok és cukrok oOsszetéte-
lerél, kilonos tekintettel a dextrin-malt6z-glikoz
aranyra. 1.**

LUTTER BELA és SZENTJOBI OTTO
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Debrecen

Erkezett: 1956. szeptember 10.

Kozélelmezesi, edesipari és egyeb ipari vonatkozasban a kemé-
nyiték hidrolizis termékei az utobbi két évtizedben egyre nagyobb
és nagyobb szerephez jutottak. Ezt a megallapitast azonban sajnos
a hazai viszonyokra nem lehet minden tovabbi nélkil alkalmazni,
mert ezek a termékek nalunk még ma is meglehetésen mostoha elba-
nasban részesllnek. A dextroznak és a szorpnek (kapillarszorp, bon-
bon szorp, stb.) legnagyobb fogyasztoja kiilfoldon az edesipar, ahol
mar régota nem mint poétanyagot tekintik azokat, hanem mint jaru-
Iékos, kiegészitd é minBségjavitd célzattal alkalmazzak. Ha azon-
ban végignéziink a hazai rendeleteken és szabvanyokon, melyek az
élelmezésipari termékek el6allitasat, mindséget stb.-t szabalyozzak,
egyontetlien az a szemlélet mutatkozik, mely szerint a kemenyit6
hidrolizis termékei potanyagok, alkalmasak arra, hogy egyes termé-
keket olcsobba tegyenek sth. ... sok példaval lehet bizonyitani
ennek az ortodox allaspontnak a helytelenségét. Ezek kozul kett6t
kivanok megemliteni, hogy ezekkel mint tipikus példakkal kell6-
képpen jellemezhessem milyen Iényeges szerepet kaphatnak ma
mar a minéségjavitas terén éppen e produktumok. A fagylaltok el6-
allitasénal nalunk tilos a keményitGszOrp hasznalata, pedig kul-
foldi Kkisérletek beigazoltdk, hogy Iényegesen simabb, kellemesebb
iz(i, egyenletesebb terméket lehet nyerni keményit6szorp alkalmaza-
saval, s tovabbi nagy el6nye még az, hogy nem fedi el az eredeti
aromat és tovabb raktarozhato. Atejes fagylaltoknal megakadalyozza
az a-laktdz kikristalyosodasat, ami koztudomasilag a raktarozott
tejes fagylaltok ,,homokossa” valasat okozza. Egy masik példa —
az alkoholmentes uditGitaloknal valé felhasznalas — ugyancsak jel-
lemz§ éppen arra, hogy nem poétanyagként, hanem minéségjavitas
céljabol alkalmazzak a kemenyitGszorpot. Kulfoldon ma mar el sem
kéerIhetc'S megfeleld minGségl (iditoital készitese kemenyitGszorp
nélkll, mert els6sorban ez adja meg a fényét és a kell6 konsziszten-
cidjat az italnak, és ugyancsak igen alkalmas az a tulajdonsaga, hogy
kb. félszer olyan édes, mint a sachardz és igy kevésbé nyomja el az
ital eredeti (pl. valamely gyimolcs) izét és aromajét.

**A Magyar Kémikusok Egyesiilete V. Orszagos Konferencidjan (Pécsett) elhangzott
eléadas. (Szerk.)
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Ezek, de még szdmos mas példak is kell6képpen érzékeltethetik,
hogy miért sziikseges valtoztatnunk régi elavult allaspontunkon,
s nem megneheziteni, de kénnyiteni, sét ropagélni kell a keményit6-
szOrp és cukor minél szélesebb korl felhasznalasat.

A kérdés megoldasanak természetesen egyik el6feltétele az,
hogy az ipar megfeleld és valtozatos, a felhasznalas céljaihoz alkal-
mazkodd mindségben legyen képes el6allitani a szorpot és a cuk-
rot. Sajnos e tekintetben nalunk még igen sok a javitanival6. Nem
Kivanok itt a targyi nehézségekkel — elavult gépi berendezes stb.
— foglalkozni. Benniinket els6sorban a hidrolizis menete, lefolyésa
érdekel, mint ami elsérenden befolyasolja a késztermék mindségét
és Osszetételét. Ezért az alkalmazott technoldgia felllvizsgalatanak
els6 |épésekeént a hidrolizis menetének részletes vizsgalatat tliztuk
ki feladatul annal is inkabb, mert erre vonatkoz6an még a kilfoldi
irodalomban is csak egészen sz(ik szavu kdzlések talalhatok.

Vizsgalataink els6 része — amit itt ismertetni kivanok — tizemi
Osszehasonlitd vizsgalatsorozatokbdl all. Mddszeriink a kovetkez6
volt : hdrom sorozatot (chargeot) vizsgaltunk Ugy, hogy a betapla-
lalastdi kezdddéen a hidrolizis folyamata alatt 5 percenként mintat
vettlink a konverterbdl, ily modon nyomon kovetve a hidrolizis lefo-
lyasat. Az egyes mintakon a szokasos kémiai elemzéseken kivil papir-
kromatogréafias vizsgalatot is végeztink. A dextroz, dextrin, fajsuly
stb. meghatarozasokhoz a szokvanyos, illetve szabvanyos mddszere-
ket alkalmaztuk, ezeket tehat itt nem kivanom felsorolni, de részle-
tesebben kell szélnom a papirkromatogréfias vizsgalatokhoz hasz-
nalt modszerrdl.

Az alkalmazott papiros és oldoszer keverék: a rendelkezésiinkre
allo négyféle papiros kozll, el6zetes kisérleteink alapjan a Machery-
Nagel 214. sz. str(i szovésl papiros felelt meg a legjobban, ha old6-
szer-keveréknek butanol-piridin-benzol-viz elegyét hasznéltuk (5
3-1-3 aranyban). Az oldoszer vandorlasi sebessege ezen a papiron
meglehet6sen lassu, de ez a korllmény kedvezden befolyasolja a
komponensek szétvaldsat. Ezzel a papirral és olddszerrel kaptuk
a legélesehb, arén?llag jol elkdlonalt foltokat. A foltok széthiizasa
egyszeri futtatassal nem elégséges, ezért ismételt haromszoros futta-
tast alkalmaztunk (Un. nyujtott kromatografalas,) 25 C°-on, +2C
eltéréssel. 52 cm hosszl és 26 cm széles iveket hasznaltunk, ami lehe-
tévé tette, hogy egy-egv ivre 9 foltot vigyunk fel egymastdl 2,5 cm
tavolsagra.

EIGhivo : egyszer(i cukrok és oligosaccharidok (gliikosacharidok)
szinjelzésére sokfele reagens hasznalatos, s ezek kozll néhany eld-
kisérlet utdn legmegfelelébbnek az anilin-difenilaminos reagenst
talaltuk (4—4%-os alkoholos oldat), melyhez foszforsavat is adtunk.
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Ennek a reagensnek a hasznélata azzal a hétrénnial jar, hogy a
bepermetezés, illetve szaritas utan egy oran belll ki kell értékelni
a foltokat, mert hosszabb allas utdn a pap'ros beszort része meg-
kekiil, s megneheziti a foltok felismerését. Ezzel szemben bizonyos
mérvi el6nye, hogy a foltok szine alapjan lehet6ség nyilik azok dif-
ferencialasara, legalabb is abbdl a szempontbdl, hogy a gliikoz-csoport
négyes szinatomjan levé OH szabad-e vagy sem (1—4 és 1—6 kotési
olisaccharidok). Errél Schwimmer és Bevernie ismertetett vizsga-
atokat, melyek azt igazoltak, hogy a difenilaminos reagenssel kapott
kék, illetve zoldessarga szinarnyalatok a polisaccharidok struktu-
rajara jellegzetesek annyiban, hogy ha valamely glikosaccharidban
a 4-es szénatomon levd OH csoportok glikozid koétésben vannak,
akkor ezek a fenti reagenssel beszdrva kék szinnel jelentkeznek,
mig a 1-es szénatomok OH csoportjanak szabadon léte zoldes, zOldes-
sérga szint idézett el6. A reagensnek ez a viselkedése a mi vizsgala-
tainknal is megmutatkozott abban, hogy a glikoz-foltok, melye-
ket ismert oldat racseppentésével azonositani tudtunk, minden eset-
ben zéldessarga szinarnyalatban jelentkeztek, mig a maltoznak meg-
felel6 foltok mind g kekek voltak.

Ereményeink : Mint mar fentebb emlitettem, harom kulon-
boz6 sorozatot vizsgaltunk, végig kovetve a hidrolizis folyamatat.
A sorozatok (charge-ok) kozotti kulonbozGség a nyomas-valtozas-
ban volt : az l.-gyei jelolt burgonyacukor sorozatnal a nyomas er6-
sen in%adozc') volt, s elérte id6nként a 2 atmoszférat is, mig a Il-vel
jeldlt burgonyacukor sorozatndl a nyoméas allandéan 1,5 Ati volt.
A magasabb nyomas hatasa kirivoan jelentkezik a dextrin-tartalom
gyorsabb csokkenésében. A tablazatunkbol, valamint a tablazat
adatai alapjan szerkesztett gorbéken jol lathaté a dextrinnek gyor-
sabb csokkenése az I-gyel jelzett burgonyacukor charge-ban. Jellemzé,
hogy ennél a charge-nal a kozvetlen redukalécukor-tartalom — amit
a kulfoldi irodalom dextréz equivalensnek (DE) jelez — méar az 55—
60-ik perchben eléri a maximumot, és ett6l kezdve valtozatlan marad
a hidrolizis tovabbi 50 percén keresztill.

Alacsonyabb és fokent allardi nyomas fokozatos és egyenlete-
sebb hidrolizist eredményez, kisebb mérvii bamuléssal, ami a Ié
kdnnyebb és jobb tisztitasat is lehetévé teszi. Minden esetre eredmé-
nyeinkb6l annyi bizonyosnak latszik, hogy magasabb nyomaspk
alkalmazasa esetén felesleges a 110—120 perces hidrolizis.

Az 5 perces mintakrdl felvett kromatogrammok hasonléképpen
jol érzékeltetik a ketfele technoldgiai kiilonbozGségét. A kromatogram-
mok  kiértékelésével kapcsolatban a kdvetkezOket kell megemliteni :
A kromatogramok 1 és 2-es foltjait minden kétséget kizaréan azo-
nositani tudtuk, mint glikozt és maltézt. Az el6bbi z6ldessarga szin-
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nel jelentkezett, mig a maltdzfoltok szine kék volt. A glikdz méar az
elsé 5 perchen megjelent, s ettél kezdve végig, mint a legnagyobb
mennyiségben jelenlevd komponens szerepelt. A malt6z viselkedése
viszont masképp mutatkozik, mert ennek nodvekedése, illetve csok-
kenése més és mas a kétféle hidrolizis folyaméan. A I-gyel jelzett
sorozatban —e melynél magasabb és ingadozébb volt az uralkodd
nyomas — a maltéz mér a 10-ik percben erételjes folttal jelent meg,
de az 55-ik perctdl kezdve er6sen csokkent és a 105—115. percben
mar csak egészen halvany folt jelezte kismennyiségl jelenlétét. A
ll-vel jelzett sorozatban viszont a maltéz mennyiségének egyenle-
tes ndvekedését jol lehet kovetni az erdsdd6 foltokon ; némi csekély
csokkenés e sorozatban csak a hidrolizis legvégén észlelhetd.

Figyelemreméltd, hogy az I-es sorozatnal az 55-ik perchen koz-
vetlen a maltéz alatt 0j zoldessarga szind halvéany folt (3-as) jelenik
meg, ami azutan végig kiséri a maltézt. Szinét tekintve 1—e6 kotés(i
glukosaccharid, melynek pontos azonositasa még nem tértént meg
(feltehet6leg malto-triose). Erdekes az ezutdn kovetkez6 4-es &
5-6s foltok viselkedése is. A 4-es folt a ll-vel jelzett sorozatban mar
az 5-ik perchen megjelenik, s fokozatosan er6sodve megmarad a hid-
rolizis végéig, mig az I. jelzett magasabb nyomasu sorozatban csak
a 20-ik percben kezd jelentkezni. Az 5-Gs folt pedig kezdetben mind-
két sorozatndl jelen van, de az l-es sorozatnal mar a 65-ik perctdl
kezdve eltlinik, mig a ll-es sorozatban halvanyan bar, de még a hid-
rolizis végén is kimutathatd. Nyilvanvald, hogy itt a keményit
eg& savval nehezebben hidrolizalhat6 komponensérél van sz6, mely-
nek azonositdsa a kovetkezd feladatunk lesz. E foltok azonositasat
annal is inkabb fontosnak tartjuk, mert e komponens, vagy kompo-
rllensek jelenléte kilondsen a szOrpdk mindségére gyakorol befo-
yast.

Az 506s folt utdn kovetkezd foltcsoportok megfelel6 széthlizésa
az altalunk alkalmazott mddszerrel mar nem volt megfelel6, a farok-
képz6dést nem keriilhettik el. Igen valdszin(i, hogy e csoportokban
azok a hidrolizis termékek jelentkeztek, melyek struktira és mole-
kula nagysag szempontjabdl igen kozel esnek egymashoz. Ezek jobb
szétvalasztasara mas maddszer kidolgozasa szikséges, S az azonositas
csak modell kisérletekkel lesz megval6dsithatd. Egy figyelemre mélto
koérulményt azonban még meg kell emliteni e foltcsoporttal kapcso-
latban : az I-gyel jelzett sorozatban, melyben a 35-ik perct6l kezdve
dextrin nem volt méar jelen mérhetd mennyiségben, e foltcsoport
is ugyanakkor jelentésen elhalvanyult, mig ez az elhalvanyuléas
— ami nyilvanvaléan a mennyiségek csokkenését jelzi — a Il-vel
jelzett sorozatnal csak a 90-ik perc utan kovetkezik be, de ismét
egybeesik a dextrin eltinésével.
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----------------- Dextrose

Sz.

Burgonyakeménly(/l’tc’i savas hidrolizisének sorozat

romatogrammjai

| = magasabb (valtozé) nyomasu
sorozat

I1=alland6 nyomasu sorozat

l)=dextrose sorozat

a= 0 — 10 pere

b= 10— 25 perc

c= 50— 60 perc

d= 60— 90 perc

e= 95—115 perc

a



14°14

108

perc

10
15
20
25
30
35

45

55
60
65
70
75
80
85
90
95
100
105
110
115

szam

TR WN B

~

10
1u
12
13
14
15

Atii

1,2
18
2,0
2,2
2,0
1,6
2,0
18
2,0
1,6
17
17
18

ki

Burgonyacukor |

Kozv. red.
cukor%

3,03

6,30
10,22
16,23
19,57
22,49
24,26
25,06
2547
25,60
25,73
25,89
25,89

26,11

I. tablazat

Bnrgonyakernényité savas hidrolizise

Dextrin %

29,24
25,39
20,07
11,90

7,67

Burgonyacukor 11

07
11
14

15
15
15

15

15
15
15

15
15
15
15
ki
ki

Kozv. red.
cukor %

8,18
9,86

12,13
14,17
16,13

17,93

Z

21,75
23,26
24,32

25,39
25,39
25,60
26,00
26,16
26,28

Dextrin %

26,13
22,77

20,64
17,29

13,64

1021
6,34
5,08

Sor-
szam

oo
o ™

| PP
o~

L
~ U ©

e
w

Dextréz

Kozv red.

cukor %
2,31
3,18
5,45
9,17
12,30
15,41
18,27
19,01

19,24
20,23

Dextrin %

18,82

16,68

11,43
7.03
271
0,74

0,20



OSSZEFOGLALAS

A szerz6k altal végzett kisérletsorozatokbol kitlinik, hogy a glu-
kéz mennyisége ndvekvd hidrolizis tartam és kisebb mérvi nyomaés
(h6fok) emelésével bizonyos hatdron belul gyakorlatilag alig valtozik,
legalabb is burgonyakeményité esetén. A kdzbees6é hidrolizis-termékek
(oligo-saccharidok) mennyisége viszont nagymértékben fiigg az alkal-
mazott nyomastol és idét6l. Szerz6k tovabbi — féként laboratériumi
méretekben elvégzendéd — kisérletekkel kivanjak felderiteni a kap-
csolatot a végtermék min6sége és az alkalmazott technol6égia kozt.

AAHHBIE COCTABA MNMPOMbBbIWLWAEHHBIX KPAXMAJIbHbBIX
CnMpPoOnoB N CAXAPOB B OCOBEHHOCTW OTHOWEHWE
OEXTPUNHAMANBLTO3bl N EJIKXO3bl. .

B. lyTep u O. CeHTilo6u

Ha ocHOBe nNpouW3BOACTBEHHbIX WCCAefOBaHWA  aBTopamMu yAanochb
YyCTaHOBUTb, YTO B M3BECTHbIX rpaHWLax NpU MCAbITaHUW KapTohenbHOro
Kpaxmana, KO/MMYeCTBO T[JIOKO3bl MOYTM He W3IMeHAeTCA Npu yBEIUYEHUU
nepuoja ruvaponusa ¥ Npu NOBbIWEHUN JaBneHuss (TemnepaTtypbl).

A KONMYECTBO MNPOMEXYTOYHbIX MNPOAYKTOB rugponusa (onumro-caxa-
puabl) ; Hao60pOT B BbllWed CTeMeHW 3aBUCUT OT MNepuopa ruAponmMsa u oT
NPVMEHEHHOTO fAaBfeHWs. ABTOPbl AanbHedWw MMM nNabopaTOpHbIMU MCCNeRO0-
BaHWAMM XenalwT BbIACHUTb CBA3b KayecTBa FOTOBOr0 MNPOAYKTa C Npume-
HEHHOW TexHonoruen.

ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG DER STARKESY-
RUPE UND ZUCKER MIT BESONDERER RUCKSICHT AUF
DAS VERHALTNIS YON DEXTRIN-MALTOSE-GLUGOSE l.

B. Lutter und O. Szentjobi

Aus den von den Verfassern durchgefiihrten Versuchsreihen geht
hervor, dass sich die Menge der Glucose durch ansteigende Zeitdauer
der Hydrolyse und geringere Druck- (Temperatur) erhdhung inner-
halb gewisser Grenzen praktisch kaum &ndert. Die Menge der Zwischen-
produkte der Hydrolyse (Oligosaccharide) jedoch hdngt in hohem Masse
von dem angewandten Druck und der Zeitdauer ab. Die Autoren beab-
sichtigen durch weitere Laboratoriumsversuche den Zusammenhang
zwischen der Qualitdt des Endproduktes und der angewandten Techno-
logie klarzustellen.
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SOME DATA OX THE COMPOSITION OF INDUSTRIAL STARCH-
SYRUPS AND SUGARS, WITH PARTICULAR CONSIDERATION
TO THE PROPORTION OF DEXTRINE - MALTOSE - GLUCOSE

B. Lutter and O. Szentjobi

The partial acid hydrolisis of potato starch on industrial scale,
followed by paper-chromatogramms leads to a series of oligosaccharides,
but the mean products are glucose and maltose. The quantity of the
glucose is not significantly influenced by the pressure and time whithin
the industrial circumstances, but the presence of maltose, maltotriose
and other glucosaccharides depends greatly on the technology employed.
Further investigations will follow concerning the composition of the
end-products.

DONNES SUR LES COMPOSITIONS DES SIROPS DE FECULES
ET DES SUCRES INDUSTRIELS, EN CONSIDERATION SPECI-
ALE DE LA PROPORTION DE DEXTRINE-MALTOSE-

— GLUCOSE

B. Lutter et O. Szentjobi

Selon des expériences successives faites par les auteurs, il se dégage
gu’entre certaines limites la quantité de la glucose — au moins dans
le cas de la féeule de ponnnes de terre, — se change pratiquement &
peine par l'augmentation du temps de I’hydolyse et de la pression
(température). Au contraire la quantité des produits intermédiaircs
de I’hydrolyse (oligo-saccharides) dépend de la pression et du temps
appliqués dans une trés grande mesure. Avec des expériences laboratoires
ultérieures les auteurs exigent & éclaircir la connexion entre la qualité
du produit final et la teclmologie appliquée.
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A kapszaicin meghatarozasa polarometriés titralassal

SPANYAR PAL, KEVEI JANOSNE, KISZEL JOZSEFNE
Konzerv-, Hus- és Htéipari Kutaté Intézet, Budapest.

Erkezett: 1956. augusztus 6

Kordbbi ko6zleményeinkben (1,7) ramutattunk arra, hogy a
kapszaicin p-diazobenzolszulfonsavval szines azovegyiletet alkot,
és a reakciokeverékben — megfeleld kdrilmények mellett — a szine-
z6dés erbssége a kapszaicin mennyiségével aradnyos. Ennek alap-
jan vizsgalati eljarast dolgoztunk ki fliszerpaprika, csemegepaprika,
tovdbba kapszaicin készitmények kapszaicin tartalmanak megalla-
pitasara. A modszer igen j6 eredményeket ad, egyetlen hatranya,
hogy a vizsgaland6 anyagbdl a kisérd festékanyagokat teljes mérték-
ben el kell tavolitani, ami az eljarast viszonylag hosszUva teszi.

A vizsgalat idejének megrdviditése érdekében megkiséreltik,
hogy a fenti rakei6 alapjan, de viszonylag kevéshé tisztitott oldat-
ban polarometridas titralassal hatdrozzuk meg a kapszaicin mennyi-
ségét. Ha ugyanis a

diazobenzolszulfonsav -j- kapszaicin — azofesték

reakcidkeveréket polarografalé berendezésben vizsgaljuk, a jelen-
levé anyagok kozil — megfeleld (-0,4 V) aramfesziltség mellett
és egyéb, pontosan el6irt korilmények betartdsa esetén — sem a
kapszaicin, sem a kapszaicinb6l és a diazobenzolszulfonsavbdl kelet-
kez6 azofesték a diffaziés aram erésségét nem emeli, tehat a készi-
Iék galvanométere kitérést nem mutat. A kapszaicin ugyanis — az
adott korilmények kozdétt — nem redukéalhaté, a keletkez6 azofes-
ték levalasi potencialja pedig joval (200 mV-tal) negativabb, mint
a szabad diazobenzolszulfonsav els6 lépcs6jének levalasi potencialja
(2). Ha azonban a reakci6keverékben szabad p-diazobenzolszulfon-
sav van jelen, annak redukcidja folytdn keletkez6 diffuziés aram
er6ssége a galvanométerben kitérést okoz, és ennek mértéke a feles-
legben levé diazobenzolszulfonsav mennyiségével ardnyos. Ha tehat
a vizsgalando kapszaicin oldathoz részletekben addig adunk ismert
mennyiségl diazobenzolszulfonsav oldatot, mig a galvanométer
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kitérést nem jelez, illetéleg azon tdl ismert mennyisegl oldat részle-
gek hozzaadasaval a hozza tartozd galvanométer Kitéréseket meér-
Juk, a nyert adatokbdl ismert modon (3, 2) a kapszaicin mennyisége
meghatarozhato.

Annak meghatarozasara, hogy a reakcié milyen korilmények
kdzt ad megbizhaté és reprodukalhatd eredményeket, modellkisér-
letekben kulonbtzd ismert kapszaicin tartalmd oldatokkal végeztiink
vizsgalatokat. A meifelel()' kortilmények megéllapitésa utdn kapott
vizsgalati eredményeket az |. tablazatban foglaltuk @ssze.

A modszer kidolgozésa utan kulonbéz6 Kkapszaicin tartalmd
anyagok hatéanyag tartalmat mértik meg. Ellenérzésil ugyan-
ezen anyagok kapszaicin tartalméat fotometrias eljarasunkkal (1)
is meghataroztuk. Az eredményeket a Il. tablazat adja.

A tablazatokbdl lathatd, hogy modellkisérletekben a bemért
és talalt értékek kiilonbseége az 5%-°t sohasem haladja meg. Kap-
szaicin tartalm( anyagokban a kétféle mérés értékei kozott pedig
10%-nal nagyobb eltérés nem tapasztalhatd. Ez a viszonylag gyor-
sabb mabdszer tehat jol felhasznalhatd flszer-, csemegepaprikak,
tovabba kapszaicin tartalmd készitmények hatdanyagtartalmanak
mérésére, feltéve, ha azok kapszaicin-tartalma — a kb. 20% nedves-
ségtartalml anyagra szamitva — 30 mg/100 g ala nem esik. A mdd-
szer elénye nem csupan az, hogy az el6készit6 eljards Iényegesen meg-
rovidul, hanem a tényleges mérésre Kerll6 anyag mennyisége itt
viszonylag nagyobb lehet, tehat a higitas okozta hibak elkeriilhetok.

I. tablazat

Ismert kapszaicin tartalmd inodell-oldatok hatéanyagtartalma mg/25 ml

Bemért Titralassai kapott

kapszaicin tartalom

1,50 1,55
2,03 2,04
2,50 2,53
3,00 3,06
3,30 3,39
3,64 3,59
4,08 4,03
4,08 3,93
4,08 4,07



A vizsgalati eljaras részletes leirdsa a kovetkezd.

I. Vegyszerek:
(1) éter pur. peroxid mentes,
2) 57%-0s alkohol
EB; extrakcios benzin (f. p. 80—100 C°),
4) m/5 NaOH oldat,
5 m/5 H3B03 oldat,
6) m/5 KCL oldat,
0,05%-0s zselatin oldat,

1l. téblazat

Kapszaiein tartalmd termékek hatéanyagtartalma mg/100 g

Sor- . Polarometrias tit- Fotometrias elja-
szam Minta neve réalassal réssal

i. Flszerpaprika fél édes 20 19
2. F(szerpaprika rézsa ......... 27 24
3 Flszerpaprika erfs ............ 31 31
4. Szegedi paprika 91/95 50 46
5. Paprikaér 6rlemény ... 136 150
6. Paprikaér &rlemény 176 175
7. Paprikaér 6rlemény 243 225
8. Paprikaér 6rlemény 262 251
9. Paprikaér 6rlemény 325 321
10.  Paprikaér 6rlemény 398 375
11. Paprikaér 6rlemény ... 461 500
12.  Oleorezin készitmény ... 1650 1560
13. Oleorezin készitmény .............. 2050 2170

(8) kristalyos p-diazobenzolszulfonsav. Elkészitése a kovetkez6 :
(@ :3 g szulfanilsavat kb. 45 ml 4%-o0s natronligban oldunk, majd
12 ml 10%-0s NaOH oldattal elegyitjik. Az egészet valasztotolcser-
b6l lassan 9 ml jégbeh(tott 25%-o0s sdsavba csurgatjuk. A kivalo
diazobenzolszulfonsavat G4 Uvegsz(ir6n lesz(rjik, kb. 200 ml je%;fs
vizzel, 75 ml ugyancsak leh(tott metilalkohollal és 75 ml éterrel ki-
mossuk, majd megszaritjuk. A készitmény — szaritd edénykébe
téve — exszikkatorban 4—5 napig eltarthatd. A boml6 készitményt
elsargult szine arulja el.

9) 1,00 mg/ml téménységl vizes p-diazobenzolszulfonsav oldat.
A kristalyos keszitménybdl naponta frissen készitendd és felhaszna-
lasig hideg helyen tartand6. A kristalyos készitmény kb. 10 alkalom-
mal hasznalhat6 fel oldat készitésére, feltéve, hogy ez az eltartasi
id6n beltl felhasznalasra keril. Szikség esetén az oldat toménységé-
nek ellendrzése, ill. a kapszaiein : diazoniumszulfonsav reakcio egyen-

2* 259



érték szamanak megallapitdsa 5—8 ml ismert téménységl kapszaicin
oldattal (10) torténhetik.

(20 Kapszaicin oldat 40 mg kristalyos kapszlicint 100 ml
m NaOH-ban oldunk. Kétely esetén a kapszaicin oldat tdménysége
fotometrias eljarassal ellen6rizendd.

Il. A vizsgalandd anyag el6készitése.

A vizsgdland6 anyag Kkapszaicin tartalmatdl fuggGen flszer-
paprikabol 5—6 g-ot, paprikadrleményb6l 1—2 g-ot 50 ml-es dugds
14zOhengerbe méruink, kb. 3 ml 57%-o0s alkohollal megnedvesitjiik
és kétszer 30 ml éterrel kirdzzuk. Az éteres kirdzas mindkét esetben
10 percig tart, utdna — a tiszta éteres részt (amely a paprikafesté-
kektdl elénk piros szinl) — kvantitativ szlrGpapiron leszlrjuk. A
szlir6papirt kevés éterrel utdnmossuk, és az éteres kivonatokat 100
ml-es frakciondld lombikban egyesitjik. Ebbél az étert 45—50 C°-0s
vizfirdén desztillaljuk le mindaddig, mig csak a piros szinii paprika-
festékes olajos rész marad vissza. Ez a kivonat tartalmazza a kap-
szaicint is. A visszamaradt részt négyszer 5 ml 57%-os alkohollal
valasztotolcserbe mossuk, és a frakcionald lombik falara tapadt fes-
téket 30 ml extrakcids benzinnel felvéve az el6bbi valasztotolcsérbe
visszilk. Az alkoholos, benzines elegyet 5 percen at razzuk, majd
1—2 g kristalyos NaCl-ot adunk hozza. 10 perc allés utan az elegy
élesen két réteggé valik szét, amelybdl az also, alkoholos, kapszaicint
tartalmazé oldatot porcelantalba engedjik. A benzines részt még
egyszer 10 ml 57%-o0s alkohollal kirazzuk, és a szétvalas utan az
alsd réteget az el6bbi porcelantalba ontjuk.

Az egyesitett sargés szin( alkoholos oldathoz 2,7 ml m/5-6s
natronligot adunk, majd vizfirdbn 85—90 C> kozoétt alkoholmen-
tesre paroljuk, és a hités utan 25 ml-re feltoltjuk. Ezt az oldatot hasz-
naljuk fel a polarometrids vizsgalatra. Meghatarozésra csak olyan
oldat alkalmas, amely 25 ml-ben 1,50—3,50 mg kapszaicint tartal-
maz. Ha az el6készitett oldat tdménysege 3,50 mg/25 ml-nél nagyobb,
azt Clark-Lnbs puffer oldattal (4,5) a szilkséges mértékig felhigitjuk.

Oleorezin készitményb6l — annak kapszaicin tartalmatol fligg6en
— 0,7—15 g-ot mérlnk le, azt széraz Uvegdugds 100 ml-es normal
lombikba visszik, és extrakcids benzinben feloldva ugyancsak ben-
zinnel 100 ml-re feltoltjlik. Osszerazas utan 20 ml-t kivesziink a ben-
zines torzsoldatbol, razotdlcsérbe engedjik, a pipettat még kb. 10
ml tiszta benzinnel utanmossuk, és a benzines kapszaicines oldatbol
a kapszaicint el6szor 20 ml, masodszor pedig 10 ml 57%-os alkohollal
kivonjuk.

Az egyesitett alkoholos kivonatot a tovabbiakban (gy kezel-
jik, mintha a paprikadrlemény-mintabdl szarmazott volna.
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I11. Polarometriés titralds.

A titralast lleyrovsky-féle polarograf segitségével végezzik.
Katodkent csepegd higanyelektrodot, anodkent pedig telitett kalomel-
elektrodot hasznalunk. A titralas alatt 2 V dsszfesziltség mellett a
rakapcsolt potencial —0,1 V. Az aramerfsség valtozasat a tlkros
galvanométer kitérése alapjan figyeljuk meg. A titralasnal allando
galvanomeéter-érzékenységgel dolgozunk (pl. 1/20). A vizsgélandd
oldatot a kovetkezOképpen allitjuk 6Gssze :

25 ml el6keszitett vizsgalando oldat (I1. szerint) :
315 ml m/5 KC1 oldat,

3.15 ml m/5 H3BO03 oldat,

1 ml 0,05%-0s zselatin oldat,

17,7 ml desztillalt viz.

A titrdland6 oldat Gsszmennyisége 50 ml, pH-ja 9,0. Mint lat-
hatd, lényegében Clark-Lubs-ié\e pufferoldatban dolgozunk, melyet
hasonl6 célokra A Jindra é munkatarsai (2) ajanlanak. Az igy (Ossze-
allitott oldatot jeges vizben 10 C ald hitjuk, és 5 percen keresztil
nitrogéngazaramot vezetink at rajta, majd a polarograf galvano-
méter-skalajanak O-pontjat beallitjuk. Ezutan frissen keszitett diazo-
niumszulfonsavas oldatbdl (9) pontosan 1—1 ml-t adunk a vizsgalandé
oldathoz. Minden ml mérboldat hozzaadasa utan 3 percen at Ujra
nitrogén gazaramot hajtunk keresztill az oldaton, majd a nitrogen-
aram lezardsa utadn megvizsgaljuk a galvanométer Kitérését. Mind-
addig, mig a galvanomeéter kitérést nem mutat, a diazobenzolszul-
fonsav oldatot a kapszaicin lekéti, tehat a rendszerben ebbdl feles-
leg nincsen. Ma a titrdlas folyamédn a galvanométer Kitérést mutat,
az azt jelenti, hogy a diazoniumszulfonsav mar feleslegbe kerilt.
A titralas értékeit az aldbbi rajz szerint grafikonba foglaljuk. A gra-
fikon alapjan az eredmény kiszamithato.

mm

Amperometrias titrdlds értéke-
lése. Az abszcisszan a titralasra
felhasznalt p-diazénium-szulfon-
sav ml-einek szdméat, az ordina-
tan pedig a korrigalt galvano-
méter kitérést abrazoljuk mm-
ben. A titrdlds ekvivalencia
pontja a két egyenes metszés-

1 23 45¢6 7 m— Eglm\jigél, jelen esetben 2,7 mi-

261



Mint lathatd, a grafikont Ugy vesszik fel, hogy a titralas ered-
ményeét olyan koordinata rendszerben rogzitjiik, ahol az abszcisszan
a felhasznalt diazobenzolszulfonsav oldat ml-ben, az ordinatan pedig
— a galvanométer kitérése miliméterekben van feltlintetve. A tit-
ralas folyaman keletkez6 higulas okozta hiba kikuszobolésére a leol-
vasott galvanométer kitéréseket ismert madon (3, 6) Korrigalni kell.
A grafikonra ezek a korrigalt értékek kertilnek. A nyert pontokat
Osszekotve olyan gorbét kapunk, melyen éles torés lathatd. A gorbe
toréspontjanak megfelel6 diazoniumsé mennyisége (ml) aranyos a
vizsgalt oldat kapszaicin tartalmaval. A titralast Ggy kell végezni,
hogy a gorbe vizszintes részén — tehat az ekvivalencia pont el6tt
— legaldbb 2—3 pontot, a meredek részben az ekvivalencia pont utan
3—4 pontot vegyink fel. Az igy kapott eredmény alapjan a vizsga-
Endékanyag kapszaicin tartalma a kovetkezd képlet szerint szamit-

ato ki :

K = ay b m1o00

ahol
K = a vizsgalt anyag kapszaicin tartalma (mg/lUK) g)
a = a gorbe toréspontjanak megfeleld diazoniums6 oldat meny-
nyisége (ml),
b = a kapszaicin-diazobenzolszulfonsav reakci6 egyenértek sza-

ma, ertéke az elbirt kordlmények kozott 0,97,
g = a vizsgalatra lemért anyag mennyisége (Q).

Kapszaicin tartalmu anyagokbol késziilt oldatok polarometrias
titralasanal csaknem minden esetben eléfordul, hogy az els6 ml diazo-
benzolszulfonsav oldat hozzaadasa utan egyes zavard anyagok mara-
dék aramot hoznak létre, amely a galvanométert kiteriti. Ilyen eset-
ben a maradék aramot ismert modon (3, 6) kompenzalni kell. A feles-
legben lev6 diazobenzolszulfonsav oldat okozta Kitérésnek csupan
a teljes kompenzécié utan jelentkez6 Kitérést szabad tekinteni.

A Kisérletek technikai keresztilvitelében Simek Ferencné nyuj-
tott segitséget, amelyért Gszinte kdszonetét mondunk.

OSSZEFOGLALAS

Polarografban a p-diazobenzolszulfonsav oldat redukcidja foly-
tan megfelel6 aramfesziltség mellett keletkezd diffuzids aram er6s-
sége mérhetd. Ugyanakkor hasonlé korulmények kozott a kapszai-
cin. illet6leg a kapszaicin és a p-diazobenzolszulfonsavh6l keletkezé
azovegyilet kézombds viselkedésl. Ez a korilmény felhasznalhato
a kapszaicin meghatarozasara, p-diazobenzolszulfonsavval torténé
polarometrias titralassal. A reakcio Clark-Lubs oldatban, pH = 9,0-es
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kdozegben, 0,4 Y fesziltség mellett megy végbe. A titralandé oldat
kapszaicin-tartalma 1*5—3-5 mg'25 ml lehet. Az eljarassal a flszer-
és csemegepaprika, tovabba a kapszaicin-tartalmu készitmények hato-
anyagtartalma jol meghatdrozhaté, ha azokban a kapszaicin-tarta-
lom 20% nedvességtartalmi anyagra szamitva — 30 mg/100 g-nal
nem kevesebb. A modszer egyszerlibb és gyorsabb, mint az eddigi elja-
rasok, hibaja + 10%-nal kisebb.

OMPEAENEHNE KATICAWUWHA TPW MnoMoLwmn
MONAPUMETPUYECKOIoO TUTPOBAHUA

M. WnaHap, A. Kesen, WN. Kucenb

Mpn peaykuuu pactBopa p-AHa306eH301bCYNPOKNCAOTLI, B Cayyae
COOTBETCTBEHHOTO HanmpsXXeHWA TOKa, MOWHOCTb BO3HUKaKLWEro Andhy3n-
OHOrO TOKa M3Mepuma B nonaporpade. Mpu Takux Xe ycroBumAaX KancaumyuH
M a30COefMHEHMNE KancanumHa ¢ p-AnabeH30n1bCyN(Hho KUCAOTOMW He BbI3blBAOT
o6pasoBaHne AUPHY3MOHHOTO TOKa. ITO 06CTOATENLCTBO BO3MOXHO MNpu-
MEHUTb AN ONpefesieHNa KancauuyuHa nNpu MOMOWMU NONAPUMETPUYECKOTO
TUTPOBaHWA C P-ANa306eH301bCYN(HO KUCNOTON. PeakKuus NPOUCXOAWUT B
pacTBope Knepk-/labc npu pH—9,0, npu HanpsxeHun 0,4 V. [lonyckaemoe
cofepxxaHue KancamuumHa npu onpegeneHun 1,5—3,5 mr/25 mn. Mpu nomowun
mMeTofja BO3MOXHO OMNpeAennTb COAepXXaHWe [JeCTBYIOLWEro BelecTBa B
KpacHOM ¥ B Cbef06HOM Mepue a TakXe B pasHbIX W3Jennsax cofepxauimx
KancauuuH, ecnm cofepXxaHue KancaumymHa B HUX He MeHble yem 30 mr/100 r
npu 20 MPOLEHTHOW BAAXHOCTH.

MeTof MeHee CMOXHbIA W TpeGyeT Mano BpemMepHU MO CPaBHEHUIO CO
cyuiecTBywmmMn cnocobamm. Ownbka cnocoba MeHbwe uyem * 10%.

BESTIMMUNG VON KAPSAICIN MITTELS
POLARIMETRISCHER TITRATION

P. Spanyur, Frau J. Kevei, Frau J. Kiszel

Die Intensitadt des Diffusionsstromes, welcher im Polarograph bei
entsprechender Stromspannung durch die Reduktion der p-Diazo
benzolsulfonsdure entsteht, ist messbar. Zu gleicher Zeit is das Napsai-
éin, bzw. die aus dem Kapsaicin und p-Diazobenzolsulfonsdure ent-
standene Azoverbindung indifferent. Dieser Umstand ermdglicht die
Bestimmung vom Kapsaicin durch polarimetrische Titration mittels
«p-Diazo-benzolsulfonsdure. Die Reaktion geht in der Lésung von Clark-
Lubs bei pH 9,0 und bei einer Spannung von 0,4 vor. Der Kapsai-
cingehalt der zu titrierenden L6sung soll zwischen 1,5—3,5 mg/25 *ml
sein. Mit diesem Verfahren ist der Wirkstoffgehalt von Gewdirz- und
Delikatesspaprika weiter von Kapsaicin enhaltenden Erzeugnissen
falls deren Kapsaicingehalt auf 20% Wasser enthaltende Substanz
gerechnet nicht weniger als 30 mg/100 g betrdgt — gut bestimmbar.
Die Methode ist einfacher und rascher ausfihrbar, als die bisherigen
Verfahren, und die Fehlergrenze liegt unter +10%.
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DETERMINATION OF CAPSAICIN BY POLAROMETRIC
TITRATION

P. Spanyar, Mrs. J., Kevei and Mrs. J. Kiszel

The intensity of the diffusion current developed at an adequate
potential by the reduction of a solution of p-diazo benzene sulphonic
acid proved to be measurable by polarography. At the same time,
capsaicin and, respectively, the azo-compound formed from capsaicin
and p-diazobenzene sulphonic acid are not reduced on the dropping
mercury cathode. These facts may be utilized in the determination
of capsaicin, applying polarometric titration with the use of p-diazo-
benzene sulphonic acid. The titration is to be carried out in a Clark-
Lubbs solution in a medium of pH 9,0 at a potential of —0,4 v. The cap-
saicin content of the solution to be tested should range from 1,5to 3,5
mg/25 ml. The method proved suitable for the determination of the
capsaicin content of fresh and ground paprika, and of various capsaicin-
containing preparations, provided the capsaicin content was not below
30 mg/100 g, referred to substance of 20% moisture content. The method
is simpler and quicker than other processes applied so far, its mean
error being less than + 10%.

DOSAGE POLARIMETRIQUE DU CAPSAICINE
P. Spanyar, Mme. J. Kevei et Mme J. Kiszel

Dans le polarographe, avec une tension convenable on peut mesurer
I’intensité de courant de la diffusion, s’élévant par la réduction de la
solution d’acide de p-diazobenzolsulphonique. En meine temps, dans
des conditions analogues la capsaicine, ou bien le composé azoique
du capsaicine avec Lacidé de p-diazobenzolsulphonique se comporte
indifférente. Ce fait on peut utiliser pour I’estimation du capsaicine
par dosage polarimetrique avec l’aide d’acide de p-diazobenzolsulphoni-
que. La réaction se passe dans la solution Clark-Lubs, avec une pH
de 9,0 et une tension de 0,4 V. La teneur en capsaicine de la solution
doit étre 1.5—3.5 mg/25ml. Avec cette méthode on peut déterminer
la teneur en capsaicine dans le piment rouge et vert, en outre la matiére
active dans les produits de capsaicine, si la teneur en capsaicine —
compté & la matiére avec une teneur en eau de 20% — n’est moins,
que 30 mg/100 g. Cette méthode est plus simple et plus rapide, que
les méthodes employées jusqu’a présent, le.défaut ne dépasse pas + 10%.
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Konzisztenciamérés penetrométerrei |.

RAJKY ANTALNE és JARMAI LASZLONE
Budapesti Mdszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1986". augusztus 22.

1 Az élelmiszerek minfségének elbirdlasaval egyiitt jar a kon-
zisztencia mérésének problémaja. A konzisztencia az anyagnak az
?._'[UlLde(OF;Séga, hogy tartds alakvaltozassal szemben ellenallast
ejt ki (2.).

A konzisztenciat nem jellemezhetjik egyetlen szdmértékkel,
megadasahoz szikseges a teljes alakvaltozas-er6, illetve alakval-
tozasisebesség-er6 fliggvények leirasa. E fliggvények értékkész-
letének, értelmezési tartomén?/énak, derivaltjainak, primitiv ng@‘-
vényeinek sajatos értékei szolgaltatjak a rheologiaban hasznalt jel-
lemz6k legtobbjét, pl. a plaszticitast, also-, felsofolyési hatart, lat-
szblagos viszkozitast, fluiditast, viszkozitdsi hatarértéket sth.

Az elmondottakbol kovetkezik, hogy a konzisztenciat jellemzé
fuggvények teljes értéktartomanyat csak sok méréshél allo mérés-
sorozatbol lehet meghatarozni. A tudomanyos és az ipari gyakor-
lat azonban az egyszer(ibb modszereket kivanja, és igy szeleskordi
kutatas folyik azért, hogy felderitsék, vajon lehet-e az elbb emlitett
flggvényeket kevés (végsé fokon egg) értékkel jellemezni, illetve
melyik adat mond az anyag viselkedesérdl legtobbet. A megoldas
azonban nehéz, mert a penetracid, forgatdnyomaték, viszkozitas,
folyaspont, filmszilardsag, vagasi ellenallas mérése és a tobbi — plasz-
tikus sajatsagok mérésére szolgal6 — modszer az igénybevétel erés-
ségében, modjaban és — kiiléndsen Iényeges — a mérés eredményei-
nek fizikai jellegében (dimenzigjdban) Is eltér6 adatokat szolgél-
tatnak. Azt mondhatjuk tehat, hogy a konzisztencianak jelenleg
nincs meg altalanos merési modszere (mint ahogy az attekinté szem-
lélet is csak most kezd kialakulni) és az emlitett specialis mérések
a konzisztencidnak csak egy-egy részletér6l adnak képet. Azonban,
ha a mérés azonos gyartasi korulmények kozott készilt, illetve azo-
nos modon felhasznaland6 anyagok Gsszehasonlitd vizsgalatara hasz-
naljuk, ez az egyoldald kép is célravezetd lehet.
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Az emlitett mddszerek kozil egyszerliséguk els§ helyre juttatja
a_penetracios vizsgalatokat. A penetracié (behatolas) jellemzesere
tobbféle fogalmat, megmérésére tobbféle kesziiléket hasznaltak a
kutatok (2.).

Brullé, Sohn kilénbdz6 anyagh6l készilt kilénbdz6 sulyt rudak
behatolasat mérte vajban.

Perkins fémbdl készilt hengert ejtett a vajmintakba, és mérte
a besillyedés mélységét.

Kruisheer, Den, Herder, Krol, és Mulders azt az er6t mérte, amely
szukseges, ho%y egy megfelel6 henger alaku testet meghatarozott
sebesseggel belenyomijanak a vizsgalandé anyagba.

Mohr és Wellm (3.) a kuppal nyerhet§ folyéasi hatart hatérozta
meg, vagyis azt a nyomasértéket, amelynél az anyagba eresztett
kip mar nem sullyed tovabb. Tekintve, hogy a kip sulya allandd
(G) a felllet pedig, amelyen a kdp stlya atadodik az anyagnak (FI)
egyre novekszik, a nyomas egyre csokken, amig vegll is olyan kis
ertékkeé valik, hogy az anyagot nem tudja tovabb deformalni. Ez a
nyomasérték a fent emlitett folyasi hatar.

Hasonl6képpen jellemzi a penetraciét Kulman is (4.).

1 abra
A mérési sorozathoz szerz6k altal hasznélt penetrométer



2. Vizsgalatok
2.1. Célkit(izés

Az el6z6kben lattuk, hogy a kilonboz6 készilékekkel mért
és kilonféle fizikai egységekben kifejezett penetraeidertékek csupan
egy reszképet adnak az anyag konzisztencigjarol. A penetraciomeé-
res egyszer(isége arra késztetett benniinket, hogy a konzisztencia-
vizsgalatok modszeres tanulmanyozasat ezekkel a mérésekkel kezd-
juk. Ezen értekek merésének és az anyag jellemzGjedl valo felhasz-
nalasanak csak akkor van értelme, ha egyrészt a kiilénbdz6 anyagok-
nal ezek az értékek jelentdsen elternek ezéltal lehet6ség nyilik az
egyes anyagok ~megkulonboztetesére, masrészt sikerll ~megtalalni
azokat a mérési korllményeket, amelyek kozétt az aranylag egy-
szerlen elvégezhetd Jaenetrauowzsgalat eredménye a konzisztencia-
rél a legtébbet mon

Jelen cikkiink keretében csak az els6 feladattal kivanunk fog-
lalkozni, a masodik célkit(izéssel kapcsolatos vizsgalataink folya-
matban vannak.

2.2. Penetrometer

Kemeénységvizsgalatainkhoz a kenGanyagiparban hasznalatos
klpos penetrometert (5.) hasznaltuk, némileg mddositott formaban.
A késziilék az 1—2. szama abran lathato.

A talpazaton levé csavarok ,,1” segitsegevel lehet a késziilé-
ket vizszintesre allitani. A talpazatra ,,2” helyezzik el a mér6edény-



kéket a megfeleld héfoka vizfurdéedénnyel. Az allvany karjara ,,3”
a kappal felszerelt vezetérad ,,4” van felerGsitve, melynek helyze-
tét az inditogomb ,,5” segitsegével lehet szabalyozni. A vezetOrid
egy fogazott léccel ,,6” érintkezik. A fogazott léchez egy attételes
mutatd ,,7” kapcsolodik. Ennek segitségével a kip elmozdulésat egy
360°-ra beosztott korlapon ,,8” lehet leolvasni. A koérlap 10° beosz-
tasa a kap 1 mm-es elmozdu-

lasanak felel meg. Mddosita- . tablazat
sunk szerint, méréseinkhez - X
kilénboz6 sulyd és hajlas- Kapszém  Abrajel o (mm)
sz0gl kipokat hasznaltunk.
A felhasznalt kupok adatait . a 4, = 90 h 28
a kovetkezd tablazatban fog- =30 ha1s
laltuk Gssze :

2 b 90 31,5

3 b 60 37.3

4 b 30 30,2

2.3. Vizsgélt anyagok

Kisérleteinkhez modellanyagként a
If((?vetkez()’ zsiradékfajtakat hasznaltuk
el :

Tiszta sertészsirt, tovabbiakban: (1)

90% sertészsirt, 5% palmazsirt, 5%
borkaparékzsirt tartalmazé gyarilag ho-
mogenizalt kombinalt zsirt (I1),

80% sertészsirt, 15% napraforgdolajat, 5% bérkaparékzsirt
tartalmazd gyarilag homogenizalt kombinaltzsirt (111),

szabvanyos étkezési vajat (IV),

szabvanyos Venus margarint (V).

2.4. El6készités

Sorozatvizsgalathoz megfelel6 szdma edénykét szobah6fokon
gondosan egynemusitett anyaggal megtoltottink, tgyelve arra, hogy
toltés kozben az edénykében buborékzarvanyok ne keletkezzenek.
A mintakat 21 dra hosszat +6 C°>-0s hitGszekrényben tartottuk,
majd a mérési héfoknak megfeleld hdmérsékletl vizes termosztatban

268



1. tablazat

Zsirfajta sorszama
. . Tempe-
Kupok  Kuipok ralas n*

sor- sylya S5mé
szama @ ho@s. 1 II. "I I\/ j V

Mim Xnm Mom x 121 nist X Bn * X14. nis* X)G,

X*

1 1 1 139 1 186 1 79 1 66

1 192 1 147 1 196 1 81 1 70

1 150,0 10,0 1 85 1 75
1 86
1 87

s112p M7= 180 oy = Y0NS = x7. = B0, » X6 i4=3,r- =B 10 110
ey XA* N2t xzem YWy xasm NA x 24m nxs 1 xI5,

2 158 1 190 4 256 1 225 1 129

2 163 1 193 1 257 1 235 1 132

1 167 1 195 1 259 1 241 1 135

1 168 1 196 1 262 1 247 2 136
1 57,0 23,5 1 169 2 200 1 265 1 255 2 137

1 176 1 205 1 268 1 262 1 138

1 178 2 210 1 264 1 139

1 180 1 279

1 182

2 183

Mi- B'XE714 o x7a= 199 MB- 9x7, - 204 ni=s A, - BONS=9 xre= 14 48 1997
N 31t x 3w P« xaom P xaan nAH xssn B x35m

1 123 1 132 1 166 1 67 1 65
2 124 1 140 1 169 1 70 1 66
3 125 1 141 1 172 1 74 1 67
1 131 2 144 1 173 1 76 2 638
1 57,0 1G 4 1 133 1 145 1 174 2 78 1 70
1 134 1 146 1 176 1 80 1 71
2 148 1 177 3 81 1 72
1 149 1 179 1 82 2 79
2 152 1 180
1 182
1 184
M- 9 X3 Dlnr=12 X'=H1 8- 1 Xs- 156 eIl X4= 771 ns- ., X5. 05 ss 1203
n4im X 4, n42m X 42M ~43>n X 43m n 44m M45_n X 45m
1 48 1 57 1 51 1 24 2 23
3 50 1 59 1 52 3 25 4 24
1 51 2 60 1 54 2 26 2 27
2 74,5 15,5 2 53 2 61 1 55 1 27 1 28
54 1 62 1 56 2 28
1 55 2 63 1 64
2 67
M=9 xn- 515 M=9M =7 ng- 8 X5=52 9 XED9 B9 ~XA49 4« 43,9
X 61m n52m Xgam n 53'H X33m g1, X 54m n 55m Xb5m
1 53 1 79 2 58 1 27 1 32
3 54 2 82 2 61 1 29 1 33
3 57,0 15,5 2 55 1 83 1 65 1 30 2 34
2 56 1 78 1 66 2 32 1 35
1 59 1 85 1 67 1 33 2 36
1 86 1 69 1 37 1 39
1 87 1 72 1 38 1 40
) L) —
M_9X4- Bl -8 Y- &7 vs- . X861 M-8 X P2 - 9 XB=D4 42 53,7
n6lm X H» AB2n* X e2m n&) X e3m X f4m n 65>* Xg5m
1 118 1 143 2 166 1 50 1 55
1 123 1 148 1 170 1 52 2 56
4 45,5 15,5 2 124 2 149 1 174 1 53 1 57
2 125 2 150 1 175 3 58 4 58
1 126 1 177 1 61 1 59
2 62
1 65
. ' _
ni :7 MG n2- 6 JxUuU 1452 ns==6 X7.: :IZI.,3 ns4 = 10 )@: 5,9 b= ng,, —57,2 38 102.0
n7zirt X 71m nra X 72m A73m X 73m X 74m n75«_ ,)1< 75>
3 55 1 61 1 53 1 33 2 34
2 57 1 63 3 54 3 34 3 35
2 131,5 15,5 1 60 1 69 2 59 2 35 3 36
1 62 1 71 1 36
1 64 1 72 2 38
1 75 1 39
1 42
1 43
1 1 47
1 ] U ~
=8 Xa- B nn-s "Xi- B5 rms- o X B - Bwa- 5 m_sg @5 Jl « 48,1
n 8lm X 8lm g2 X i2m  ng3m Xg3m  n8m Xg4m  ngsm Xgn
1
3 101 1 116 1 122 1 56 1 55
5 102 1 120 1 123 1 57 1 56
4 103 1 121 1 124 1 58 4 58
3 114,0 15,5 3 105 1 128 2 127 4 63 2 60
3 106 1 131 1 132 1 64 1 63
3 107 1 134 1 136 1 68
1 109 2 135
. _ ' _ A
ni- 2 )(:,: W4 nez =8 )([: ]27,51@—7 )&= ]27,3 M= 9 m—&7 n,,—g I)&: 34 55 96,0
N/ 79 60 58 73 66 n =:336
105,4 122.,6 136,9 73,8 60,6 x = 98,2



temperaltuk 4 o6ra hosszat. Ez alatt a mintdk felmelegedtek a viz-
furdé héfokéra.

2.5. Mérési modszer

A simara egyengetett felllet(i anyagot tartalmazé edénykéket
vizflrd6vel egyutt a penetrométer edénytartd részére helyeztiik.
A mintat boritd vizréteg magassiga 10 mm-rel nagyobb az edeényke
magassaganal. A klpot OGvatosan az anyag fellletére engedtik le
Ugy, hogy a felllettel éppen csak érintkezzék. Ezutdn a fogazott
rudat érintkezésbe hoztuk a vezet6éraddal, és a korlap o pontjat a
mutatéhoz allitottuk, majd az inditdgomb segitségével 5 masodpercen
at_engedtik a kdpot az anyagba behatolni. A fogazott rudat ismet
érintkezésbe hoztuk a vezetériddal, amellyel egyutt a mutatd is
elmozdult, és a korlapon leolvastuk az elmozdulds értékét tized
mm-ekben. A mérések eredményeit a Il. tablazat tartalmazza. (L&sd
a mellékletet.)

3. Az eredmények értékelése.

3.1. Hogy a célkitlizésben felvetett kérdésre valaszt adhassunk,
megfeleld matematikai rendszer segitségével kell az adathalmazt
attekintenlink. Jelen esetben erre az attekintésre a legalkalmasabb-
nak a szoraselemzés (analysis of variance, Streuungszerlegung) (6,7)
mutatkozik. Tekintettel arra, hogy ez a mddszer konnyen kezelheto
€s megbizhato ertékelést ad, valamint a hazai irodalom (8,9) ezzel
a kérdéssel viszonylag keveset foglalkozik, célszer(inek tartjuk a sza-
mitas lépéseit is bemutatni.

3.2. Jeloljuk a mérések eredményeit x indeeszel a megfeleld
gyakorisagot n¢dfe<szel ; jeldljuk az adott méresi kortilmények kozott
végzett méréseket ,,k” indexszel, amelyik 1—u:ig halad ;

jeloljuk meg az adott anyagon végzett méréseket (egy masodik)
)7 Indexszel, amelyik 1—v-ig halad ;

jeléljuk meg azonos korilmények kozott, azonos anyagon vég-
zett (parhuzamos) mérések mindegyikét (egy harmadik) ,,m” index-
szel, amelyik 1—g-ig halad.

Az eredményeket es gyakorisgokat tehat a kovetkezd altalanos
tablazatban foglalhatjuk Ossze (lasd a tuloldali tablazatot) :
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A szoraselemzés lényege, mint tudjuk az, hogy az @sszes mérési
eredményekbél képezett szamtani kdzép és az eiyes mérések kozotti
eltérések négyzeteinek Osszegét részekre tagoljuk.

A levezetések mell6zésével (7) a kovetkezG tagolast kaphatjuk :

k=u
r{%}j
X Km- v X)2\- M -
k—u
L
+ .b:(l* KT ~ Xkijf

ahol a jobboldali Gsszeg elsd tagja mutatja, hogy az egyes méresi
kortilmények megvaltoztatasa mennyire valtoztatja meg a penetra-
cio értéket.

A masodik tag azt mutatja, hogy az altalunk vizsgalt anyagok
penetracidja mennyire kilonbozik egymastol.

A harmadik tag azt mutatja, hogy a mérési korilmények meg-
valtozésa a penetraciot mindegyik anyagnal azonos értékkel (a har-
madik tag o, illetve kicsi szdm), vagy mas-mas értékkel (a harmadik
tag nagy) valtoztatja meg. (A kolcsonhatést jelzi.

IAI negyedik tag a mérések Vvéletlen ingadozasainak mértékéul
szolgal.

gA célkitlizésben felvetett kérdés tehat a kovetkezOképpen alakul .

Az anyagok kozti kulbnbség lényegesen nagyobb-e, mint a méré-
sek veéletlen ingadozasabdl és a kolcsonhatasbol egyittesen ered6
kulénbség. A modszer segitségével kozvetlenil valaszt kaphatunk
arra is, hogy a mérési kértulmények gyakorolnak-e Iényeges befolyast
az eredmenyekre (a korilmények okozta kilonbség lényegesen
nagyobb-e, mint a mérések Véletlen ingadozésa, illetve az ingadozas
és kolcsonhatas egyuttes befolyasa), a kolcsonhatds bizonyitott-e
(@ kolcsonhatds okozta kilonbség lényegesen nagyobb-e, mint a
mérések véletlen hibajabol eredd kuldnbseg).

A felsorolt négyzetdsszegeket szorassa (variance, Streuung)
kell atalakitanunk, és a szérdsok viszonyabdl tudjuk a statisztikus
tablazatokbol kikeresett értékkel Gsszehasonlitva megallapitani, hogy
a viszonyba allitott szdrasok lényegesen eltéréek-e.

negyzetdsszeg

Szoras = szabadsagi fok
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Az aladbbi tablazatban d&sszedllitottuk az egyes négyzetdsszegekhez
tartozo szabadsagi fokokat és szdérasokat.

V. tablazat

Négyzetdsszeg j Szabadsagi fok Sz6rés

K=wu

N oo (xm—x)- = 8452274 u— 1=7 120746,8
i -v

rijfxj — r>2= 263457,8 y—1=14 65864,1

/1

M= 1112183 fug WV —=1=" 3omg3
K =W
[ -n kS Z
m= /=1

A~ fIGm — xkjy = 79015 No(nki—1) = 26,6
ft=1 k-1
i=1 ) =1
m=1 = n—uy= 29
A=z
i=n
m- qjcj

(xigm — x)- — 1,227805,0 n—1= 335 —

K =
=4

Képezzilkk a harmad’k é negyedik sor egyesitett szdrasat:

V. tablazat
Erték Szabadsagi fok Sz6rés
111 218,3 28
7901,5 296
119 119,8 324 367,6
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A tablazatokban vagy a lényegesen kilonb6z6 szdérasok viszo-

nyat F —gzgr"s’al vagy annak fél logaritmusat
szOras A
2 2 Szoras2

talalhatjuk meg.

Az anyagok kulénbségét mutatd szoras és a kolcsonhatast €s
Véletlen ingadozast magaban foglald szorés viszonya :

65864,4
Fogere " 10
Fp=o0,00i = 1,8 ha szij = 1 szf2 = 324

Az eredmények azt mutatjak, hogy az altalunk vizsgalt zsiradé-
kok kozll legalabb kett§ penetracidjaban az egyes mérések vélet-
len ingadozésabol és a kolcsdnhatas okozta ingadozasbol képezett
egyesitett szorast joval felilmald kilonbség van.

Hogy melyik ez a pér azt a t-probaval donthetjik el.

S n, + n.
ahol s = J/367,6 = 192

Tj az egyik mérési sorozat (fligg6leges oszlop) eredményeinek
kozepértéke. x2a masik mérési sorozat (fliggbleges oszlop) eredményei-
nek kozépértéke.

) az egyik oszlopban lev6 merések szama, n2 a masik oszlop-
ban lev6 méresek szama.

Ha az igy nyert t-ertek nagyobb, mint az (nt + n2—2) szabad-
sagi fokhoz tartoz6 t-értek, ugfy az illetd parnal az eredmények Kkozti
kulonbseg lényeges, és nem lehet a mérés véletlen hibdjanak és a
kdlcsonhatasnak egylittes eredmenye.

nl-ftn2
nien2

ahol t' a tablazatban a kivant szignifikancianl és a fentemlitett
szabadsagi foknal talalhato t-érték.

Hogy ne kelljen anyagparonként kikeresni a szabadsagi fokok-
hoz tartozé t-értékeket, valamint kiszamitani kulon-ktlon a

—X2 > Ves

1 mn2 értékeket, mindkettének jelen korilmények kozott a



maximalis értekét vesszik figyelembe. Ezek szerint,

= 0174
n. Mo max.

(tp=0,001)MaX = tehat
X nr>114

 Ez az egyenlGtlenseg az dsszes anyagparoknal teljestl, bar ossze-

tetelben elégge eltér6 zsiradékokat valogattunk Gssze. Hasonléan
Iényeges kulonbség adodik a korllmények befolydsanak vizsgélata-
nal

Ep=o,00i = 3,6 ha szf szf2 = 324

A vérakozasnhak megfeleléen a korlilmények valamelyike hatast
gyakorol a penetraciora. Hogy ez a héfok, a kdpsuly, a kdphajlas-
szog-e azt a kovetkezd cikkunk anyagéaval kapcsolatban vizsgaljuk
meg.

Figyelemreméltd, és bizonyos mertékig a konzisztencia Ossze-
tettségebdl ered, hogy a korilmények megvaltozasa lényegesen eltérd
valtozast okoz a penetracioban az egyes zsiroknal (pl. a héfoknak
71 C°kal val6 emelése a sertészsirnal 44,3-mal, a vajnal 173,9-cel
novelte a penetracio értéket, mivel a héfok megkozelitette a vaj
lagyulasi hofokat).

EP=00d = 2,3 ha szf2= 28 szf2 = 296

A kolcsonhatas mibenlétét a kovetkez6 cikkben kivanjuk része-
tezni.

Az elmondottak alapjan indokolt, hogy az ezzel a mddszerrel
nyert penetracionak fizikai értelmét vizsgalat ala vegyuk.

Végul nem mulaszthatjuk el, hogy koszonetét mondjunk Dr.
Telegdy Kovats Laszlé professzor Urnak értékes segitségéért.
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OSSZEFOGLALAS

A dolgozat a penetrométer illetve penetradcié hasznéalhatésaganak
modszeres vizsgalatdval kapcsolatban kilonb6z6 zsirfajtdk kilonbézé
kérulmények kozotti penetraciéjanak mérési eredményeibdl levon-
hat6é matematikai kovetkeztetéseket ismerteti. A mérési eredménye-
ket szoraselemzésnek veti ald, megallapitja, hogy

a vizsgalt zsiradékok penetracioértékében Ilényeges kilonbség
van, és az ezen kulonbséget mutatd szoras joval nagyobb, mint az
egyes mérések véletlen ingadozasabdl és a koélcsdnhatas okozta inga-
dozasbhdl képezett egylittes szoras,

a szoraselemzés kozvetlenul kimutatja, hogy — mint az varhato
— a mérési korilmények (héfok, klUphajlasszdg, kupsuly) lényeges
befolyast gyakorolnak a penetraciéra.

A korilmények valtoztatasa lényegesen eltéré véaltozdsokat okoz
az egyes zsirfajtdak penetradcidjaban s a mutatkozd kolcsdnhatas vizs-
galata a fizikai kapcsolatok felderitésében segitséget nydujt.

KOH3WCTH11UNOHWOE MW3MEPEHWE MNMEHETPOMETPOM
A -He Paiiku n J1-He fpmanu

B cTaTbe aBTOpbl M3naralT MaTemMaTUyecKue BbIBOAbI CAenaemble
13 pesynbTaTOB M3MepeHUs MeHeTpaLuu pasHbIX XUPOB B PasHbIX YCNOBUAX
B CBA3M CUMCTEMATMYECKUX UCCNEAO0BaHMAX AN ONpefeNeHUs NPUMEeHAeMOoCTy
neHeTpomeTpa. ABTOpPbl NOABEPraldT aHaNu3y pacX0oXAeHWs MNOAyUYeHHbIX
pe3ynbTaTOB M ycTaHaBNWBAKOT cregytollee :

Mexnay neHeTpauusax pasHbIX WCCNeLOBAHHbIX >XWPOB MMeeTcA Cyluye-
CTBEHHas pasHMLa, 3Ta pasHuua 6onblle YeM PaCXOXAEHUSA OTAENbHBIX
M3MepeHUin BCNeACcTBME CAy4YallHbIX KonebaHWii U B3auMoLeicTBUIA.

AHannM3 pacxoXpAeHWih HemocpefCTBEHHO MOKa3biBaeT — Kak 3TO
0XWAaHHO — 4YTO YCNOBMA M3MepeHWsa (TemnepaTypa, Yron HakioHa KOHyca,
Harpyska KoHyca W T. fi.) OKa3blBalOT CYLECTBEHHOE BANAHWNE Ha MeHeTpaLuio.

MN3MeHeHMe yCNnoBWIA NPUYMHAET CYyLWeCTBEHHO pasanyalrolime M3MeHe-
HWS Yy nNeHeTpaLuyM pasHbiX >KWPOB; WCCNeAoBaHWe OGHapYXMBaeMbIX
B3aMMOAEWCTBUIA MOMOXET BbIACHEHUID (U3NYECKUX OTHOLUEHWIA.

KONSISTENZMESSUNG MIT DEM PENETROMETER |I.
E'rau A. Rajky und Frau. L. Jarmai

In der Arbeit werden diejenigen mathematischen Folgerungen
besprochen welche bei der methodischen Untersuchung der Anwend-
barkeit des Penetrometers, bzw. der Penetration aus den Messungser-
gebnissen der Penetration fur verschiedene Fettarten unter verschiede-
nen Versuchsbedingungen gezogen werden kdénnen. Die Messungser-
gebnisse werden der Streuungsanalyse unterworfen. Es wird festgestellt,
dass die Penetrationswerte der gepriften Fette erhebliche Unterschiede
aufweisen und dass die diese Unterschiede anzeigende Streuung viel
grosser ist, als die infolge der zufdlligen Schwankung einzelner Messun-
gen und der Wechselwirkung hervorgehende Gesamtstreuung. Die
Streuungsanalyse ldsst unmittelbar erkennen, dass — wie denn auch
zu erwarten war — die Messungsbedingungen (Temperatur, Kegelnei-
gungswinkel, Kegelgewicht) die Penetration erheblich beeinflussen.
Eine Anderung der Versuchsbedingungen hat wesentliche Verdnderun-
gen in der Penetration der einzelnen Fettarten zur Folge und die Prifung
der dabei entsehenden Wechselwirkung kann bei der Erkennung der
physikalischen Reziehungen gut verwertet werden.
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MEASUREMENT OF CONSISTENCY WITH PENETRO-
METER I

Mrs A. Rajky and Mrs L. Jarmai

The paper describes mathematical conclusions, drawn from results
of investigations with penetrometer on different greases, with changing
conditions of measurement. The results of investigations are submitted
to dispersion analysis ; it has been established, that in values of penetra-
tion of the greases investigated, there are essential differences and
the dispersion of these differences is greater, than the total dispersion,
consisting of the actual fluctuation of the measurement and of the
fluctuation due to reciprocity. The dispersion analysis shows directly,
that the conditions of measurement (temperature, the angle of inclina-
tion of the cone, weight of the cone) essentially influence the penetra-
tion. The modification of the conditions causes divergent changes in
the penetration of the different greases, and the investigation of the
reciprocity aids to disclose the nature of the physical relation of greases.

LE MESURAGE DE LA CONSISTANGE PAR LE PENETRO-
METRE I

Mme A. Rajky et Mme L. Jarmai

Le rapport rends compte des conclusions mathématiques, aux-
quelles on peut arriver par les résultats re?us avec le pénétrométre,
mesurant les tipes différentes de graisses sous différentes conditions,
ou bien Tutilité du pénétrométre. Les résultats ont été sounds a l’ana-
lyse de dispersion ; on a constaté, que dans les valeurs de la pénétration
des graisses on trouve des différences essentielles et la dispersion de
cette diférence est beaucoup plus grande, que la dispersion donné par
la fluctuation accidentelle et par la fluctuation de Taction réciproque.
L’analyse de dispersion montre directement, que les conditions du mesu-
rage (température, l’angle d’inelinasion du cone, le poids du cone)
influencent essentiellement la pénétration. La modification des condi-
tions cause dans la pénétration des graisses différentes des changements
divergents et Finvestigation de cette action réciproque aide a éclaircir
la relation physique entre les graisses.
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7 7

Gyors modszer D-galakturonsav eléallitasara

FEHER LASZLO és SZABO IMRE J.
Budapesti Mdszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1956. janius 11.

A legutébbi években igen nagy érdekl6dés tapasztalhatd pektin-
anyagokbol t6iténé D-galakturonsav elGallitasa " irant. Ennek oka
az, hogy nem sokkal elobb modszert dolgoztak ki D-galakturonsav-
bol kiindulva, C-vitamin el6allitasara Sl).

Az eljaras lényege az, hogy a l)-galakturonsavat Kkatalitikus
hidrogénezéssel L-galaktonsavva redukaljak, s a terméket laktonna
alakitjak. Az igy kapott L-galaktonsav laktont natrium hipoklorit-
tal 2-keto-L-galaktonsavva oxidaljak, majd laktont képeznek bel6le,
el’(s enlglositjék. E moveletek eredményeképpen L-aszkorbinsavat
apnak.

A szintézis gazdasagossaganak el&feltétele : olcsd D-galakturon-
sav. Galakturonsav elGallitasa pektinekb6l hidrolizissel torténik,
mivel azoknak f6 alkotérésze. A pektinek hidrolizise a gyakorlat-
ban savas vagy enzimes mddszerrel végezhet6 el. A savas hidrolizis
ma mar ritkan hasznalatos, mivel nagy hémérsékleten, nyomas alatt
torténik, savalld edényzet szilkseges hozza, azonkivil a hidrolizis
alatt képz6dd furanoid anyagok nagyon megnehezitik a galakturon-
sav elkulonitését. A fenti hatranyokhoz meg a csekély kitermelés
is hozzajarul (2).

1932 oOta a pektinhidrolizisekhez csaknem kizar6lag pektin-
bontd enzim-készit nényeket hasznalnak. F. Ehrlich volt az els6
kutatd, aki ismertette pektindz-készitményének elGallitasat és a
pektin enzimes bontasanak modszerét (3). Enzimkészitményét Peni-
ciloum Ehrlichii nevii penészbll készitette.

A pektinaz-készitményeket kezdetben nem galakturonsav elé-
allitdsara hasznaltak, hanem borok deritésére, folyékony gylimolcs
el6allitasanal, gyumolcslevek s(ritésénél, a len é kender aztatasa-
nal stb. A kérdes ipari fontossagat tekintve, a kutatdk nem kozol-
ték, hogy milyen mikroorganizmusokat hasznaltak fel preparatu-
mukhoz, eljarasukat szabadalmaztattak, a gyérak pedig fantézia
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néven hoztdk forgalomba készitményeiket. (Pektinol, Filtragol,
Filtrazym stb.)

A pektinhidrolizis kérdése még fontosabba valt, amikor kidol-
goztak a C-vitaminnak galakturonsavbol tortend szintézisét. A
galakturonsav enzimes el6allitasara vonatkozoan a kulénbdzd szer-
z6k altal nyilvanossagra hozott eljarasok csaknem azonosak, kozos
tulajdonsaguk az, hogy kereskedelmi pektinaz-készitménnyel dol-
goztak, amelyek el6allitdsanal felhasznalt penész adatai, ill. tenyész-
tési korllményei ismeretlenek.

Hazénkban jelenleg még nem éallitanak el6 iparilag pektinaz-
készitményeket, csupdn a Konzerv-, Has- és Hitipari Kutaté Inté-
zet foglalkozik Kiserleti méretekben pektinaz-keszitmények (4) és
galakturonsav elGallitasaval (6). A mikrobioldgiai enzim-keszitmenyek
gyartasa altaldban nem bonyolult miivelet. El6feltétele : megfeleld,
gyorsan fejl6dd és sok enzimet tartalmazo torzs kitenyésztése, a leg-
kedvez6bb taptalaj osszetétel és tenyésztési kortlmenyek felkuta-
tasa és a nyerstenyészet feldolgozasa ipari alkalmazhatdsag szem-
pontjabdl.

Munkank egyik célja D-galakturonsav készitésére alkalmas
enzim-készitmény elGallitasa volt. A Mezégazdasagi Kémiai Techno-
l6giai tanszékrl kapott mikroorganizmusok kozll elézetes pektin-
bont6 aktivitasvizsgalatok alapjan legalkalmasabbnak az Asper-
gillus Oryzae bizonyult. A megfelel6 spéramennyiség elGallitasa cél-
Jabol a kémcsOkultirabol Petri-csészébe atoltast végeztink. Tap-
talajnak normal malatds agar-agart alkalmaztunk. A spdréztatast
30 C°-on 4 napig végeztik. 4 nap elteltével a sporakat steril vizzel,
csiramentesitett buzakorpa-taptalajra mostuk, s jol elkevertik.
A korparéteg vastagsaga kb. 2 cm volt. A korpas taptalajt 300 g 70%-
os kiorlési buzakorpdbdl és 150 ml fémsokat tartalmazé 0,2 n HCl-
b6l készitettlik. (4). A penészeket 30 C>-0s nagy paratartalmu tér-
ben 5 napig szaporitottuk, majd ezutan 38 C°-0s szarit6-szekrényben
megszaritottuk. A teljes kiszaradas utan a tenyészetet 6tszords meny-
nyiségli 70%-o0s alkohollal 30 percig kezeltilk, az alkoholt sz(iréssel
eltavolitottuk, és a maradékot Ujbol megszaritottuk. A készitményt
ezutan finom porra 6roltik.

Galakturonsav készitése céljabol ezutan répapektinbdl 4%-o0s
oldatot készitettlink, melynek pH-jat 3,6-ra allitottuk be. Az oldat-
hoz 1% enzimkészitményt és a fert6zés megakadalyozasara toluolt
adtunk. Az elegyet 36 C°-0s térbe helyeztilk. Az 5. naF utan vizs-
galtuk a redukal6 képesség valtozasat és az alkohollal kicsaphat6
Bektin mennyiségét. Bar a redukald ké‘pesség nétt az id6 fu gvén?/é-

en, azonban még a 17. nap utan is talaltunk az oldatban alkohollal
kicsaphaté pektint. A fentiekb8l azt a kovetkeztetést vontuk le,
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hogy készitmenylnk aktivitasa csekély és ezért nem is kiséreltlik
meg a reakcidelegybél a galakturonsav elkilonitését.

A kovetkezd elméleti meggondolasok utan enzim-készitményink-
kel mégis sikerlilt D-galakturonsavat el@allitani : Pektinek enzimes
bontasanal elGszor nagyobb lancdarabok keletkeznek, melyek a
tovéabbi bontds folyaman galakturonsavra bomlanak le. Hig asvanyi
savakkal szemben is hasonléan viselkednek a pektinek. (5). Ehrlich
szerint 4 molekula galakturonsavbol allo dn. tetragalakturonsavak
skeletkeznek, enyhe savas hidrolizis hatasara. A legujabb kutatdsok
szerint ez a felfogas helytelen (2). Annyi bizonyos, hogy asvanyi savak
elbontjak a pektin-molekulakat, feltehetéen a molekuldk demeti-
lalédnak is és valdszin(, hogy kisebb polimerizacios foku termékek
keletkeznek, végsé fokon pedig D-galakturonsav. A lebontas foka
a sav koncentraciéjatol és a hémérséklettél fligg. Kiméletes savas
hidrolizissel elérhetd a pektinmolekula megfelel6 lebontasa, ill. atala-
kitasa s ezzel a gyorsabb enzimes hidrolizisre valo el6készitése.

A fentiek alapjan nyilvanvalo, hogy az el6zetes savas hidrolizis
€s az ezt kovetd enzimes bontas egyuttesen Kisebb id6t vesz igénybe,
mint a csupan enzimmel torténd kezelés. Ennek megfeleléen U
jartunk el, hogy 100 g légszaraz répapektint 500 ml 5%-os HCI-lel
vizfurdén (80—85 C°) 8 oraig melegitettink. A barna folyadékbol
1 érai melegités utdn mar sotét szinl csapadék valt le, mennyisége
gyorsan nétt, és csakhamar az oldat egész térfogatat Kitdltotte. A
csapadékkivalas valoszin(ileg a molekulak demetilalasanak kovet-
kezménye volt. Ejjelen at vald allas utdn a csapadékot lesziirtik,
eI,c'IS_b,tk)J ,rlu'g sosavval, utana vizzel mostuk a szennyezések eltavolitasa
céljabol.

A nedves, sziirke szin(i terméket 1500 ml desztillalt vizben szusz-
Eendéltuk, pH-jat 3,6-ra allitottuk be, majd hozzaadtunk 1% enzim-

észitményt és 5 ml toluolt. A keveréket 36 C>-0s termosztaba helyez-

tik, naponként felkevertik, és ellenGriztik a redukaloképesség
valtozésat, valamint az alkohollal kicsaphatd anyagok mennyiségét.
3 nap mulva az oldhatatlan anyag legnagyobb része feloldodott,
és a tisztara sz(irt préba alkohollal nem adott csapadékot. 5 nap
utan a redukald képesség nem nétt tovabb, vagyis a bontas foka
elérte a maximumot. A 6. napon az oldatot tisztara sz(rtik és a
38—40 C°-on, vakuumban szirupsQr(iséglivé beparoltuk. Titralassal
megéllapitottuk az oldat savassagat, eés a savtartalom 2/3 részét
CaCO3mal, 1/3 részét pedig NaZlO3mal kdzOmbositettlik. 3 napi
allas utdn a galakturonsav Ca-Na kettds soja kristalyos formaban
kivalt. A kristalyokat leszivatassal elkilonitettik az anyallgtol,
majd kevés vizzel mostuk és vakuumban megszaritottuk. Kitermelés :
26 g 6 kristalyvizet tartalmazd kett6s so volt.
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A Kkett6s-sot keverés kozben szadmitott mennyisegli 2n H2S04
be adagoltuk, a kivalt CaSU4ot lesz(rtik, az oldatot vakuumban
38—40°-on szirups(r(ivé toményitettik. A beparlas kozben kivald
szervetlen kristalyokat leszivatassal eltavolitottuk, s a tiszta sdrd
oldatot jégszekrényben kristalyositottuk. A kristalyositas id6tartama
4 nap volt. A kristalyos galakturonsavat leszivattuk, kevés jeges
vizzel mostuk, és vakuumexszikkatorban kénsav felett megszaritot-
tuk. Kitermelés : 196 g I)-galakturonsav + HD, 90%-a a kettGs
sobdl elméletileg kinyerheto mennyiségnek.

A készitmény vizes oldata a Fehling-oldatot hidegen redukalta,
olva}déspontja és forgatoképessege alapjan D-galakturonsavnak bizo-
nyult.

A kombinalt hidrolizis tehat kis aktivitasi enzimkészitmények
felhasznalasat is lehet6vé teszi, s6t id6szikséglete kisebb, mint a
j6 mindségl kereskedelmi enzimkészitményekkel, csak enzimes
Gton véghezvitt hidroliziseké. Megfeleld mindségli enzimkészitmény
felhasznaldsa esetén kisebb enzinmienyiség szilkséges a bontashoz,
vagy azonos enzimkoncentracio mellett a bontasi id6 csokken. Meg-
jegyzendd, hogy a gyakorlatban a savas kezelés utan Kkivalt csapade-
kot nem sziikséges lesziirni, hanem az oldat pH-janak a megfelel6
értékre valo beallitdsa utan kozvetlentl Osszekeverhetd az enzim-
készitménnyel.

Munkank végeén koszonetet mondunk Telegdy Kovats Laszlo
professzor Urnak, értekes tanacsaiért €s segitségeert, melyekkel mun-
kank eredményességét nagymértékben elOsegitette.

EbICTPbIA METOA AN1A MPUTOTOB/IEHUA
D-TATAOHOKTYPBOW KWCNOTHI

N. derep n . W. Cabo

ABTOpbl Ha MeCTO, [0 CMX MOp MPUMEHSEMOro rMAPONM3a, NMPOU3BOAM-
MOro 9H3UMOM, MpejnaratT HOBbIA CMOCO6 3aKNoualolWmii B TOM, 4YTO CHa-
yana NPoOM3BOAMTCA NpefBapuTenbHas 06paGoTKa KWUC/IOTOW a 3aTeM 3H3U-
mMaTuuecknii rugponus. lNpeumyliecTBo crnocoba 3akitoyaeTcs B COKpalie-
HAM nepuoja BPeMeHW paspylweHUs U B YMEeHbLIEHWM pacxofa 3SH3UMa.

EINE SCHNELL-METHODE ZUR HERSTELLUNG VON D-
GALAKTURONSAURE

L. Fehér und 1. J. Szabho

Die Verfasser empfehlen statt der bisherigen ausschliesslich enzy-
matischen Hydrolyse dieselbe nach vorangehender Séaurebehandlung
auszufihren. Durch dieses Verfahren wird die Zeitdauer der Hydrolyse
verkdUrzt, bzw. es kann die Menge des verwendeten Enzyms verringert
werden.
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A QUICK METHOD FOR THE PREPARATION
OF D-GALACTURONIC ACID

L. Fehér and 1. J. Szabhé

In place of the method applied so far enzymatic hydrolysis of
beet pectin), the authors recommend an enzymatic decomposition
subsequent to an acid pretreatment. The new method has the advantage
of necessitating a shorter time and requiring less enzyme than applied,
in general, at the enzymatic hydrolysis.

METHODE RAPIDE DE PREPARER L’ACIDE
D-GALACTURONIQUE

L. Fehér et I. J. Szahé

Au lieu de I’hydrolyser seulement avec d’enzyme, les auteurs
proposent la décomposition préalable des pectines de rave par acide
et suivant I’hydrolyse d’enzyme. L’avantage de la méthode est, que
le temps de la décomposition se raccourcit, ou bien la quantité nécessaire
de Menzyme est moins que celle, qui est nécessaire en hydrolysant avec
enzyme seulement.
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MUSZAKI FEJLESZTES -
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Teaitalok min6ségének alakulasa*

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Mindségellen6rzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1956 junius 5.

Az alkaloid tartalmd élvezeti szerek (kavé, tea, kakad) fo-
gyasztdsa az utobbi években allanddéan ndévekszik. Indokolt tehat,
hogy ezek mindségének alakulasat figyelemmel Kkisérjik. A tea
fogyasztasa hazankban meghaladja a kakadé mennyiségét, jelentds
mértékben elmarad azonban a kavé fogyasztasa mogott. Lapunk el6z6
szdméaban a kavé, s most a tea kérdésével foglalkozunk. (Szerk.)

Az utébbi években rendszeresen vizsgaltuk az importalt teak
min6ségét. Minésitettik a belélik készult italokat, s igy szamos olyan
adattal rendelkeziink, amelyek kozlésre kivankoznak.

A teaital fogyasztédsa tobb ezer évre nyulik vissza. Erre kdvetkez-
tethetlink abbdl, hogy egy régi kinai feljegyzés mér i. e. 2700 évvel
emlitést tesz a tea-novényr6l, s a termesztésnek idével Japanban is
elterjedésérél. (1.) E tavol-keleti népek évezredekig vallasos kultusz-
ként élvezték a teaitalokat. Egy-egy kuldnlegesebb feldolgozasi és
elkészitési (titkos) receptjiket oly nagy becsben tartottdk, hogy a
gy6ztes hadvezéreiket ilyenekkel is jutalmaztdk. Késébb — az Eurd-
pabdl is jelentkez6 hatalmas igények kielégitése érdekében — a tea
termesztése nagy aranyban elterjedt Indidban és a dél-indiai (Java,
Szumatra, Ceylon stb.) szigeteken is.

A tea europai kereskedelmi forgalmat a hollandok inditottak el,
1600 koéridl. A Szuezi-csatorna megnyitdsa el6tt nagyobbrészt kara-
vanok hoztdk a tedt Oroszorszagon keresztil s innen ered — a valédi
tedknal, népiesen ma is hasznalatos — ,,Orosz-tea“ elnevezés. Mint-
egy 30 éve azonban magaban a Szovjetuniéban is fellendllt a tea ter-
mesztése. A Kaukdazus lejtin szedett tedk feldolgozasar6l — a legkor-
szer(ibb gépesitéseir6l — hiradé-filmeket is lathatunk.

A tea beszerzése hasonlé kilkereskedelmi tevékenységet igényel,
mint a kavé és egyéb import aru. A nemzetkdzi kereskedelemben két
f6 csoportjaval talalkozunk, ezek : az indiai és kinai tea fajtak. E f6
csoportokon belil széamos alcsoport, tipus és mindségi fokozat van.

*A MITE KiizélelImezéstudomanyi szakosztalyan elhangzott el6adas.
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Ezek kozil itt csak azokat ismertetjik, amelyek az utébbi 20 évben
hazadnkba is eljutottak.

A tea mindsége a termesztés helyétél, a talaj 6sszetételétél, a ndovény
fajtajatol, a szedett levelek nagysagatél és a feldolgozastél is nagy-
mértékben figg. A tavasszal szedett levelekbdl készult tea illatosabb,
de gyengébb iz, mint a késébbi szedésu ; viszont a késébbieknek az
ize, aromadja teltebb, s az illata gyengébb. E kilénbségeknek, tovadbba
a szinez6 hatdsoknak kiegyenlitésére és fokozaséara a kilénbdz6 tipu-
sok megfelel6 aranyu keverésével torekedhetiink.

Az egyes tipusok elnevezése tobbnyire a termesztési helyre is
utal. A feldolgozéasra itt nem térhetink ki, csak azt emlitjuk meg, hogy
a vilagkereskedelembe ker(il6 tedknak mintegy 96%-a erjesztéssel készult
fekete szinl( és csak 4%-a fonnyasztassal, illetve g6zdléssel feldolgozott
sargas-zold, vagy zoéld szind tea.

Teafajtak és kereskedelmi elnevezéseik

A kereskedelemben az é&ruismereti oktatdsban (2.) a kovetkez6
teafajtakat (tipusokat) kilonboztetik meg :

Indiai jellegl tedk. Eredetileg a Thea assamica fajtabdl szdrmaz-
nak, Assam és Darjeeling vidékérdl. Kés6bb a nemesités soran elter-
jedtek a dél-indiai szigetvilaghan és a Szovjetuniéban is.

Darjeeling-tea néven a Himalaja lejt6in szedett, gondosan kézzel
valogatott, finom, apr6sodrast tealevelek kerilnek forgalomba. Ezek
kdzelebbi min&ségi jelz6i : Flowery orange pekoe (F. O. P.) vagy Orange
pekoe (O. P.). El6bbi a levélbimbok és cslcslevelek apr6o finom sod-
rata ; utobbi a teacserje méasodik és kovetkez6 elagazéasainak levélze-
tébdl készil, megfeleléen durvabbra sodorva. Mindezek forradzata sotét
aranysarga szinl és e fajtdkra jellemz6en igen aromas.

Assam-tea: a Himaladja keleti vélgyeiben — kordbban vadon,
magasfavd ndvekedett — majd cserjére nemesitett fajta. Legtobb-
nyire Orange pekoe (O. P.) mindségben keriilt hazankba. Apr6 és foko-
zatosan nagyobb levelei a feldolgozés utan mély fekete szinliek és kissé
lazan sodrottak. Feldontésik az Osszes tedk kozil a legsotétebb, vord-
ses barna szinl és er6s zamatu. A tejjel fogyaszték szadmara kilond-
sen kedvelt mindség.

Ceylon-tea : az O. P. min6ség itt is az aprébb levelek finom sod-
rata ;a Il —Ill. o. min6ségek az alsébb dgazatok leveleib6l, drdtszerlen
kemény és hosszukas sodréassal készilnek. Forrdzatuk hasonlit a Dar-
jeeling tedhoz, de kissé fanyarabb. Egyike a legkedveltebbeknek.

Java és Szumatra néven a hasonnev( szigeteken termesztett tedk
szintén O. P., tovdbba Il —IIl. o. mindségben keriilnek forgalomba.
Kozepes nagysagu leveleiket kissé lazdbban sodorjak. Szintk szir-
késfekete, barnéds A&rnyalatokkal. Az als6bbrendlekben kb. 5%-ig
is el6fordul barnds szin( levélnyél (kocsény), ami kevésbé értékes. E
tipusok forrédzata szinben és aroméban is valamivel gyengébb az elé-
z0eknél, de a keverékekbe jél beleilleszthet6k.

Szovjet-tea: a Kauk&zus déli lejtéin kitenyésztett graziai és azer-
bajdzsani tedk leginkdbb a Darjeeling és Assam tipusokhoz hasonli-
tanak. Forrdzatuk ugyanolyan szép vdérdses-barna ; aromajuk némi-
leg més jellegli, de szintén igen tartalmas.
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A szovjet teaszabvéany ,leveles” és ,broken” (tormelékes) tea-
kat kilonbdztet meg. E csoportokon belil meghatdrozza az Orange
pekoe (O. P.), a Pekoe (P.) és a Pekoe-souchong (P. S.) minéségi fel-
tételeit. Fentieken kivil a ,broken” csoportban ,,Fannings” (F.)
elnevezés(, kiszitalt durvabb térmelék és a ,,Dust” (D.) jelzés(, aprobb,
poros tormelék tedk jellemzdit is meghatédrozza. (3.)

A min6ségi fokozatokat — mindkét csoportban — még kiuldn
is jelzik. A levélbimbdk és cslcslevelek finom sodrata ,,Blket” jelz6t
kap ; A kovetkezd agazatok leveleinek, fokozatosan nagyobb és dur-
vabb sodrata: ,,Extra”, , Fels6”, ,Els6”, , Méasodik”, , Harmadik”
mindségi jelz6t kap a tedkat mindsité allami intézett6l.

E szovjet teatipusok kozil ez ideig hazdnkba csak a k0zépsé két-
hdrom min6ség érkezett és azok a kinai tipusokkal keverve jo miné-
séget eredményeztek.

Kinai tedk : eredetileg a Thea sinensis novény levelei. Kinéban
a Yangtse vdlgyben, Sanghai, Foochow vidékén ; majd Japanban és
Taivan szigetén is igen elterjedtek és nemesitésik, feldolgozasuk révén
sokféle valtozatban (tipusban) keresettek a vilagpiacon.

Pekoe-flowery (Pekoe-virdg) tea néven a teandvény legfelsd, egé-
szen fiatal, fejl6désben levd, finom molyhos (fehér szérokkel sdrin
boritott) apr6 leveleinek (levél-bimbodinak) enyhén csavarodott és erjesz-
tés nélkul szaritott kildnlegességét hozzak forgalomba. Ez ezlstds
szinl, enyhe illatd ; forrdzata vilagos és zavaros, aroméja gyenge és
szokatlan. Tetszet6s killeme miatt a legfinomabb teakeverékek szin-
hatdsdnak fokozéasara hasznalatos.

Paklum és Panjong O. P. és Congou tedk a hasonnev( kerile-
tekben, az apr6 és kdzepes levelekbdl &ltaldban lazabb sodréssal, tdbb
mindségi fokozatban készilnek. Szinik mély fekete, forrdzatuk vila-
gostol a sotét aranysarga szinig valtozé ; aromajuk enyhén illatos.

Keemun Congou tea : a szedés ideje, illetve a levelek nagyséaga és
osztalyozéasa szerint, szintén tébb min6ségi fokozatban keriul Eur6-
padba. Forrazata tartalmas, az el6bbieknél kissé fanyarabb, de a keve-
rékekben jél alkalmazhatd.

Foochow (Fucsau) tedk szintén tobb minéségi fokozatban, koze-
pes és lazdbb sodratokban kerilnek forgalomba. Forrazatuk szine
.vilagos aranysarga; aromajuk e tipusra jellemz&en enyhén fistds.

Souchong tedk: a termel6helyre utalé Lapsang vagy Tary stb.
kiegészit6 névvel, igen sok min6ségi fokozatban kerilnek forgalomba.
Ezek a legolcsébb ,leveles” tedk. Altaldban az alsébb, nagyobb leve-
lekb8l vastag és laza sodrédssal készilnek s ezért meglehet6sen térme-
lékesek. Forrazatuk vildgos arany-sarga, aromajuk tobbé-kevéshé
fanyar. A legolcsébb keverékekben hasznélatosak.

A felsorolt fekete kinai teak mellett, régebben az Oolong tipusu,
sargaszold szind, félig erjesztett Mandarin O. P. elnevezés( tea is érke-
zett hazankba, amit a legjobb keverékek illatositasara alkalmaztak.
Ujabban Jasmina nev( igen illatos zold teat is kapunk idénként Kina-
bol. Ebben a zo6ldesszirke g6z6lt tealevelek ko6zott jazmin virag-
szirmok is taldlhaték. Forrdzata 6nmagaban, az akac és jazmin viradg
illatdra emlékeztet6én annyira athatd, hogy csakis a legjobb teakeve-
rékek aromajavitdsdra alkalmazzadk (a szaraz tedba 2—5% aréany-
ban elkeverve).

*Az itt felsorolt fajtak, illetve tipusok kozil az utébbi években
meglehetésen sziik valaszték érkezett hazdnkba, s igy mind nehezebbé
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valt a kivant mindségl teakeverékek el6allitasa. Eléfordult az is, hogy
illatositds nélkali, illetve illatdt vesztett zold kinai tea is érkezett,
ami a hazai fogyasztok részére szokatlan, s ezért csak keverékekben
hasznalhato.

A tea 0Osszetétele

A tea Osszetétele fiigg a fajtatél, a levelek fejlettségétél, a kikészi-
tés modjatél stb. A tedra jellemz6 a koffeintartalom, mely atlagosan
3—4%. A koffein mellett més, purin tartalmd anyagok is kimutatha-
tok benne, igy : theofillin, metilxantin stb. A purin tartalmd anyagok
mennyiségét jelentds mértékben befolyédsolja a kikészités. A zold tedk
koffeintartalma mindig nagyobb. A teédban taldlunk még fehérjét,
illéolajat, ndévénygumit, csersavat, zsirt, dextrint, asvanyi anyagokat
sth. (4.)

Az illéolajok, melyeknek mennyisége a szaraz tedban az 1 szaza-
lékot nem haladja meg, jelent6s szerepet jatszanak a tea-aroma kiala-
kitasaban. Befolyasolja a tea-aromat a csersavtartalom is. Fermenta-
las alatt a csersav-tartalom csdokken. Erdemes megemliteni, hogy a
koffein a tealevélben nagyrészt csersavhoz van kotve, s a fermentalas
kézben valik szabadda. A tea csersavai k0zott katechineket és tanni-
nokat taldlunk. A csersavak a tea-fézet szinének kialakitadsaban is részt
vesznek, de ebben a karotin és méas szinez6 anyagok is kdzrem(kdédnek.
Glukozidok ko6zul a quercitrin jatszik szerepet a teazamat kialaki-
tdsdban.

A tea vizsgalata

A teak vizsgalata és min@sitése érzékszervi és vegyi Uton torténik.
A vegyivizsgalatok mddszereire itt nem térink ki, csak az érzékszervi
mind@sités kialakult gyakorlatat ismertetjuk. E min@sités mindenkor
0sszehasonlitadssal torténik. Az importalt tételek mintai legtobbnyire

tonnat meghaladdé, azonos min@séglinek jelzett arubd6l vétetnek,
iivegdugés porivegekbe. E mintdkat elsésorban a kordbbi mingsité-
seknél félretett mintdkhoz hasonlitjuk, s a szadraz tea jellegét (tipusat)
meghatarozzuk. Pl. Kinai Fucsau Il. vagy Szovjet O. P. extra sth.
Azutan mind a régi, mind az Uj mintakbdl egy-egy grammot, szamjel-
zésl 200 ml-es porcelan sziir6betétes edénybe mérve, elsé forrasban
levé tiszta vizzel leforrdzzuk és lefodjuk. Ezutdn 5 percnyi allas kovet-
kezik, majd a forrdzatokat — azonos szamozast — fehér belsejl por-
celan csészékbe sziirjuk at. A kész sz(irletet (italt) sorba rakjuk, s azok
szinét, attetsz6sségét a jellegekbdl készilt italokhoz hasonlitva biral-
juk. A szin és attetszésség biralata egyenkénti dsszehasonlitassal tor-
ténik, agy hogy felilnézetben (vastagabb folyadékrétegben) a kisebb
szinkilénbségek is észlelhet6k legyenek. Amig az italok ihatéva hil-
nek, a sz(irén maradt tealevelek szinét és aromajat — még meleg alla-
potban — érzékszervi Uton vizsgaljuk és értékeljuk.

Az egyes tipusok szinének és aromajanak jellemzését mar az aru-
cikkek felsorolasanal ismertettik, de meg kell jegyezniink, hogy az
ott jelzett szinhatdsok az itt megadott mennyiségek forrézatdval érhe-
t6k el. A mintak forrazatanak izlelése, meleg &llapotban, minden éde-
sit6 és izesit6 anvag hozzaadasa nélkil torténik. Szircsolgetve, lassan
izleljik, és a szajbol az orrba juté aroméakat és utdizeket is figyeljik.
Amennyiben a vizsgalt mintdk A&rutételei keverék formdjaban fog-
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nak forgalomba kerilni, gy bel6lik az el6iras szerinti suly szazalék-
ban kevert mintdk forrdzatait is elbirdljuk, és az elfogadottakat jelleg-
ként megérizzik.

Hazai forgalomba kerilé teakeverékek

1. Illatos keverék: 50%-ban szovjet ,Extra” vagy ,EIs6” ming-
ségl tea; 47 —48%-ban |—II. osztalyld kinai Fucsau vagy Keemun
tea, és 2—3%-ban kinai Jasmina (z6ld, illatositd) tea keveréke.

2. Kinai tea: egy id6ben Kinai keverék néven Keemun és Fucsau
tedk kdzepes min6ségeibdl készilt. Ez id6 szerint egy kdzepes min6ségl
kinai fekete tedbdl 95%-ot és kinai zdld tedbdl 5%-ot tartalmaz.

3. Haztartasi tea:-a multban Haztartdsi keverék néven részben
szovjet ,Harmadik” mind&ségl, részben kinai II. 1Il. o. fekete tedk-
b6l készult. Ez id6 szerint ugyanaz a kinai fekete és zdld tea van benne,
mint a 2. sz. keverékben, de itt 85 és 15%-o0s aranyban.

A fenti keverékek 0Osszetételének allanddsitasa és lehet6ség szerinti
javitasa érdekében, az illetékes szervek a beérkez6 tételek vizsgéalata-
nél bizottsadgilag &allapitjak meg a keverési arédnyokat.

Az ismertetett tea-keverékek kizarolag zart csomagoldsban ; 10—
20 g-os celofan tasakokban, illetve 50 —100 g-os kartonokban, vagy
ezist szinlG fdlidkban kerulnek kereskedelmi forgalomba. A kézétkez-
tetés és vendéglaté ipar részére 250 g-os papircsomagokban torténik
a szallitds. Minden csomagolasi egységben fel van tintetve a tiszta-
stuly, a min6ség, az ar, a kiszerelési és szavatossagi id6.

A teaitalok elkészitési moédjai

A vildgviszonylatban legtobb teat fogyaszté Anglidban, féként
az indiai — sotét felontésli — teatipusokat kedvelik. A forréazatokat
tejjel vagy tejszinnel izesitik, ami a cseranyagok kedvez®6tlen hatadsat
is csdkkenti.

A Szovjetunidban tdobb évszdzados szokds a ,Szamovar”-ban
valé teaviz el6készités. Minthogy altalanossagban igen nagy mennyi-
ségli teaitalt fogyasztanak; azt iegtobbnyire Ggy készitik el, hogy az
ivoedénybe s(iritett teakivonatot (esetleg préselt térmelék teat) ada-
golnak s a szamovar csapjan ateresztheté vizzel leforrazzak.

A kinaiak szinte szertartdsosak a tea élvezetében. Egyik regény-
iréjuk errél példaul a kovetkez6kben emlékezik meg : (5.)

,Ha tiszta id6ben, kora hajnalban szedték (a tealeveleket), ami-
kor a hegytetén tiszta és ritka a reggeli levegd, s a leveleken rajta van
még a harmat illata : akkor a tea élvezése kozben érezzilk még ennek
a blivés harmatnak illatat és finomsagat ...«

A kovetkez6kben leirja, hogy er6s teaital készitésénél a teas-
kannat egyharmadrészig megtdltik finom, szaraz tedval, s azutan els6
forrdsban lev6, jol megvalasztott vizzel leforrdzzak, majd azonnal
szlirik és fogyasztjdk. Ezutdn Gjbdl s esetleg harmadszor is leforrazzak
e nagy tomegil tedt. A harom forrazat koézul a kozéps6t tartjak a leg-
jobbnak. Majd igy folytatja : ,. ..a tedt mindvégig a legnagyobb
tisztasaggal kell kezelni, hiivés, szaraz helyen kell tartani .... a tea-
ital megfelel6 szine altaldban halvany aranysarga .... a legjobb
tednak ,utéize” van, amit kb. fél perccel a megivasa utan érzink,
amikor kémiai alkotérészei mar hatottak nyalmirigyeinkre ...”
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-Hazdnkban a héaztartdsokban sajnos a legtdbben tulsdgosan ,fézik”
a teat. Ennek kovetkeztében a ,fézetek” mindig sotét szinlek. Ez
azonban a gyakorlatban agy alakul, hogy citrommal vagy citrompét-
l6val izesitéskor az ital szine halvéanyul, illetve vildgosabbéa valik.
Az ilyen ital ize természetesen igen fanyar (csersavas) és savanykas
(borkdsavas). A talfézéssel soha nem celszeri a tea szinét fokozni,
mert igen talaléan allapitja meg az ,Elelmezési Iparok” c. egyetemi
tankdnyv (6.), hogy : ,Kémiailag a legtdkéletesebb f&zet az, amely
a legtobb koffeint és a legkevesebb csersavat tartalmazza.”

Nemcsak laboratériumi, de kdzfogyasztasi tapasztalat is, hogy
a talfézésnél a tedbdl mind tobb és tobb cseranyag oldédik, aminek
erésen fanyar ize a tea finom aroméajat mindjobban elnyomja. Az igazi
teaélvezék (sajnos hazdnkban még kevesen vannak) lényegében ugy
készitik el az élvezetre szant italukat, ahogyan azt az érzékszervi
tea-mind@sitésnél maéar leirtuk.

Vendéglatoiparunkban a ka&véhoz viszonyitva a teaital fogyasz-
tdsa még elenyész6. Ez id6 szerint a tea felszolgdlasanal héaromféle
eljards van gyakorlatban :

1. Reprezentativ vendéglatdo helyeken kb. 1 g szadraz teat szolgal-
nak fel, porcelan teadskannéaban. Kiulén edényben adnak mellé 2—3
dl forré vizet és elegendd cukrot. A fogyasztd sajat izlése szerint for-
rézza le a teat (révidebb vagy hosszabb ideig) és tetszés szerint izesiti.

2. Kisebb vendéglaté lzemekben legtobbnyire mar leforrazva
szolgaljak fel a teaitalt, kis kanndkban, s a fogyasztok az lres csészékbe
akkor szirik at azt, amikor a szint és aromat megfelelének tartjak.

3. All6fogyasztasi (biffé) helyeken legtdbbnyire elrekészitett,
cukrozott és savanyitott tea-szorpot adagolnak forrd vizzel telt csé-
székbe (mint a gylmolcsszorpoket), s felkeverve a kész italt kapja
kézhez a fogyaszto.

Vendéglatdipari felhasznélasra, ez idé szerint legtobbnyire a mar
ismertetett 3 sz. keverék keril, amib6l adagonként 0,6 —0,8 g széraz
tea mellett, csak gyenge szinl és aromaju tea-ital készithetd6. Kisér-
letek torténnek a kdvé presso gépen valé teaatgézoléssel is. Itt is nehéz
eltalalni, hogy tal sok csersav ki ne oldédjék, viszont minden értékes
illat- és zamatanyag az italba keruljon. A teaszérp hasznalata a fel-
szolgalast igen meggyorsitja, de minthogy ez altaldban talfézéssel
és citromszorp keverésével készil : a csersav fanyarsdga mellett a
citromhéj kesernyés ize is elnyomja a tea jellemz6 és kivanatos aro-
méajat. A min6ség ellen6rzése is kdérilményesebb ennél az eljarasnal,
s ha a szorp nem megfeleld, erjedés is el6fordulhat.

Mindez némileg felelet lehet arra, hogy vendéglaté helyeinken
miért olyan elmaradt a tea fogyasztasa az utébbi években igen fellen-
dilt presso-kavé fogyasztassal szemben.

Végil, de nem utols6sorban figyelemre mélt6, hogy a sportem-
berek szerte e vilagon nagy kedvel6i a szép szinl, zamatos teanak,
mert frissit6 és élénkit6 hatdsat a tapasztalatok és a tudoméany is iga-
zoljak. Nagy forrésagban, testparolgassal jaré er6feszitéseknél, pl.
aratds, cséplés, banyaszat vagy a sport tardkon (evezés, si, hegyméa-
szas stb.) a szomjlisag enyhén citromos s alig édesitett, gyenge, lan-
gyos vagy Kkih(lt teaitallal legjobban olthat6. Orvosi tandcsra sza-
mos ipari Uzemben védd@italként is hasznaljak. Fogyasztasat helyen-
ként az alkoholellenes mozgalmak is propagéljak.
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A teaitalok minéségének megjavitasa érdekében pedig az aladbbi-
akat javasoljuk :

1. A teak vonalan istovabb kell kiizdeni azért, hogy a hazai fogyasz-
tok izlésének megfelel6 teafajtak keriljenek mindenkor behozatalra,
illetve kereskedelmi forgalomba és az italboltokba.

2. A kereskedelmi raktarakban mindenitt biztositsanak szagmen-
tes, szaraz és szell6s taroldsi lehet6séget a tednak, mert a paras lég-
kérben dohosodas és izromlas is veszélyezteti a mindségét. A vendég-
latdipari kéziraktarakban ajanlatos a tedt badog vagy Uvegedények-
ben, hivos, fénymentes helyen tarolni.

3. Novekvében levé idegenforgalmunk indokolja, hogy reprezen-
tativ helyeken a kilfoldi vendégek az altaluk megszokott, j6 miné-
ségli tedkbol valaszthassadk ki az izlésiiknek megfeleldket.

OSSZEFOGLALAS

Szerz6 féként a fogyasztok szempontjabol ismerteti a behozatalra
kerllt teatipusokat, s mintegy 20 mindséget jellemez. Ramutat arra,
hogy az utébbi években csak két-harom mindségl kinai fekete és zdld
tea kerilt hazankba. Ismerteti a hazai forgalomban szerepld héarom-
féle teakeverék osszetételét ; érinti a tedk kémiai analizisét, vazolja
az érzékszervi mindsitésnél kialakult 6sszehasonlité gyakorlatot. Néhany
kulfoldi szokéasra is utalva leirja a teaital elkészitési eljarasait a haz-
aldsokban és a vendéglatéiparban.

IRODALOM

(1) Bdomer —Juckenack —Tillmanns : Handbuch der Lebensmittelchemie.
Springer Verlag Berlin VI. 110 1934. i
(2) KERMI iré6i munkakozosség (szerk. Torbagyi Novak L.); Elel-
miszerdruismeret. Kereskedelmi Kiadé, Bp. 1955. Il. 103.

(3) Szovjet tea-szabvany GOSzT 1937—47 és modositasa. Magyar
Szabvanyiigyi Hivatal forditasa.

(4) Sz. Dénes A. és Sz. Pintér M : Adatok a tedak (Thea sinensis) dsvany-
anyag tartalmahoz : Ezen folyéirat 1. 45, 1955.

(5) Lin Yutang: A bodlcs mosoly (regény) Révai Bp. 1943. 221.

(6) Telegdy Kovats—Hollé: Elelmezési Iparok. Tankoényvkiadé Bp.
1. 729. 1952.

288



KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezeté: Gal llona

GRAEFE G.:

Edesipari termékek minéségének
és tarolhatésaganak megjavitasa
szorbit segitségével

(R. 1. C. 6, 241, 1955.)

Szerz6 a sorbit fokozott felhasz-
nalasat ajanlja édesipari termékek
készitésénél. A sorbit elénye, hogy
higroszk6pos s ezért az édesipari

készitményeket hosszabb tarolas
alatt is puhan, lagyan tartja.
Tovabbi elénye, hogy szagtalan,

fehér szin(i senyhén édeskés iz(,
s ezért a termékek izjellegét nem
zavarja. Figyelemremélté, hogy
miutan a sorbit hidrat vizét meg-
kototte, mar kevéshé érzékeny
a leveg6 relativ nedvességtartal-
ménak véltozdsaval szemben. A
szerz6 karamelldk, fondant, tea-
sitemények készitésénél ajanlja a
sorbit hasznalatat. Tébb receptet
is megad. A sorbitot 70%-0s
oldatban adagolja. Ezt az oldatot
a kereskedelemben be lehet sze-
rezni. Kereskedelmi neve: Sorbo.

Ravasz L. (Budapest)

HOWARD W. LINCOLN B. M.

DIRKS ES HARREL C. G.
(Cereal Chem. 31.506 1954)
Gyors nedvességmeghatarozasi
moédszer tésztaknal és kenyerek-
nél.

Szerz6k a mintat két sz(ré-
papir koézé préselik, és ismer-
tetnek egy mérleget, melynek

egyik karjara az egymassal 0&sz-
szekapcsolt sz(ir6papirokban el-

4 - o4

helyezett anyagot felakasztva, azt
infravérds fénnyel megszaritjak.
A meghatarozds id6tartama 10
perc. Az egyes meghatarozasok
atlagos hibaja tésztanal 0,45%,
és kenyérnél 0,09%.

Keményffy G. (Budapest)

TOGO LADDANDRO PEPE
(Ghimica Milané 8 (29) 235 1953)

Hamutartalom meghatarozéasa ke-
nyérben, kulénés tekintettel a
konyhasé meghatarozasara.

A kenyér hamutartalméanak
meghatarozasanal a konyhaso
egy része a foszfatok hatdsara
a kovetkez6 egyenlet szerint bom-
lik szét :

2 KH2P04+ NaCl =
= 2K NaHP04 + HC1,

amikor is a HC1 elillan. Emiatt
Volhard szerint a NaCl meg-
hatdrozdsa a kenyér-hamuban
bizonytalan. Szerz6 kilonféle ja-
vaslatokat tesz e hiba kiigazita-
sara. Keménylfy G. (Budapest)

FEIGL, H. E. FEIGL ES

D. GOLDSTEIN
(J. Amer Chem. Soc. 77.4162 5/6
1953.)

Kumarin kis
fajlagos
atjan.

mennyiségének
kimutatasa fotokatalizis

A kumarin frissen készitett alka-
likus oldata kvarclampa alatt nem
mutat fluoreszcenciat. Néhany
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besugarzas utdn azon-
sargas-zold fluor-
eszcencia észlelhetd. Szerz6k ugy
vélik, hogy az alkalikus oldas-
nal el6szér egy o-oxycinamal-
sav keletkezik, mely a besugéar-
z4s hatdsara fluoreszkalé maddo-

percnyi
ban erdteljes

sulattda  alakul At Kumarin-
szarmazékok wugyanezt a jelen-
séget mutatjak, ha azokban

szabad OH csoportok vannak
Keményffy G. (Budapest)

JANSEN A. P.

Riboflavin meghatarozéasa
flavinon keresztil.

Recueil. Trav. chim.
69. 1275

Riboflavin meghatdrozéséara a
riboflavin tartalmd anyagot (tej,
élesztd, vitaminkészitmény) sosa-
vas kbézegben nyomads alatt hevit-
juk, vagy savas metilalkohollal
kivonatolva szabaditjuk fel. A
zavard anyagok eltadvolitdsa utan
a vizsgdland6 anyagot alkalikus
kdzegben besugarzasnak vetjiuk
alad, amikor is annak riboflavin
tartalma lumiflavinnd alakul 4&t,
melyet kloroformmal Kkivonato-
lunk és mennyiségét a fluoresz-
kalads kimérésével meghatarozzuk.
Szerz6k eredményeiket 0Osszeha-
sonlitjak a mikrobioldgiai (Bar-
ton—Wright Analyst 70. 1945.283)
modszerrel elérhet6 eredmények-
kel.  Néhany esetben a vizs-
galatot ismeretlen tényez6tél
eredd kékes szinl fluoresz-
kalds zavarta.

A madszer kivitelezése a kovet-
kez6 : A vizsgalt ain‘agbhdl olyan
mennyiséget mérink le, melynek
riboflavin tartalma 25—75 gamma

lumi-

Pays-Bas

k6zott van. Az anyagot auté-
klavban 50 ml 0,1 n HCI-al
120 C fokra hevitjuk, vagy 1
O6ra hosszat kénsavval megsava-

nyitott CH3 OH-al visszacsepeg6
hitével forraljuk (60 ml CH30H -
+ 20 ml 0,1 n H2504+ 20 ml
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H20). Sz(irés utdn a maradékot
kimossuk és a sz(irletet 50 ml-re
feltoltjik.

Harom prébat készitink, az

els6be 10 ml vizet, a masodikba
5 ml vizet, és 5 ml riboflavin
oldatot teszink (1 gamma ribofla-
vin 1 ml vizben), a harmadikba
10 mi-t a vizsgalandé oldatbdl.
Ezeket az oldatokat egyenként
kloroformmal egy és fél 6ra hosz-
szat extrahaljuk. Mind a harom
kloroformos kivonatbdl kétszer 70
ml-t besugadrzé csdvekbe pipetta-
zunk, és ahhoz 5,5 ml 2 n NaOH-t
adunk. Ezutan 1 6ra hosszat

watt er6sségli lampéaval azo-
kat besugéarozzuk. A besugéarzott
oldathoz 1,5 ml jégecetet adunk,
és 1,5 6ran keresztil kloroformmal
kivonatoljuk. Ezutadn a kloroform
oldatokat 15 ml-re bes(ritjik.
Az oldatok fluoreszcenciajat fluo-
riméterrel megmérjik. Fényszi-
rének két szlr6 kombinacidjat
hasznaljuk. Ezek egyike 0,5%-0s
kininszulfatoldat 0,1 n H2504
ben a masik 7%-os CuS04 oldat
10%-0s NH40H-ban. A fényszo-
ras kikiszoébolésére a fluoreszkald
fényt még egy folyadéksz(rén
engedjuk at, mely Naphtol Yellow
S 2%-0s vizes oldata.

Keményffy G. (Budapest)

WENGER F. :

Antioxidansok zsirokban és
olajokban Il. kdzlemény. Zsirok
és olajok vizsgalata antioxidan~
sokra a Swift féle allandésagi
préba atjan.
(Mitt. Lebensmittel
45, 364 1954.)

Szerz6 a vonatkoz6 irodalomra
hivatkozva ismerteti a ,,Swift pro-
bat”, és a vizsgalat Kkivitelezé-
séhez szikséges berendezéseket.
Modell kisérletekben disznézsirral
és foldi mogyoré olajjal végzett
prébaknal megallapitotta, hogy
az avasodasnak az a mértéke,

Unters. Hvg.



amikor a zsirok az 50 peroxid
szamot elérik, reprodukalhaté mo-
don megegyez6. A zsirokat 115
C fokon mésodpercenként 2,33
ml. 02vel fljtattdak. A bemért
zsir mennyisége 20 g. A peroxid
szamot meghatarozott id6kdzok-
ben tébb izben megallapitottak.
Ily koérilmények mellett a zsi-
rok kozil az 50-es peroxid sza-
mot legfeljebb 1 o6ra alatt eléri
a diszndzsir, mig a foldimogyoro
olaj ezt az értéket csak 6 ora

alatt. Amennyiben a vizsgélatok
ezeknél az értékeknél nagyobba-
kat mutatnak, UGgy a vizsgalt

zsir antioxidanst tartalmaz. Vala-
mely zsiradékféleség alapallandoé-
sagat mindig ismerni kell ahhoz,
hogy kell6 biztonsaggal el lehes-
sen donteni azt, hogy a zsir anti-
oxidanst tartalmaz. Szerz6 Kkriti-
kusan targyalja a vizsgalatot za-
varé faktorokat.

Keményffy G. (Budapest)

WENGER F. :
Antioxidansok zsirokban és ola-
jokban 11l1. kozlemény. Antioxi-

dansok kimutatasa.

Mitt, Lebensmittelunters Hyg. 45,
383, 1954,

Szerz6 a vonatkozé irodalom
ismertetése utadn harom egyszeri
és gyorsan Kkivitelezhet6 reakciot
javasol az antioxiddnsok kimu-
tatasara, melyek lehetévé teszik
kell6 kiértékelés utadn az alkal-
mazott antioxiddnsok minemd{sé-
gének messzemen6 megkilonbdz-
tetését. Vasrodaniddal a reakciot
kovetkez6képpen hajtjuk végre :

g zsirt 2 ml abszoldt alkohol-
ban forrén feloldunk. Leh(lés utan
titrdlunk olyan oldattal, mely
egy rész 0,2%-os vas (Ill.) klorid
oldatbdl és egy rész 0,1 n. ammo-
nium rodanid oldatbol a&ll. Ez
utobbit két rész desztillalt vizzel
higitjuk. A titraldst maradandé
voros szinezédésig folytatjuk. To-

4*

koferol csak nagyobb todménység-
ben reagal (pl. gabonaolaj 0,5%
tokoferollal) 0,01 % antioxidéans
jelenléte esetén az elszintelene-
dés 2 ml reagens hozzdadasa
utdn 2—3 perc alatt bekdvet-
kezik. 0,005% antioxiddns még
jol felismerhet6. Butiloxianisolnal
a kimutatas negativ, gallatoknal
és nordihidréguajaret savnal pozi-
tiv, valamint a megfelel6 keve-
rékeknél is. A butiloxianisolt dgy
mutatjuk ki, hogy 0,5—1 g zsirt
forron 2 ml abszolat alkoholban
oldunk, lehGlés utdn 2 ml borat
pufferoldattal (2%-0s nétrium tet-
raborat) osszekeverjik és 12 ml
diklérkinonklérimidet (0,002% 75

szazalékos alkoholban) adunk
hozzad. A keletkezett indofenol
maximalis kék szinez6dését 10

perc mulva eléri és a szinez6dés
tobb 6ran keresztil valtozatlan
marad. 0,001% butiloxianisol még
feltétlentil kimutathat6. Guajag
gyantdk is mutatnak kék szine-
z6dést gallatok és nordihidrégua-
jaret sav egyidejd jelenlétében,
ez esetben azonban a szin szir-
kés kék és a reakci6 kevéshé
érzékeny. Gallatok kimutatasara
kb. 1 g zsirt 2 ml forré alkohol-
ban feloldunk, és ehhez lehdlés
utan 0,5—1,0 ml témény ammoé-
niat adunk. Az elegyet d&ssze-
rdzva, rozsaszin szinez6dés gal-
latok jelenlétét mutatja. Olajo-
kat kozvetlenul razhatunk d&ssze
ammoniaval. Még 0,001 % gal-
14t is kimutathato.

Keményffy G. (Budapest)

CUNNINGHAM D. K. ES

ANDERSON J. A.:

Kaliumbromat amperometrikus

térfogatos meghatdrozédsa liszt-
ben.
Cereal Chem, 31, 517 1954.

Szerz6k az Armstrong altal moé-
dositott Howe-féle modszert az-
altal javitottdk, hogy a jod vég-
pontmegallapitasara egyszerd am-
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permérdt iktattak be. A liszt
nedvességtartalmat szamitassal te-
kintetbe véve a Kkaliumbromat
mennyiségét atlagban 97,5% pon-
tossaggal meghataroztak.
Keményffy G. (Budapest)

HART H. V.:

(Honi meghatarozdsa buzalisztben.
Analyst 76, 692 1951.

Szerz6 modszert ir le, mely
alkalmas 6lom meghatarozésara
bazalisztben és egyéb bazabdl
készitett termékekben. A vizs-
galand6 anyagot kvarc csészében
450 —500 C foknal 16 6ran keresz-
til elhamvasztjuk. Az 6Ilmot el6-
szér mint dietilditiokarbaméatot
valasztjuk le 3—4 pH-nal. A
csapadékot elhamvasztjuk és az
6lmot mint ditizonatot hataroz-
zuk meg. A széraz elhamvasz-
tdsndl o6lomveszteségek nem &ll-
nak el6. A maddszerrel 0,1 mg. %
6lom még jol meghatarozhaté.

Keményffii G. (Budapest)

THALE H.
F. H.:

A Pfalz-i mustok és borok alu-
miniumtartalma.

Z. U. L. 103. 97. 1956.

Tekintettel arra, hogy az utobbi
esztend6kben a mustok és borok
pince kezelésénél mind nagyobb
mértékben hasznéalnak aluminium
és altaldban konnyld fémedény-
zetet, s6t tiszta aluminiumbdl
készitett tartalyok is kezdenek
fokozottabb mértékben elterjedni,
szilkségesnek mutatkozott a mus-
tok és borok aluminium-tartal-
méanak meghatdrozasa, annal s
inkabb, mert a nem egészen tiszta
fémbdl készitett edényzethdl az
aluminiumot az organikus savak
kisebb-nagyobb mértékben kiold-
jak, és ez a boroknak kilénleges,
tompa izt ad. Ezért nagyobb
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szamu sorozatvizsgalatokat végez-
tek abbo6l a célbél, hogy megalla-
pithaté legyen milyen mérték-
ben emelkeliik a mustok és borok
aluminiumtartalma a fokozott alu-
miniumedényzet hasznalataval. A
vizsgalatokat a szerz6k altal régeb-
ben kidolgozott mdédszerrel (Erio-
chromcvanin R-el szinreakciokon
alapulé gyors és pontos mod-
szer) végezték. A sorozatvizsga-
latok eredményei tobbek kozt
azt mutatjak, hogy fehér mus-
toknal az aluminium legnagyobb
része a toikdiybe megy at, viszont
a vorés mustok atlagosan 0,49
mg/l-rel kevesebb aluminiumot
tartalmaznak, mint a fehér mus-
tok, holott a vorés borok alumi-
niumtartalma magasalib, mint a
fehér boroké. Ez a kilénbség
valészinileg a két borfajta kilon-
b6z6 el6allitasi modjabol kovet-
kezik. jellemz6 példa erre az,
hogy a fehér mustok erjedés nél-
kuli taroldsénal az aluminium-
tartalom emelkedik, mig erjedés-
kor az aluminium nagyrésze Aat-
megy az Uledékbe (torkély) uagy,
hogy végul is a fehérborok alu-
miniumtartalma csokken. A voros
boroknéal azonban a szinezés érde-
kében a torkollyel valé gyakori
és intenziv keverés kovetkezté-
ben az aluminium Gagy latszik
nagyobb mértékben marad a
borokban, és végil is a kész bor
aluminiumtartalma magasabb lesz,
mint a mustok eredeti aluminium-

taitalma. Lutter B. (Debrecen)

FRANZKE CL.:

Megjegyzések a zsirok peroxid sza-
ménak jodometrids meghataroza-
sahoz.

Z. U. L. 103. 108. 1956.

Szerz6 a zsirok peroxid szama-
nak meghatdrozéasara szolgalé maod
szereket hasonlitotta dssze, és ezek
kézul a Téaufel és H. Rothe,
illetve B. 1). Sully mddszerét



taladlta a legalkalmasabbnak. Ezek
kozott is a Taufel és Rothe madd-
szere az elényodsebb, mert viszony-
lag gyorsan kivitelezhet6. A pon-
tossdg biztositdsa érdekében a
modszerhez néhany kiegészitést,
illetve valtoztatast javasol.

Lutter B. (Debrecen)

PYRIKI C. ES FRITZSILE J. :

A cigarettaszurok hatasanak kér-
déséhez.

Z. U. L. 103. 113. 1956.

Sorozatvizsgalatok alapjan Kki-
mutattak a szerzék, hogy az Ujab-
ban hasznalt vattaszirék Ilénye-
gesen nagyobb mértékben von-
jak ki a cigarettafiistb6l a niko-
tint, mint a régebbi krepp-papi-
rosb6l és vattacsikokbol készi-
tett szlrék. Vizsgalataikkal egy-
Gttal kimutattdk azt, hogy azok
a kifogasok, melyek a Pfyl-félc
elfiistol6 berendezéssel szemben
merlltek fel, nem helytalléak,
a vizsgalati eredmények azt mutat-
jak, hogy ezzel a berendezéssel
a természetes ,szivas” korilmé-
nyeihez hasonlé allapotok wural-
kodnak, és igy az eredmények
azokhoz viszonyithatok.

Lutter ti. (Debrecen)

GARDNER K. /.

Sav-bazis indikatorok alkalmazéasa
cukrok kvantitativ pnpirkroma-

Nature (London) 176, 929, 1955

A cukrok kvantitativ papirkro-
matografids elvalasztasara és meg-
hatadrozaséara alkalmas ez id6 sze-
rinti eljardsok nem Kkielégit6ek,
mert a szétvalasztott cukrok
csekély mennyiségik miatt —
nem szolgalhatnak exakt meg-
hatdrozas alapjaul. Ez utobbi azon-
ban lehetségessé valik, ha a kor-
papirkromatografidsan szétvalasz-
tott, sav-bazis indikatorok segit-

ségével ultraibolya fényben meg-
jelolt cukrokat ujra kioldjuk,- és
Potterat és Eschman komplexome-
trikus modszerével 2—40 mg-nyi
mennyiségekben meghatarozzuk.
Az indikatornak nincs, vagy csak
igen csekély befolyasa van a cu-

kormeghatarozédsra. Tiszta dex-
trézoldatokkal végzett prébak
hibahatara legfeljebb 1%. Tiz

sz4zalék nddcukrot és 2,5% galéak-
tozt tartalmazdé oldatokbd6l a cuk-
rok meghatdrozasa 0,5 —1,5%-0s
hibaval vegezhet6.
Elelmiszerekben levé cukrok pa-
pirkromatogréafias elvalasztasara a
szerz6 n propanol, ecetéter és
viz 6:1:3 aranyd keverékét
ajanlja. A bonyolult dextréz-fruk-
toz elvalasztads hangyasav, n buta-
nol és viz 1:5:4 aradnyl keve-
rékével sikeril. Maltézt és galak-
tozt ezzel a moédszerrel nem lehet
izolalni.
Géal 1. (Budapest)

SCHANDERL STAUDEN-

MAYERTH:

Erjesztéscs és szintetikus ecet meg-
kGlonboztetése aininosavak segit-
ségével.

Z. U. L. 104, 26, 1956.

Erjesztéssel el6allitott ecet
ellentétben a szintétikussal
mindig tartalmaz aminosavakat,
amelyek részben a baktériumok
életm(kodése folytan, részben azok
pusztuldsa wutan autolizis Utjan
kerilnek a folyadékba. Jelenlé-
tik ennélfogva bizonyitéka a bio-
l6giai el6allitdismdédnak. Kimuta-
tdsuk : 300 ml ecetbdl vizg6z-
desztillacioval ellzzik az ecet-
savat. A maradékot 50 ml-re
paroljuk be, NaOH-val lakmuszra
semlegesitink, majd forré viz-
zel tObbszdér kimosott és meg-
szaritott szlr6papirra cseppent-
juk. Esetleges ammoniumvegyil-
letek zavard hatdsédnak Kkikiszo-
bélésére a szlirépapirt elészor 1%-
os metanolos KOH oldattal per-

H.,
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metezzik be, és 60 C°-on 30 per-
cig szaritjuk. Ezutadn keril sor
a ninhidrin oldattal valé beper-
metezésre (készil 0,2 g ninhydrin
95 ml butanol és 5 ml 2 n ecet-
savban val6é oldasaval). A Kkifej-
16d6 ibolya szinez6dés aminosa-
vak jelenlétére vall. A proba
ugy is végezheté, hogy a vizs-
galand6 folyadékot ninhydrinnel
kémcsében rovid ideig fézzuk.

Gal |. (Budapest)

BROOKS J.:

Mosott tojasok felismerése II.
Gyorsmeghatarozasi maodszer.

J. Sei. Food Agric. 6, 368, 1955.

Szerz6 egy el6z6 munkéban
(J. Sei. Food Agric. 6, 37, 1954)
érzékeny félkvantitativ modszert
irt le mosott tojasok felismeré-
sére, mely klérionoknak AgNO03
mal valé kimutatdsan alapszik.
Ugyanezen az alapelven nyug-
szik egyszer(sitett modszere s,
melynek segitségével a vizsgalt
tojashéjak 97%-a volt helyesen
elbiralhat6. Az eljardas abban all,
hogy a tojashéjra egy AgNO3
— zselatinoldat (0,1 % AgNO3,
0,3% zselatin, p/,= 4,7) egy csepp-
jét viszi fel, és 1—2 percig ultra-
ibolya fény hatasanak teszi ki
a foltot. Kezeletlen tojason ilyen-
kor sotét téglavords csapadék,
mosott tojasoknal (alacsony Kklor-
tartalom) semmilyen, vagy gyen-
gén szurkés lioméalyosodas fel-
lépése figyelhet6 meg.

Gal |. (Budapest)

TURK A.,, MESSER P. J.,, BLAS-
KICWICZ A.:

Atmoszferias szagok
tapszerek aroméjara.

Agric. Food Chem. 1, 79, 1953.

hatasa

HGtéhazban tarolaskor a tap-
szerek aromajat konnyen meg-
ronthatja az a korilmény, hogy
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azok a tarolohelyiség levegdjé-
b6l idegen szagokat vesznek fel.
Szerz6k vizsgalat targyava tet-
ték e jelenségeket gyakorlati kisér-
letek alapjan. E kisérletek folya-
méan a taroléhelyiség leveg6jébe
szaganyagokat juttatva a levegé6
szager@sségének vagy szagtomény-
ségének és a betarolt tépszerek
aromajan érzékszerviig' észreve-
heté valtozasoknak a viszonyat
mérték. A gyakorlat feltételei-
nek megfeleléen a kisérletekhez
romlott hus, romlott hal, avas
zsir, olajfesték, savanyl kéaposzta,
hagyma stb. szagat valasztottak
és parhuzamos Kkisérletekben a
leveg6tisztitasnak aktiv szénnel
valé befolyasat is vizsgaltdk. Meg-
allapitast nyert, hogy tapszerek
konnyen vesznek fel ugyan ilyen-
fajta szagokat, aktiv szénnel val6
leveg6tisztitas altal azonban ezen
idegen szagok ké&ros hatdsa meg-
akadalyozhato.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PYRIKI C.:

V cigarettak
kérdéséhez.

Bér. Inst. Tabakforschung.
Dresden. 267 1954,

A masodik vilaghabora el6tt
a Németorszagban forgalomba ke-
rilt cigarettdk 4atlagos nikotin-
tartalma kb. 1,25% volt, viszont
utdna Kozép- és Kelet-Német-
orszagban kereken 20%-kal, sé6t
Nyngat-Németorszagbhan — az ori-
ent-fajtak kivételével — a héaborad
eléttinek 50%-aig is emelkedett.
Szerz6 a népegészséglugy érde-
kében a cigarettdk nikotintartal-
manak csdékkentését tartja kiva-
natosnak, éspedig 0,8 —1,3%-0s
hatarokon beltli nikotintartar-
lomra, azonkivil legfeljebb 0,6%
nikotint tartalmaz6, nikotinsze-
gény cigarettdk gyartasat is ja-
vasolja.

Kieselbach Gy. (Budapest)

nikotintartalmanak



PILN1IK \V. :
Citrus-gyumaolesok éleres okijainak
irakcionalt vizg6zleparlasa.

Mitt Lebensmittelunters.
40, 229. 1955.

Hyg.

Citrus-gyimélcsok vizg6zlepar-
lassal nyert éteres olajainak elem-
zése csak akkor ad megbizhaté
eredményt, ha az olajat telje-
sen atdesztillaljak. Az olajnak
a vizg6zdesztillacié folyaman el-
kulénitett frakcidoi egymastol el-
téré allandékat mutatnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CROWHURST, B.

Zsirmentes tejszdrazanyag megha-
tarozésa fagylaltban.

Analyst 123, 1956.

Fenti probléma a fagylaltszab-
vany elkészitésénél vetédott fel,
és komoly nehézséget okozott.
Véglil nagyszamd minta labora-
téoriumi vizsgalatanal egy jol alkal-
mazhaté modszer alakult ki.

Zsirmentes tejszarazanyag a
fagylaltban a laktéz, a fehérje
és a hamu meghatarozasa alap-
jan, ill. lehet6ség szerint a hamu
kalcium és foszfattartalma alap-
jan hatarozhaté meg. Ezen meg-
hatarozasok azonban hosszadal-
masak, és sok hibaforrast rej-
tenek magukban.

Szerz6 laboratériumban készilt
ismert 0Osszetételli fagylaltokkal
végezte vizsgalatait, felhasznéalva
Richmond klasszikus modszerét
tejfehérje formoltitralasara.

A mébdszer : 10 g fagylaltot
porcelancsészébe mér és fenolfta-
lein mellett 0,1 n NaOH-val
halvdny rozsaszinig titralja. A
neutralizalt fagylalthoz 3 ml 40%-
os formaldehyd oldatot ad, és
ismét semlegesre titralja. Szerz6
egynemd képletet vezet be, mely-
nek segitségével konnyen Kkisza-
mithaté a zsirmentes tejszaraz-

anyag. Amennyiben formaldehy-
des fagylaltra fogy x ml 0,1
n NaOH, a 3 ml 40%-o0s formal-
dehyd-oldat 0,1 n NaOH fogyasz-
tdsa pedig y ml akkor

zsirmentes tejszarazanyag =

= (x - y)-1.7.100 =
30
= (x —y)<*5.67.

A cikk végén szerzé sok szem-
pontbdl végzett kisérleti példak-
kal bizonyitja a médszer alkal-
mazhat6séagat.

Schulze ./. (Budapest)

PAUL, M. :

Aluminium titrimetrikus meg-
hatdrozasa etilcndiaminlclra-
eeetsavval.

Biochemie. J. 38,
Szerz6 Theis

1956.

modszerét alkal-
mazza, aki az aluminiumot pH
4-nél 80 C°-on 0,05 m etilen-
diamintetraecetsavval (Edte) tit-
rédlja 0,1% Chromazurol S indi-
kator mellett. pH4-nél ez az
indikator narancsszinl, de Al je-
lenlétében ibolya szint vesz fel.
Sziukséges, hogy a titralast nagyon
lassan végezziuk, mert a kezdeti
komplexképz6dés igen lassa. A
végpont legjobban diffaz fény-
ben figyelheté meg.

Szerz6 aluminiumot tartalmazé
oldatot (0,2 —10 mg Al) 80 C°-ra
melegiti 150 ml acetdt pufferrcl
(pH 4) és 3 csepp 0,1 %-0s Chro-

mazurol S indikatorral. A titra-
last mikroburettabdl végzi. Azt
ajanlja, hogy titralas el6tt kis

mennyiségli Edte-t adjunk hozza
(pl. 0,1 ml 0,06 m Edte) és 5
percig melegitsik a tovabbi tit-
ralas el6tt. Egy ml 0,05 m Edte
oldat 1,345 mg aluminiumot mér.
A gyakorlatban a végpont éle-
sen felismerhetd, ha megfeleld
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fényt hasznéalunk és a titralandé alkalikus lecsapassal vagy ferro-
mellé Osszehasonlitdsul csak rea- i6nna valé redukciéval (hidrazin-
gens oldatot allitunk. 0,5 mg-nal szulfat) kuszobolheté ki. Utébbi
kevesebb aluminium mérésére  esetben a ferro-ibn nem reagél
ajanlatos 0,005 m Edte-t hasz- pH 4-nél Edte-val.

nalni. Ferri-ion zavaré hatasa vagy Schulze J. (Budapest)

HORVATH ISTVAN
(1901—1956)

1956. szeptember 14-én hivatali munkajunak teljesitése kozben hirtelen elhuny!
Horvéath Istvan févarosi vegyészeti és élelmiszervizsgald intézeti ellendr.

1901-ben sziiletett Budapesten ; kozépiskolai tanulméanyainak elvégzése utan 1920-
ban miiszaki tisztvisel6 lett, majcl a mostoha idék kovetkeztében 1932-t6l mint alkalmi
munkas kereste meg kenyerét.

1935-ben keriult a Févaros szolgalataba, hol megszakitas nélkil haldla napjaig mint
ellenér dolgozott.

A kozos munka évtizedei alatt mindig kotelességének és becsuletbeli Ggyének tartotta
hogy képességei szerint dolgozzék. Munkaszeretetével, allandé tudasvagyaval és onképzé-
sével, lelkiismeretes, megbizhaté és faradhatatlan munkéjaval munkatarsainak megbecsulé-
sét érdemelte ki ; példas életével, egyenes jellemével, allanddé segiteni akarasaval, kozvet-
lenségével és mindig derls kedvével intézeten belll és kiviul sok jéakardira tett szert.

Varatlan és tal korai elhunytéval intézetiinket nagy veszteség érte. Emlékét munka

tarsai, baratai mindig szeretettel és kegyelettel fogjak meg6rizni.
Kieselbaeh Gyula
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