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TOMEK JANOS EMLEKEZETE
(1879-1956)

1879. december 9-én sziletett. Szileit koran elvesztve arva-
hézban nevelkedett. Mint tehetséges ndvendéket az &rvahaz
kuldte egyetemre és tanittatta. Tanulmanyainak befejezése utan
15 évig Magocsy-Dietz Sandornal, a neves botanikaprofesszor-
nal volt tanarsegéd. Ez id6ben készitette el doktori értekezését
JAdatok a buzatermés ismeretéhez”” cimmel és 1912-ben dok-
tori oklevelet szerzett. 1907-ben lépett a févaros szolgalataba.
Tobb ismeretterjeszté és népszer(i dolgozata is megjelent ebben
az id6ben. 1912-ben a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald
Intézet févegyésze lett, majd 1939-ben igazgatd helyettese. Eb-
ben a mindségben vonult nyugalomba 35 éves szolgalat utan,
1942-ben. 1945 utan a Természettudomanyi Tarsulat kényvtara-
ban dolgozott. Az intézett6l azonban nem tudott elszakadni.
Id6nként megjelent, hogy az intézet konyvtarabol konyvet ve-
gyen ki. llyenkor baratsagosan elbeszélgetett régi kollégaival.
Modora kissé zarkdzott volt, beosztd és takarékos, de mindig
szivesen segitett a hozzaforduldkon.

Elete nagy munkaja egy botanikai szotar. Hihetetlen szor-
galommal dolgozott ezen haldla napjaig, de sajnos mii6ét be-
fejezni nem tudta. Tudomanyos életlink szdméara nagy veszteség,
hogy a hatalmas md nem jutott tal az adatgydjtésen

Szorgalmas életének mult év oktober 18-&4n vetett véget a
konyortelen halal. Emlékét kegyelettel Orizzik.

Moldvai Rezs6






EREDETI DOLGOZATOK BESZAMOLOK

A pH-érték meghatarozasa és gyakorlati jelentdsége
az élelmiszeriparban*

TELEGDY KOVATS LASZLO
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1957. marcius 20.

A hidrogén-ionok, illet6leg altaldban a viz ionjai a kémiai,,
fizikai-kémiai és bioldgiai folyamatokra oly nagy hatast gyakorol-
nak, hogy jelentéségik csaknem minden iparban, de kuléndsen
a mezd@gazdasagi termékeket és terményeket feldolgozo, tartd-
sitd sth. élelmiszeriparokban nyilvanval6. A viz ionjainak
szerepe nemcsak abban nyilvanul meg, hogy a vizzel egyutt
minden nyersanyagban és késztermékben megtalalhatok, hanem
elsésorban abban, hogy a kémiai reakciokat és bioldgiai folya-
matokat reagensként, de legf6képpen katalizatorként befolya-
soljak. Igy a hidrogén-ionok, illetéleg a hidrogén-ionkoncentra-
cid a vizes oldatokban végbemend reakciok sebességét, so6t
irdnyat is megszabja. Minthogy pedig a viz disszociaciés allan-
ddja pontosan ismeretes, az egyik ion koncentracidjabol a
masik konnyen kiszamithato.

A viz disszociacios egyenlete :

HD  H++ OH*

mai ismereteink alapjan a kovetkez6képpen mddosul :
2HD ;=A HD+ -f OH-

A hidrogenatombol ugyanis egy elektron lehasadasa kovetkez-
tében eloszor H+ keletkezik, a H+-hoz azonban vizes oldatban
mindig egy molekula viz kapcsolodik :

H++ HD H3D+
A hidratizalt protont ugyan pontosan hidroxonium-ionnak,
vagy roviden hidronium-ionnak nevezzik, minthogy azonban
a gyakorlati mérések soran kizardlag ennek az ionnak a jelen-

*Részlet a pekingi mszerkiallitdson 1956. oktéber 13-an elhangzott el6adasbdl (Szerk.)
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leterdl, illet6leg meghatarozdsardl van sz6, nem okozhat félre-
ertést, hogyha ennek az ionnak megnevezésére a gyakorlati
kdzleményekben altaldnosan taldlhato ,,hidrogén-ion” elneve-
zést hasznaljuk, s a HO megjeldlés helyett a megjeldlést
alkalmazzuk. Megerdsiti ezt a gyakorlatot az a megfigyelés is,
hogy Sherman szerint a vizg6z proton-affinitdsa 182 Kcal/Mol,
ami 100 C°-on mintegy 10“17 Mol/l protonkoncentracionak
Jelel meg, tehat viz jelenlétében mérhet§ protonkoncentréacio
nem lép fel. 4
A viz ionszorzata :

Kw= [H+][OH-]

Az ionszorzat értéke a hémérséklet fuggvénye, 22 C°-on Kw=
= 10-14, ugyanezen hdmérsékleten legtisztdbb vizben a hidro-
génion koncentracié [H+] = L/KNe azaz 1+10~7 g H+I.
Ennek az ionszorzatnak allandésadga azonban nemcsak a neut-
ralis viznek, hanem sav- és ligoldatnak, altaldban minden vizes
oldatnak jellemz6 torvényszer(isége. Ennek megfeleléen az
OH- koncentracié mindig

[on-] =[IF]

Az aciditasfoknak megfelel6en azonban a H+ és OH- mennyi-
ségeinek Osszege erésen valtozé és csak egy pontban : a kézoém-
bositési pontban minimalis értekli. Ekkor a H+ és OH" kon-
centracioja azonos. Egy szorzat tényezBinek 0Osszege ugyanis
akkor éri el a minimumot, ha a tényez6k egymassal egyenlok.
A ko6z6mbositési pontban, vagy a k6zdmbos tiszta vizben tehat
a H+, illet6leg OH- koncentracié minimalis, egymassal egyenld
és 22 C°-on kereken 10-7 g/1. Savas oldatban a H+ koncentra-
ci6 10 7-nél nagyobb, ligos oldatban ennél kisebb. Az OH*
koncentraciojanak valtozasa az el6bbi 6sszefiiggésnek meg-
felel6en ellenkez6 értelm(i. Az ionszorzat allanddsaganak alap-
jan elegendé az egyik ion koncentraci6janak meghatarozasa
és pedig altalaban egyszer(ibb a H+ koncentracidjanak mérése.
Az eredmeény szamszeri kifejezésére Sorensen 1909-ben a kon-
centracio negativ tizesalapu logaritmusat vezette be és ezt
EH-értéknek (pondus Hydrogenii) nevezte el. Ha tehat a H+
oncentracié 1077, akkor log [H+]= —7 és —log [H+] =
= 7 = pH, vagy altalanosan

pH = —log cH+
ahol cH+ a hidrogénionok mennyisége o/l
4



Az eredeti Sorensen definicid Arrhenius elektrolitelméletén
épllt fel, melynek értelmében a hidrogén-ionkoncentraciot az
analitikai koncentracié és a disszociacio-fok szorzata egyértel-
mlen meghatérozza. Az elektrolitok ujabb elmélete értelmében
azonban még hig elektrolitoldatokban is az ellenkezd toltésii
ionok egymasra hatést gyakorolnak, s igy meghatarozasra nem
a valodi hidrogén-ionkoncentracio, hanem az interionos egy-
masrahatds kovetkeztében csokkent, az Un. aktivitas (aH")
kertil, amely a koncentracio és az egyéni aktivitasi egyutthatd
szorzata :

awt = cat+ e fH-

Minthogy pedig benniinket gyakorlatilag nem az egész ion-
koncentracido, hanem valoban csak a hidrogénionok aktiv
koncentracioja érdekel, mert a kiilénboz6 folyamatok katalizisét
az aktiv ionok befolyasoljak, a méréssel meghatarozhato pH-értek
megfeleld, helyes értelmezésii, ha a kdvetkez6 alakban defini-

aljuk :
pH = —log aH+ = —log (cH+ « fHt+)

Ezt az értelmezést S. P. L. Sorensen, Lindestrom—Lang 1924-ben
vezették be és az igy definialt pH-értéket paH-nak is nevezik.

Az igy kulonboz6képpen definidlt két pH-érték kozott
gyakorlati szempontbdl az a legfontosabb kilonbség, hogE\; a
koncentracion alapulé eredeti Sorensen pH-érték az oldatban
lev6 idegen ionok mennyiségétél és mindségétdl fliggetlen, az
aktivitast figyelembe vevd definicid viszont az esetleg jelenlev
idegen ionoktol is fugg. Ez utébbi definici6 — mint lattuk —
exakt, mérésénél és kozelebbi értelmezésénél azonban nehéz-
ségeket okoz, hogy a kifejezésben szereplé egyéni (individualis)
ionaktivitasi egyUtthat6 csak egyes esetekben ismeretes. Helyette
a konnyebben meghatarozhatd kdzepes aktivitasi egyltthat6t

alkalmazzak :
B=1i/Tor

igy jutunk a pH-értéknek egy harmadik definiciéjahoz, mely a
kovetkez6 :
pH = —log(cH+ «f+)

Lathatd tehat, hogy a pH értelmezésében kisebb-nagyobb
kilonbségek mutatkoznak, ami egészen pontos fizikai-kemiai
tudomanyos meréseknél kilon megfontolast igenyel. A pH-
érték gyakorlati és kulondsen ipari felhasznalasanal azonban
viszonylagos szdmokra van szlkség, amelyeket meghatarozott



korilmények kozott allapitunk meg és azért egymassal Ossze-
hasonlithatok. Wagner ajanlatara tehat megmaradhatunk az
eredeti Sorensen definicid mellett. Tisztaban kell lenniink azon-
ban azzal, hogy ebben az esetben konvencionalis pH skéalaval
dolgozunk, amelynek értékei termodinamikailag nincsenek
-egyértelmien definidlva (Kortim, 1942.). Ez a gyakorlati
pH-skéla pufferoldatok pH értékénél van rogzitve. A tovabbi-
akban pH-értéken e konvenciondlis szamokat értjuk.

A pH mérés modszerei

A pH-mérés modszerei két csoportba : a nem elektro-
metrias és az elektrometridas mddszerek csoportjaiba sorol-
hatok ; a nem elektrometriasak ezen felil még tovabbi két
altl:(soportra oszthatok : Kkatalitikus és kolorimetrias mddsze-
rekre.

A Katalitikus modszerek azon a felismerésen alapulnak,
hogy a H+ vizes oldatban végbemen6 szerves reakcidkat
Kitin&en katalizalja. A reakcidsebesség meghatarozasabol tehat
a hidrogen-ionkoncentracié mertékére kovetkeztetni lehet. Ez
a legrégibb médszer a pH-érték meghatarozasara ; az elsd publi-
kaciok Ostwaldtdl és Arrheniustél szarmaznak. Legalaposabban
két reakcidt tanulményoztak : a szahar6z inverzigjat

CxaHzaOy -f HOD ~ CHID6+ CoHI1D6
glukoz fruktoz

ahol a reakcio lefolyasa polariméterrel kovethetd, tovabba a
diazoecetészter bomlasat

N2= CHCOXHS5+ HD * n2+ H0o—CH2-COXHS5

mely a keletkezett nitrogén mennyiségével ellendrizhetd. Mind-
két reakcié hig vizes oldatban elsdrend(inek tekinthet6 (cHro =
= const.), azaz ha a reagalo anyagok kezdeti koncentracidja
a és tid6 alatt x Mdl alakul at, akkor a reakcidsebesseg

1K a _ 1 AN-oa

lInemz ~ 04343 N 108 a— x
tehat konstans. Minthogy K a hémérséklettel exponencialisan
véaltozik, a h6émérséklet legpontosabb betartdsa sziikséges.

A sebességkonstansrol feltételezték, hogy az a tobbi ionoktol
flggetlentl a hidrogén-ionkoncentracioval aranyos :

K — KH «cH+

=K



az arényossagi tényez6t pedig ismert hidrogén-ionkoncentra-
cidju oldatban hataroztak meg. Ma tudjuk, hogg az Osszefligges
nem ilyen egyszer(i és a sebességi alland6 egyeb tényez6ktdl is
fugg, amelyeket Duboux vett szamitasba, de a moddszer alta-
lanos elterjedésének legf6bb akadalya az volt, hogy id6trabld
és nem automatizalhato.

El voltak és még ma is el vannak terjedve a EH-mérés
kolorimetrids modszerei. Ezek elvileg azon alapulnak, hogy igen
sok szerves festék szine (szinabszorpcidja) a lathaté fénytarto-
manyban a pH-értékkel véltozik. Ezek az indikéatorok altalaban
gyenge savak vagy lugok, melyek ionjai mas sziniek, mint a
nem disszocialt vegyuleté.

Disszociacios egyensuly all tehat be, mely szinvaltozassal
kapcsolatos :

H- Inr+ HD A~ H3++ Inr-
Indikatorsav Indikatorbazis

Az indikatorok sziniket nem ugrasszerlien, hanem fokozatosan
valtoztatjak. Az indikatorokat pufferoldatokban alkalmazzak.
A pufferoldatok jol definialt ﬁH—jL’J elegyek, amelyeket leg-
egyszeribben ugy allitanak el6, hogy gyenge savat, vagy gyenge
bazist sajat s6janak oldataban, ill. szuspenzidjaban oldanak fel.
Ha pufferelegyekbdl ismert pH-ju oldatok sorozatat allitjak elé
s ezeket az oldatokat, valamint a vizsgalandé oldatot megfestik
olyan indikator egyenl6 mennyisegével, mely az illetd pH-
intervallumban szinét valtoztatja, a vizsgalt oldat pH-ja egy-
szer(i dsszehasonlitassal konnyen megallapithat6. Pontosabban
vegezhet6 a kolorimetrids merés, ha az indikatorral szinezett
oldat fenyabszorpciojat fotometerrel hatarozzak meg. A Kkolo-
rimetrias pH-mérés megfelel6 kérilmények kdzott ugyanolyan
pontosan hajthatd végre, mint az elektrometrias, ezért tajékoz-
tatd és gtyors vizsgalatokra még ma is Kiterjedten alkalmazott,
tovabbi fejlodésének azonban gatat szab az a korilmeny, hogy
a korszer(l ipari kévetelményeket nem elégiti ki.

A korszer( és az iparban jol felhasznalhaté pH-méréssel
szemben ugyanis a kovetkez0 igények tamaszthatok : legyen
folyamatosan megvaldsithatd, tehat folyamatos ellen6rzesre
alkalmas, legyen szabalyozéasra felhasznalhatd, tehat a szik-
séges sav vagy lug adagolasat vezérl6 berendezéshez kapcsol-
hat6 és végul legyen konnyen kezelhet6, a mért pH-érték min-
den bonyolultabb szamitas nélkil kdnnyen leolvashatd. Ezeket
az igényeket csak az elektrometrias modszerek elégitik Ki.



A pH-mérés elektrometrids modszere azon a torvényszer(-
ségen alapszik, amelyet Nernst galvanelemekre allapitott meg.
Ennek értelmében az elektromotoros er6 (E) és a potencidl-
kilénbséget okozé hidrogén-ionok koncentracidja (cIs ill. ¢2
kozott azonos elektrodok esetében a kovetkezé osszefligges
érvényes : T

_ £1.
E= ~nF In c2’

Minthogy az elektrddreakcioban részt vevé ionok értékiisége :
n= 1, tovabba figyelembe véve azt, hogy R = 831 Wsec,
F = 96500 Coul es a tizes alapu logaritmusokra atszamitas
faktora 2,303, akkor 20 C°-on (273 + 20) az elektromotoros er6

8,31 « 293 « 2,303
96 500

Mivel egyetlen elektrdd abszol(t potencidljanak mérésére
nincsen mod, a gyakorlatban a méré elektrédot egy masik, an.
Osszehasonlitd elektroddal elemmé kapcsoljak és az igy kelet-
kezett galvanelem elektromotoros erejét mérik. A pH-értéket
legpontosabban olyan koncentréacios elemmel lehet meghatarozni,
amelynek egyik elektrédja a vizsgalandd oldatot tartalmazo,
masika pedig ismert hidrogén-ionkoncentraciéju oldattal készi-
tett hidrogén elektrod. A diffaziés potencialtol mentes elem
elektromotoros ereje 20 C°-on :

Eh= 0,0581 «log LL{T]

E = 0,0581 « log ©

ahol [H+], illetve [H+]x az ismert, illet6leg ismeretlen hidro-
%énion koncentraciojat jelenti. Ha normal sésavoldatba merild
idrogénelektréd hidrogén-ion koncentraciojat 1-nek vesszik
(normdl hidrogénelektrod), akkor

EH= 0,0581 ¢ log [H+]x
azaz

pH = —logtH k = 0,0581

Az ismert koncentraciéju hidrogénelektréd helyett a gyakorlat-
ban d&sszehasonlité elektrédként rendszerint telitett kalomel-
elektrodot alkalmaznak. Ha a vizsgalandé hidrogénelektrod
potencialja kalomelelektroddal szemben eHk, a kalomel-
elektrédnak normal hidrogénelektrédra vonatkoztatott poten-
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cidlja pedig sk, akkor a vizsgdlandé hidrogénelektrodnak a
normal hidrogénelektrodra vonatkoztatott potencidlja 20 C°-on

] eH —cH, Kk ek—0,0581 *log [H P
amibdl

— £H, K Ek

vagy altalanosan

sHk— 0,2376 -f 0,00065 (t — 25)
0,0591 -f- 0,0002 (/ — 25)

Mas osszehasonlito elektrodok felhasznalasanal a pH-értek
szamitasara megfeleld dsszefiiggések allanak rendelkezésre.

MérGelektrodként a hidrogéngaz elektrédon Kkivil leg-
gyakrabban a kinhidron-, antimén- és (Uvegelektrodot alkal-
mazzak, amelyek kozul az uUvegelektrédnak kilondsen az ipari
gyakorlatban van mind nagyobb jelent6sége. A hidrogéngaz-
elektrdd, amelynél a hidrogénnel telitett oldatba platinazott
platinadrét vagy lemez kerll, meglehetdsen nehezen kezelhetd,
helyette nyolcnal kisebb ‘pH-jL’J oldatokban kinhidron elektrodot
alkalmaznak. Ezt dagy allitjak eld, hogy a vizsgalandé oldatot
reverzibilis redox-rendszert képvisel6 kinhidronnal telitik s sima
(nem platinazott) platina vagy arany elektrodot helyeznek be.
Ez az elektréd olyan hidrogénelektrodnak tekinthet6, mely a
hidrogént a Kkinon-hidrokinon kozott lejatszodo egyensulyi
reakciébdél kapja :

CH4(OH)2~ CHA 2+ H2= CoHL2+ 2H++ 2

Szédmos esetben, amikor a kdzonséges hidrogéngaz-elektrod az
1 atm nyomasU hidrogén redukalé hatdsa miatt nem hasznal-
hatd, a kinhidron elektrod jol bevéalik. Hasznalatanal féképpen
arra kell Ggyelni, hogy a vizsgaland6 oldatban a kinon : hidro-
kinon 1:1 aranyat valtoztatd reakciok ne jatszodjanak le,
mert azok hibas pH-értekekhez vezetnek. Kozelit6, 0,2—0,3
egységnyi pontossagu mérésre igen jol hasznalhaté az antimén
elektrod, amelynek pontencidlmeghatarozé folyamata vézlato-
san a kovetkez6 :

Sbh+ 3HD ~ Sb (OH)3 + 3H+ + 3e

Az elektromotoros er6, illetbleg a pH-érték kiszamitasahoz egy
konstans meghatarozasa szikséges, amelyet ismert pH-jU
pufferoldatban eszkdzolt méréssel allapitanak meg. Az antimon

pH =
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elektrod kb. 3—8 pH-intervallumban ad megbizhat6 értékeket.
A mérés egyszer(, ezért régebben folytonos pH mér6kben alkal-
maztak. Ma helyét mindinkabb az Uvegelektrod foglalja el.
Az lvegelektréd voltaképpen nagyon vekony vegmembran.
Ha ennek a membrannak két oldalan kulonb6z6 hidrogén-
ionkoncentraciéju oldatok vannak, akkor — mint arra Cremer
és Haber mar 1910 el6tt ramutattak — potencialkilonbség
lép fel, mely a pH-értékek kuldnbségével aranyos. A potenciél-
kilonbség voltaképpen az adszorbedlt és az oldatban levd
hidro?én-ionok kozott alakul ki, a potencidlmeghataroz6 elekt-
rodfolyamat :
H~adszorbealt F— H ~ 0i,jott

Gyakorlatilag jol hasznalhato Uvegelektrod anyaganak foleg
két kovetelményt kell kielégitenie : a hidrogénionokkal valo
adszorpcios telitédés minél kisebb hidrogénion-koncentraciénal
kovetkezzék be és az uUveg fajlagos vezetOképessége minél
nagyobb legyen. Emellett azonban az Uveg kémiailag és mechani-
kailag is kell6 ellendlld képességet tanusitson. Az ezeknek a
kovetelményeknek megfeleld és Mac limes javaslatara készitett
natrium-lvegelektréddal (Corning glass 015, vagy jénai elektrod-
tiveg) 2—10 pH-intervallumban lehet méréseket végezni és a
méréseket oxidacios vagy redukcids folyamatok, illetéleg nehéz-
fémionok vagy fehérjék nem zavarjak. Ezért az Uivegelektrod a
korszer(i pH-méréstechnika legelterjedtebben hasznalt mérd-
elektrédja. Ujabban olyan litium és céziumivegelektrédok is
készilnek, amelyekkel 13 pH-ig lehet merni.

A mér6elektrodoknak altalaban két tipusa ismeretes : a
meril6 és a folytonos aramlasu elektrod. Az els6t egyes méré-
sekre, mig a masodikat allando ellen6rzésre hasznaljak. A meril6
elektrod alakja aszerint valtozik, hogy a merés milyen mennyi-
ségli folyadékban, illetbleg milyen anyagban torténik. igy
megkildnbdztetnek makro és mikro elektrédokat, tovabba
harang, t(i, landzsa, gémb stb. alak( elektrédokat.

A pH Kkisérleti meghatdrozasanal az 0Osszeallitott galvan-
elemben diffGziés potencial is fellép. A difflziés potencidl
teljes Kikuszobolésére, vagy értékének pontos kiszamitasara
jelenleg nem rendelkeziink megbizhaté és altalanosan alkal-
mazhaté eljarassal. Ezért ipari vizsgalatoknal a diffuziés poten-
cidlt figyelmen Kkivil hagyhatjuk, amikor is az eredmény
— legkedvezétlenebb esetben — egy-két tized pH-ra lehet hibés.

Az elektrometrids pH-mérésre felhasznalt rendszerekben
a mér6 és dsszehasonlitd elektrod kozott fellépd elektromotoros
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erét, melybGl a pH-értéket szamitjuk ki, tobbféle maodon
hatarozhatjuk meg. Pontos és elterjedt eljaras az egyensuly
allapotaban aramfogyasztassal nem jaré kompenzacids modszer
Poggendorf—Regmond szerint; elsdsorban laboratériumi meg-
hatarozasokra hasznaljak. A fesziltségkullonbseg leolvasasara
egyszer eljards millivoltméter alkalmazésa. Ez a mddszer
azonban aramfogyasztassal jar, mely az elektrédok polarizacio-
jat és ezzel kapcsolatban feszlltsegvaltozast okozhat. Ezt a
hatranyt a félpotenciometrias eljaras az el6bbi két modszer
kombinalasaval kiiszéboli ki. A legmodernebb mddszer csévolt-
meter alkalmazasa, melynek el6nye, hogy a feszlltségkulénb-
séget jelent6s aramfogyasztas nélkil altalaban kozvetlendl
mutatja, illetbleg regisztralja, s ebbél kovetkez6en a mérés
pontossadga a galvanelem belsd ellenallasatdl fliggetlen. Uzemi
mérésekre, els6sorban a pH-érték folytonos ellen6rzésére,
tovabba a pH-érték szabalyozasara, de laboratoriumi keszilé-
kekben is Gjabban ezt a mddszert hasznaljék.

Az élelmiszeriparban alkalmazott pll-mérék harom cso-
portba sorolhaték : laboratériumi, hordozhaté és beépitett
készilékek csoportjara. A laboratériumi pH-mér6 ma a leg-
altalanosabb laboratériumi készulék. A laboratériumi készulék-
kel szemben fennallo kévetelmény a nagy pontossag és egyszer(i
kezelhet6ség, utobbi biztositdsara az ujabb készulékek onmu-
k6d6 hémérsékletkompenzatorral vannak ellatva és kozvetlen
leolvasastiak. Aramellatasuk toébbnyire a halozatbol torténik, a
korszer(i készilékekre ugyanis még a nagyobb haldzati feszilt-
ség- és frekvencia-valtozasok sincsenek hatdssal és gyakorla-
tilag stabilisabbak, mint a telepes készillékek. A hordozhato
készulékeknek celja a szabad foldon vagy az Gzem kilonb6zo
részlegében sziikséges pH-mérés gyors e€s pontos Kkivitelezése.
A hordozhatd késziléknek tehat kénnylnek, egyszerl kezelé-
stinek, kozvetlenill leolvashatonak keﬁ lennie, hogy az el6-
képzettség nélkuli munkasok is hasznalhassdk. Aramellatasa
teleprél torténik, jol védett, massziv elektrédokkal kell 6ket
ellatni, amelyek tag pH tartomanyban legyenek felhasznal-
haték, nehogy egiy korlatozott hasznalhatésagu elektrdd hibas
leolvasasokra, illetbleg kovetkeztetésekre adjon lehetOséget.
A beépitett keszulékek egyes tzemi folyamatok pH-értékét me-
rik, regisztraljak és szabalyozzak. Csak massziv, megbizhatd,
konnyen kezelhetd, kozvetlenll leolvashatd olyan készulékek
felelnek meg, amelyek gyorsan ellendrizhetdk, illetéleg az eset-
legesen meghibasodott alkatrészek (elektronikus berendezés,
elektrédok sth.) gyorsan cserélhet6k. Az lizemi, beépitett készi-



lékek tobbnyire jol védett, folytonos &ramlast uvegelektro-
dokkal mikodnek.

A pH-mérés jelentGsége az élelmiszeriparban

A hidrogénion-koncentracié katalitikus hatasa a kémiai,
fizikai-kémial és bioldgiai folyamatokra olyan altalanos, hogy a
pH-érték merésere, illetéleg ellenérzésére csaknem az egesz
élelmiszeripar teriiletén, mind a gyartds folyaman, mind a
fél- és késztermékekben sziikség van. Minthogy az egyes folya-
matok meghatarozott pH-intervallumokban jatszodnak le
optimalisan, szikséges a pH-érték énm(kodd szabalyozésa is,
mely folyamat olyan sav-, illetéleg lugadagolé berendezés beik-
tatasaval torténik, amelyet folytonos pH-meré vezérel. A kovet-
kez6kben néhany gyakorlati példan kivanom bemutatni, hogy a
minGségi termelést, illetbleg gyartast a pH-érték ellenérzésevel
hogyan lehet biztositani.

Talajtan. Az élelmiszeripar nyersanyagat a mez6gazdasag
szolgéltatja, a mez@gazdasagi termelés eredményessége és a
termekek minGsége pedig a talaj allapotanak, tobbek kozott
pH-értékének fiiggvenye. Ismeretes, hogy a kultirnévények
egészseges fejlodeése csak bizonyos pH-intervallumban biztosi-
tott, s ezenkivul a csirazasi képesseg és a novekedés csokken-
tett, illetéleg novénybetegségek Iéphetnek fel. igy H{dig és
Meyer szerint, a herefélék termésmennyisége 7,4 pH-ja talajon
hétszerese annak, amit 5,2 pH-ju talajon figyeltek meg. A burgo-
nyarothadas 5,2 pH-iL’l es annal savanyubb talajon ritkan
fordul el, viszont a cukorrépa gyokerrothadasa enyhén alkalikus
reakcioval, tehat meszezéssel megsziintethet6. A folytonos
mez6gazdasagi termelés kationok felhasznalasaval jar, ami a
talaj savanyodasat vonja maga utan. El6segitik ezt a folyamatot
a fiziologiailag savanyu reakcioju mtragyak (pl. ammonszulfat,
ammonklorid) is. A savanyodas mértéke és sebessége a talaj
pufferkapacitdsanak fliggvénye, melynek megallapitdsa szintén
pH-méréssel torténik ; a talajok meszezésének sziikségességet
ugyancsak a talaj pH-értéke alapjan biraljak el. Ez azért is
fontos, mert a talaj termékenysége szempontjabél dontd jelen-
t6ségl talaj baktériumok tevékenysége neutralis talajokban opti-
malis. A talaj pH-értéke a talaj fizikai allapotara is befolyast
gyakorol, a talaj-kolloidok szerkezetét valtoztatja, ami a sava-
nyq, illet6leg alkalitalajok szemcseszerkezetén jol megfigyelhetd.
A talaj pH ismeretében megfelel6 javitasi eljaras alkalmazhato.

Tartosité ipar. A tartositd ipar feladata az élelmiszerek
romlasat okoz6 mikroorganizmusok elpusztitasa, illet6leg tevé-
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kenységlk korlatozasa. A mikroorganizmusok minden élet-
tevekenységere donté befolyast gyakorol a kézeg hidrogénion-
koncentracidja. Minden mikroorganizmusra nézve megallapit-
hat6 az a pH-érték, mely szamara optimalis. Ennek megfelelGen
vannak er@sen, kozepesen és gyengén savt(ird, illetve savat
egyaltalan nem t(ir§ mikroorganizmusok. A rothasztok és némely
toxintermel6 baktériumok (Cl. botulinum) gyengén lugos kdzeg-
ben tenyésznek. A rothasztd mikroorganizmusok elleni legjobb
védelem tehat a kozeg kell8 mérték(i megsavanyitasa. Ezen a
felismerésen alapszik az ecetsavval vagy egyéb étkezési savakkal
valo tartositas. A hatds szempontjabél az ecetsav azért a legjobb,
mert ennek alkalmazasaval mar 4,7 pH-érteknél fejlédesgatlo
hatds figyelhet6 meg, mig pl. bork&savat adagolva, a fejlodés-
gatlas csak 3,9 pH-nal kovetkezik be. Sav adagolasa helyett
a megfelel6 pH-erték a termékben tejsavas erjedés Gtjan ter-
melt tejsavval is biztosithatd. Erre Kitlin6 példa a mez6gazdasagi
termékek (pl. lagozott répaszelet) silozasa, amikor 3,5 pH a
karos fehérjebontast teljesen megakadalyozza. Ecetsav adagola-
saval allitjak el a hal-marinadokat, amelyek 4,0—4,3 pH-értékre
beallitva, egyéb kémiai konzervaldszerek nélkul is jol tarol-
haték. (Seder.)

Kémiai konzervalasnal savtermészet(i tartdsitészerek, pl.
kénessav, benzoesav hatasa a pH-t6l fiigg. Ujabb kutatdsok
alapjan ugyanis kiderult, hogy e tartdsitoszernél a csirafejlodeés-
gatlo hatast a nem disszocialt H2503 molekula fejti ki. A nem
disszocialt molekulanak az 0Osszes kénessavtartalomhoz viszo-
nyitott ardnya pedig a kézeg pH-janak fliggvénye. 4,0 pH-érték
felett az osszes kenessavnak csak mintegy 0,5%-a marad
disszocidlatlan. Ezért kénessavval csak olyan terméket lehet
eredményesen tartositani, amelynek pH-ja 4 alatt van, vagy
erre van beéllitva.

A ho6kezeléses tartositasnal megallapitadst nyert, hogy a
kisebb pH-ju termékek kdnnyebben sterilizalhatok, mint azok,
amelyek nagyobb pH-val rendelkeznek. Altalaban a mikroorga-
nizmusok 4,5 pH alatti kdzegben 100 C° alatti h6mérsékleten
kénnyen és kell§ gyorsaséggbal elpusztithatok, 4,5 feletti értéken
viszont 100 C°-nal nagyobb h&mérsékleten végzett nyomas
alatti sterilizalas sziikséges. Ennek értelmében a pH mesterséges
csokkentesevel pl. citromsav, borkésav, vagy egyéb sav hozza-
adasaval, romlasi veszely nélkul lehet némely savszegény,
nagy pH-ju fézeléket 100 C°-on sterilizalni. Ezt a felismerést
azonban a tartdsitdipari gyakorlatban csak bizonyos esetekben
lehet alkalmazni, mert a sav hozzdadasa a konzerv eredeti
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izét, jellegét megvéltoztatja. A gylimolcsok természetes pH-
értéke a fajtatél, valamint az érettségt6l fugg. Adam szerint
az éretlen szeder pH-ja 2,8, ami a teljes érésig 3,5-re emelkedik.
Az éressel jard valtozas gyiimolcsonként mas- és mas, de azonos
érettségi allapotban a pH az egész idényben alland6. A pH-
ertek ellendrzese tehat a gyumolcs érettsegének megallapitasara
megfeleld eszkdz. Tart6sitott gylimolcskeszitmények, lekvarok
és Jamek készitésénél a pektin kotéképességét 2,9—3,0 korili
optimalis savassdg biztositja. Minél kisebb a savassag, azaz
minél inkabb meghaladja a pH a 3,0 értéket, annal kevéshé
van meg az optimalis, vaghatd konzisztencia.

Gyumolcskocsonyak készitése altaldban ugyancsak a pH-
ertek fuggvenye. Az optimalis pH pontos beallitasa igy kulonds
gondossagot igényel, mert 3,0 pH alatt a gél szilardsaga erdsen
csokken eés szinerézis figyelheté meg.

A dobozolt konzervek korrozidja novekszik a savassaggal,
a dobozkonzervek tartalmanak ily értelmil ellenérzése a pli-
mérés tovabbi lehet6ségére mutat ra.

Husipar. A hus idealis kdzeg a baktériumok szaporodéasara.
A baktériumok fejlédési sebessége a ledlt allat szoveteinek
pH-értékétél figg. Szmorodinceva, Volferc és munkatarsai meg-
allapitottak, hogy az allat husanak reakcidja kozvetlentl a
ledles utan altalaban a semleges pont korili s csak a hulla-
merevség bedlltakor kezd a tejsav felhalmozddasaval parhuzamo-
san a savanyu irdnyba tolodni. Més vizsgélatok szerint a ledlés
el6tti ijedtsé? vagy faradtsdg eltavolitja az izmokbdl a gli-
kogént és jelentdsen csokkenti az utana bekovetkezd tejsav-
képz6dest. A ledlés elbtti etetés és pihentetés viszont bdsegesebb
tejsavképzest idéz el6. Természetesen a kisebb pH-ju husokban
a baktériumok szaporodasa lassibb, tehat taroloképességik
jobb. Ezért fontos a hudsok, fagyasztott hisok pH-értékének
ellen6rzése, mely landzsatipusu Uvegelektroddal végezheté s
igy lehet6ség nyilik az (izem szamara, hogy az elébb feldolgo-
zandé huasokat kivéalassza. A magasabb pH-ju hds ugyanis
bes6zva révidebb id6 mulva kezd romlani, mint az alacsonyabb
PH-ja. A helyes tarolas ellen6rzésére is alkalmas modszer a
pH-erték meghatarozdsa, mert a helytelen raktarozas folytan
beall6 rothadas soran, proteolizis kdvetkeztében ammonia és
aminok keletkeznek és a pH 7,5—8,0-ra emelkedik.

Hal- és rakfélek pH-janak valtozasa Cupping vizsgalatai
szerint hasonld értelmt és ezért a mindség ellendrzésére a pH-
érték meghatarozasa nélkilozhetetlen.
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Erjedési iparok. Az erjedési iparok voltaképpen enzim-
tevékenységen alapulnak, mely enzimek vagy a nyersanyagban
fordulnak el6, vagy az alkalmazott mikroorganizmusok révén
fejtenek Ki hatast. A gyartds eredményessége, illetéleg a kész-
termek mindsege attol flgg, hogy a kivanatos enzimhatashoz
feltétlentl szikséges pH-erték mennyiben van biztositva. Az
enzimek ugyanis Aaltaldban érzékenyek a kozeg pH-értékével
szemben s a hidrogénion-koncentracio reverzibilis vagy irre-
verzibilis befolyést gyakorol. Az éleszté szaharazat pl. 3 alatti
EH-érték irreverzibilisen inaktivalja, mig Northrop szerint,

ristalyos tripszin hig s6savban f6zve sem vesziti el hatoképessé-
gét. Az enzimeknek optimalis pH-intervallumuk van, ezért az
erjedéses folyamatok pH-értékének allandé ellendrzése sziikséges.
De a hidrogénion-koncentracié a mikroorganizmusok élet-
lehet6ségeit is — mint arra méar elébb rdmutattam — befolyéa-
solja, tehat a pH-ellen6rzés az optimalis enzimaktivitas biztosi-
tasan felll, a mikroorganizmusok élettevékenységének ellen-
Orzésére is Kiterjed. A sorgyartas egyes folyamatainak, a malata-
zésnak, cefrekeszitésnek, erjesztésnek, aszokolasnak és a kész-
terméknek is megvan az optimalis pH-érteke. igy a sor allo-
képessege és habtartéssaga pH 3,2-t6l 5,4—i(? a IegEobb. A szesz-
gyartasnal a melaszcefrét 5—6 pH-ra gondosan kell beallitani,
es ugyancsak alland6 ellen6rzést igényel az anyaélesztd készi-
tésére felhasznalt cefre pH-értéke is. A butanolos acetonos
erjesztésnél erjedés kdzben vajsav keletkezik, mely a tovabbiak-
ban butanolla redukalddik. Ez a redukcié azonban csak bizonyos
pH-értéken kovetkezik be, ezen alul degeneracios tiinetek [ép-
nek fel, a butilalkohol- és acetontermelés a minimumra csokken.
A Dbériparban a fiatal bor pH-értékének ismerete lehet6séget
nyUjt a derités pontos és gazdasagos keresztulvitelére ; a derités-
re sziikséges zselatin mennyisége a pH-érték fuggvénye.

Tejipar. Egészséges tehenek friss tejenek pH-értéke 6,4—
6,6 pH-érték kozott ingadozik. Ez értékt6l valo eltérés az allat
betegségére, fert6zésre, vagy tejhamisitasra enged kovetkez-
tetni. Eppen ezért szikséges a tej pH-értékének az ellenbrzése,
annal is inkdbb, mert 57 pH-ndl — a kazein izoelektromos'
Pontjén — a kazein konnyen kicsapddik, tehat az ilyen tej
ogyasztasra nem alkalmas. Hasonloképpen Iényeges egyé
tejtermekek mint ird, savo, tejszin, tejfol, tejpor pH-értekenek
ellenérzése. A vajkeészités és sajtgyartas elso fazisa a tejszin,
illetéleg a tej érlelese, azaz megfelel0 aciditasra beallitasa. Ugyan-
csak jol indikalja a pH-érték valtozéasa a sajtérés el6rehaladasat,
mely igy tudoményosan ellenrizhet6. A vizsgalatot nem a
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sajtminta szuszpenzidjaban, hanem landzsatipust elektroddal
kozvetlenil a sajtban végezziik. igy pl. dmlesztett sajt kilon-
b6z6 adagjainak pH-ja az eredeti sajt koratol és fajtajatol
fligg6en mas és mas, de az el6allitds utan esetleg bekOvetkezett
kulonbdzo tipusu bakterialis romlasokat a pH emelkedése vagy
csokkenése jellemzi.

Baromfiipar. A tyuktojas tarolasi idejének meghosszabbi-
tasara irdnyuld kutatdsokban a pH-mérések nagy jelent6séglek.
A friss tojas pH-értéke a tarolas soran ugyanis valtozik és a
feheérjék eredetileg 8,0 koruli pH-értéke csakhamar 9 folé nd.
Megallapitast nyert, hogy a legkedvez6bb tarolas gy érhetd el,
ha a tojasfehérje pH-jat a tojasalbumin izoelektromos pontja-
hoz kozel tartjak.

Sutdipar. Kenyeérsitésnel, egyéb korulmények mellett, a
tészta pH-janak nagy fontosséc];a van. A liszt sutéképessege
els6sorban pH-értékétdl fligg. A liszt pH-értéke raktarozas koz-
ben jelentdsen csokken, aminek kovetkeztében kedvezden val-
toznak a sikér kolloid tulajdonsagai. Amennyiben ez a csokke-
nés pl. nedves lisztben nem kovetkezik be, mikroorganizmusok
szaporodhatnak el, jelent6s pH-ndvekedés kovetkezhet be és
dohos szag eszlelhetd. A jo liszttel keészitett tészta pH-érteke
6,1 koruli, a kelesztés sorén széndioxid vesztés miatt pH-emel-
kedés figyelhetd meg, majd az utokelesztes alkalmaval a szen-
dioxid fejl6dése kovetkezteben a pH 5,9 korilire all be. A leg-
gyakoribb kenyérbetegséget, a nyulosodast okozé Bacillus
mesentericus vulgatus 5,0-nal kisebb pH mellett életképtelen.
Meleg id6ben tehat a kenyértésztat tejsavval vagy ecetsavval
erre a pH-ra kell beéllitani. A méréseket landzsatipusu elektrod-
dal végezzuk. Megfigyelések azt mutatjak, hogy a tészta savas-
sagadnak mesterseges ndvelésekor a gyartott kenyér pH-ja
ugyanakkora lesz, mint az aciditas novelése nélkiil.

A sit6ipar egyéb agazataiban, igy a sutécukraszatban a
kekszek tésztadjanak pH értéke a késztermék szine, poérus-
szerkezete és alloképessége kdzott szoros dsszefliggés van. Sava-
nyd oldalon a keksz vilagosabb szind, tomottebb és jol tarol-
hatd, mig a ldgos oldalon sététebb szind, Eorézusabb, de kony-
nyebben kiszarad. A tészta emulzifikdlo képességére is a pH-
érték hatést gyakorol, a savanyubb emulzié stabilabb. Vegul
kekszgyartasban akkor Iép fel repedezés, ha a pH savas oldalon
van. Olyan esetekben pedig, amikor kivant szinarnyalatig kell
folytatni a sutést, eléfordul, hogy a keményl't()’ és a cukor kara-
mellizacidja kovetkeztében fellépd szinezOdés miatt a termék
nem sll ki kell6leg. Ez akkor torténik meg, ha a keverék tul

16



savas, vagy tul alkalikus. A legjobb eredmények a 7—8 pH
tartomanyban érhetdk el.

Cukoripar. A pH mérést és szabalyozast a cukoripar egyik
legfontosabb miveletének tekinthetjlk, a gyartas egyes fazi-
sainak automatizalasat a folytonos pH-mér6 alkalmazasa tette
lehetévé. A répabdl diffazioval eldallitott nyerslé sok oldott és
szuszpendalt szennyezest tartalmaz, melyet meszes tisztitassal
tavolitanak el. A mésztej az eredetileg savanyd nyerslevet (kb.
5,5 pH) neutralizalja és ezaltal az inverzidveszélyt, mely cukor-
veszteségeket eredményezhet, megsz(linteti. Az oldott szennye-
z6dések kalciumsok alakjaban levalnak. Mar régen felismerték
e movelet pontos pH-szabalyozasanak szlikségességét, mialtal
a legjobb hatasfoku derités biztosithatd. A szlukségesnél keve-
sebb mész hozzéadasa ugyanis cukorveszteségeket okoz, tal-
meszezés pedig er6sen szinezett vegyuleteket eredményezd
cukorbomlasra és a beparlok csoveire lerakddd mészsok kelet-
kezésére ad alkalmat. A folytonos deritésre szolgal6 berendezésbe
vezetett lé pH-értéke aramlasi-tipusd pH-mérdvel ellendrizhetd,
mely méré nemcsak jelz0 és regisztralo berendezéssel kapcsola-
tos, hanem a mészadagolast szabalyozza. Ennek az automatikus
ellen6rzésnek elénye nyilvanvaléak. Az Uzem folyamatosan
miikddhet, barmikor leolvashatjuk a pH-értéket és a regisztrald
grafikonok az lzem mikddésérél naponta pontosan beszamol-
nak. Ugyanilyen modon automatizdlhatd az els6 és masodik
szaturdcio is, mely miveletekben el6szér a mész-felesleget
kalciumkarbonat alakjdban eltavolitjadk, majd a sz(rt levet
széndioxiddal az optimalis alkalitasra allitjak be. A létisztitas
pH-mérésen alapulé automatizaldsa a tudomanyos alapokon
nyugvé élelmiszeriparnak egi( ik legfontosabb vivmanya.

Eg?/éb élelmiszer ipardgak. A kavé, tea, kakadbab fermenté-
ciéjanal, alkoholmentes italok gyartasanal, emulzids ételizesi-
tok, mayonnaise keszitesenel a pH-mérésnek ugyancsak nagy
jelentdsége van. igy a kévékivonat savassdga a porkolés merte-

étél fugg, gyengen porkolt kavé kivonata savasabb, mint az

er6sebben porkolté. A mayonnaise keszitésénél pedig a pH
megfelel§ bedllitasaval a viz feluleti feszlltségét csokkentve
maskilonben oldhatatlan anyagokat lehet szuszpendalni, tehat
a pH szabalyozéasaval a termelés gazdasagosabba tehetd.

Egyéb ipari alkalmazasok. Az egyéb ipari alkalmazéasok
kozul kilondsen jelentds savas (izemi szennyvizek automatikus
neutralizalasa. A savas szennyviz kozvetlenul csatornaba, vagy
folybba bocsajtdsa ugyanis tilos. A kdzOmbdositést mésztejjel
szoktak végezni és azt olyan mennyiségben adagoljak a vizhez,
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hogy annak savassdgat megsziintessék. A viz pH-értékének
szokasos moédon valé allando ellenérzése sok munkaval jar és
az eredmény késedelmesen mutatkozik. Ennek kovetkeztében
biztonsag okabol a mésztejadagolast allandéan talméretezik,
ami gazdasagi szempontbdl is hatranyos. A neutralizalast
automatikusan lehet megoldani oly médon, hogy a mésztej-
bebocsatd szelepet pH-mér6vel kapcsolatos szabalyoz6 beren-
dezés vezérli. igy a viz pH értéke allanddan a kivant értéken —
pl. 7 — tarthatd. A semlegesitett viz elfolyé vezetékében is
alkalmazhaté tovabbi pH-meér6 és jelz6, mely a viz meg nem
fntgedett reakci6janal a csatorndba épitett toldézarat muikdd-
etl.

Osszefoglalva megallapithato, hogy a pH-meérés és szabalyo-
zas a min6ségi termelés fontos eszkoze, melyet azonban az élel-
miszeriparban meég korant sem jelentdsegenek megfelelGen
tanulmanyoznak és alkalmaznak. A jové tudomanyos feladata
ennek a hidnyossagnak kikuszobolése és a pH-mérés lehetd-
ségeinek az élelmiszeripar 0Osszes agazatdban valo alkalma-
zasa.
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Adatok az ipari keményit6szorpok és cukrok
Osszetételérdl, kulonds tekintettel a dextrin-
maltoz-gliikoz aranyra. I1.*

LUTTER BELA, SZENTJOBI OTTO és BARTHA LASZLONE
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Debrecen
Erkezett: 1957. marcius 19.

A kemenyit6 ipari savas hidrolizise alatt a glikdznak két-
ségtelendl tulsulyban mutatkoz6 képz6dése mellett az alkalma-
zott technologiatol fuggdéen tobb mellekreakcio is lezajlik és
ezek eredményeként a végtermékben a gliikdz mellett mas hid-
rolizatumok, illetve polimerizatumok — pl. oxymetilfurfurol,
huminsavak, illetve a glikéz reszintetizalasabol keletkezett
oligoszaharidok — is megtalalhatok. A hidrolizis lefolyasa azon-
ban annyira dsszetett, hogy arr6l ma még vildgos képet alkotni
nem tudunk annak ellenére, hogy mar Fischer (1) kozel 60 év-
vel ezel6tt megfigyelte és identifikalta az izomaltoz képz6dé-
sét glukozbdl sésav jelenlétében és azdta szdmos kutatd vizs-
galta a keményitd savas hidrolizisét. Ez id6 szerint a savas hid-
rolizis lefolyasat altaldban ugy tekinthetjuk, hogy elsédlegesen
glikoz molekulak hasadnak le, de 1—6 kotés( di és oligosza-
haridok képzddése is egyutt jar ezzel (2).

Tekintettel arra, hogy a keményitszérpok édesipari szem-
pontbol és egyéb vonatkozéasban torténd mindsitését, illetve fel-
hasznalasi lehetGsegét els6sorban a jelenlevé magasabbrend
cukrok (oligoszaharidok) és dextrinek mennyisége befolyasolja,
szlikségesnek mutatkozott az, hogy az ipari gyartds folyaman
el6allitott készitmenyeket e szempontbdl vegylk vizsgélat ala.
Kozleménylink elsd részében (3) a burgonyacukor és a kristalyos
dextroz gyartasmenetének (egy Uzemben, Uzemi korilmények
kozott tortén6é hidrolizis folyamatanak) vizsgélatarél adtunk
szamot. E vizsgalataink eredményei és a fent felvazolt probléma
helyes értékelése céljabdl a nagyiparilag el6allitott szorpok (ka-
pillar szirup, keményit6szorp) fazis vizsgalatainak elvégzését is
indokoltak. Ezeket a vizsgalatokat, illetve azok eredményeit is-
mertetjik e kozleményiinkben.

Az alabb leirt két vizsgalatsorozatban — az el8bbiekhez ha-
sonléan (3) — analitikai és papirkromatografids elemzéseket

* A kozlemény 1. része ezen folydirat Il. kotetében (56 fizet 247 oldal
1956.) jelent meg (szerk.).
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mvégeztink parhuzamosan, az altalunk el6irt Gzemi viszonyok
mellett vett mintdkon. Az els6 sorozatnal az lzemi nyomast
allanddan 1,5 Atl-n tartva csak a savkoncentraciot valtoztattuk,
mig a masodik sorozatnal azonos mennyiségl sav jelenlétében
kulonboz6 Gzemi nyomas mellett végrehajtott hidrolizis kdzben
vett mintdk képezték a vizsgalat anyagat.

Uzemi viszonyok és mintavételezés

A nyomas a konverterben a hidrolizis folyaman mindig azo-
nos volt (A sorozat | és Il: 15 Atl; B sorozat I: 28 Atl és II:
2,0 Atl). Sajnos, a kazan rendkivil egyenetlen gbzleaddsa és
valtozé nyomdasa miatt a bekeverésnéel a g6z élessége (hdfoka)
gyakran valtozott, ami a keményit6 kezdeti feltarodasat er6sen
ingadozova tette. Ez a magyaradzata annak, hogy — pl. a kisebb
nyomaslu charge-ok hidrolizis id6tartama valtozott, holott a
nyomas és a savkoncentracié ennél a sorozatndl azonos volt.
(A sorozat | és Il.) Ez a korilmény kissé bizonytalanna tette az
Uzemeltetést, fé6ként a hidrolizis befejezését illetéen.

A konverterbe betaplalt 10 g keményit6hdz az els6 3 soro-
zatnal (A; 1) 4 kg 66 Bé-fokos kénsavat hasznaltunk. Ez — 22
Bé-fckos kemenyitGtejet véve alapul — 0,2% savkoncentracio-
nak felel meg a légszaraz keményit6re szamitva. A masik 3 so-
rozatnal (A; 1) 3 kg 66 Bé-fokos kénsavat hasznaltunk; 0,15%
savkoncertacio. Ez utobbi savmennyiségeket hasznaltuk a B; |
és 1l sorozatok chargeainal is. A hidrolizis végét a szokasos jéd-
probaval ellendriztiik. Az A; | sorozatnal a hidrolizis megszin-
tetése a jodproba megszokott szinének elérésekor tortént. Ezzel
ellentétben az A; Il sorozatnal kissé hamarabb megszakitottuk
mar a hidrolizist; a hidorlizis befejezése utan ugyanis — az
tizemi koriilmények kovetkeztében — a semlegesitében térténd
lefuvatas kb. 10—15 percet vett igénybe, ami alatt a hidrolizis
természetesen tovabb folytatodott. Az elsé sorozatnal a hidro-
lizist a 22. percben befejezve (I. t&bldzat: Id), a kozvetlendil
redukalé cukortartalom 6,49% volt, de a lefuvatdsa utan
8,48%-ra emelkedett. Nyilvanvalo tehat, hogy az adott lzemi
korilmények mellett csak abban az esetben kaptunk kell6 mér-
tekben hidrolizalt, de még nem tdlzottan magas glukoz tartalmu
El’g Iﬁvet, ha az eddig szokasos jodpréba idOpontot el6bbre

oztuk.

Az els6 mintat (,,zéréd id6”) mindig a bekeverés befejezése-
kor vettik s ezutdn a megjel6lt id6kdzokben (5—10 perc) meg-
ismételtik a mintavételt. E sorozat-mintakon kivil mintakat
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vettiink még a teljesen készre gyartott szorpokb6l is. Ez utébb-
biak a tekintetben hasonlithatok a gyartasi folyamat A és B so-
rozataival, hogy azok charge-aibol tevodnek ossze. A mintakat
a mintavétel utan azonnal 20 C° ald hiit6ttuk le a tovabbi hidro-
lizis megakadalyozasa céljabol. A kozombositést, technikai
okokbdl, a helyszinen nem végezhettik el.

Vizsgalati eredmények

Az |. tdblazat a kémiai analizis eredményeit tartalmazza.
Az eredmények azt mutatjak, hogy allandé nyomas mellett a
magasabb, 0,2%-0s savkoncentracio tébb glikozt és maltdzt
(kbzvetlen redukalécukor) eredményez, ellentétben az alacso-
nyabb 0,15% savkoncertacié sorozattal, ami altalaban szegé-
nyebb kozvetlen redukaldcukor tartalomban. Feltehetd, hogy ez
egyben a nagyobb szenatomszamu un. oligoszaharidok nagyobb
mennyiségét Is jelzi. Ezt a papirkromatografias vizsgalatok is
aldtdmasztjak (lasd alabb). Az 1. tdblazat C és D jelzésl sorozat-
mintdi — melyek a mar kész burgonyakeményité szorpdk min-
tdi — kereken 6% kozvetlen redukalocukor tartalom kiilonbsé-
get mutatnak. Ez is azt indikalja, hogy kevesebb glukozt és mal-
tézt, de tobb oligoszaharidot tartalmaz6 szorp gyartasahoz az
eddlgltol kismértekben kilonb6z6 technologiara van szlikség.

Kilon kell foglalkoznunk a papirkromatogréfias vizsgala-
taink eredmeényeivel, melyek bizonyos vonatkozashan flg
lemre méltdak. E vizsgalatokhoz itt is csak ugy, mint az elébb
vizsgalatainknal (3) Machery—Nagel 214. sz. papirost hasznal-
tunk s az oldoszer ugyancsak butanol-piridin-benzol-viz elegye
volt (5:3:1 :3 tf.%), és haromszori futtatassal dolgoztunk.
El6hivoként az anilindifenilaminos reagenst haszaltuk fosz-
forsavval savanyitva, ami lehet6vé tette azt, hogy a Schwimmer
és Bevenue szerinti elvalasztassal (4) az 1—4 65 1—6 glikozid-
kotésl oligoszaharidokat részben megkilonboztethessik.

Igen figyelemre méltd az, hogy a papirkromatografias vizs-
galataink alapjan az egyes sorozatok kozott kvalitativ szempont-
bol feltlinGen eltérd jelenséget nem talaltunk. Mivel a munka-
modszerink tokéletesen azonos volt az elsé kdzleménylinkben
leirt vizsgalataval, a foltszdmozast azonosnak vehetjik. Ezeknél
a mintaknal is az 1., 2, 4. és 5. foltok minden esetben jol kiala-
kulnak. A 3. folt viszont nem észlelhet6. A 4. folt kezdetben
halvanyan jelenik meg és a 7-el jelzett sorozat kivételével ez a
jelenség mindegyik sorozatra érvényes. Meg kell emliteniink a
7. jelzésl sorozatndl (l. tablazat, B; 1.) a 3. folt (a malt6z alatt,
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ez id6 szerint nem azonositott) mar a hidrolizis kezdetekor is
észlelhet6. Az is jellemz6, hogy ennél a sorozatndl — ahol a
legmagasabb nyomasokat alkalmaztuk — 4altaldban minden
egyes folt mar az 5 perces mintadkban is igen er6teljesen jelent-
kezett. Ezzel kapcsolatban azonban azt is meg kell emliteniink,
hogy a nyujtott kromatografiaval elkilonithet6 foltok, melyek
az Rg alapjan 9, ndvekv6 gliik6zmaradékot tartalmazo6 oligosza-
haridokig Jellemz6ek, a keményit6sz6rp minden egyes hidroli-
zatum mintajaban Kkisebb-nagyobb mértékben kimutathatok
papirkromatografiasan.

Liy.

A nyujttot papirkromatografiadval kapott kromatogramokon
a megjelent és jol észlelhetd 9 foltnak az azonositasat az isme-
retes modon végeztik az Rf, illetve Rg értékik alapjan (4, 5, 6).
E szerint ugyanis a polimerhomologok Rf értékeinek logarit-
musa és a polimeraziés fok lineéaris kapcsolatban vannak.
Ugyancsak hasonl6 kapcsolat all fenn az RM és Rg értékek lo-
garitmusa és a polimerizacios fok kozott is. Ezen az alapon a
vizsgalataink sordn kapott értékeket atszamitva a kovetkez0
eredményeket kaptuk:

Ismeretes, hogy a kromatogramokon a foltok Rf, illetve Rg
ertékei nem abszolUt értekek s igen erGsen fuggenek a kisérleti
korulményektdl (héfok stb.), tovabbad a kiséréanyagok mindse-
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l. tablazat
Keményit6-szzérp hidrolizis fazis-vizsgalatainak analitikai eredményei:

Sor- R Kozv. red. R
Sorozat 1 g;am 1d6 Ati Fajsaly cukor % Dextrin Jegyzet
la 0 15 1,137 1,81 4,17
Ib 10 15 1,137 4,01 29,05
le 15 1,5 1,137 4,96 30,01
Id 22 15 1,137 6,49 28,31
le ki 15 1,137 8,48 25,95
2a 0 15 — — _
2b 10 15 1,141 3,21 29,70
A 2¢c 15 15 1,141 4,11 30,48 0,2% H2504
1 2d 20 15 1,141 5,06 31,13 keményité sz. a.-ra
2e 25 1,5 1,141 5,95 30,90 szamitva
2f 30 15 1,141 6,80 29,60
3a 0 15 — — —
3b 10 15 1,145 3,70 26,22
3¢ 15 15 1,143 4,69 27,20
3d 20 15 1,143 5,79 28,01
3e 25 15 1,140 6,75 26,20
4a 0 1,5
4b 10 15 1,144 2,35 23,29
4c 20 15 1,144 4,21 27,53
4d 25 15 1,143 4,93 28,10
4e 30 15 1,145 5,93 28,00
4f 35 15 1,144 6,62 27,48
5a 0 15 — — —
5b 10 15 -
A 5¢c 20 15 1,143 3,14 27,75 0,15% H2504
1" 5d 25 15 1,142 3,94 32,75 keményit6 sz. a.-ra
5¢ 30 15 1,142 4,43 31,47 szamitva
5f 35 15 1,140 5,40 31,02
6a 0 15 — —
6b 10 15 1,132 1,63 21,35
6c 20 15 1,129 3,01 28,58
fid 25 1,5 1,131 4,03 27,81
6e 35 15 1,131 511 28,91
6t 40 1,5 1,131 5,95 25,39
|
B 7a 0 2,8 1,139 6,99 29,57 0,15% H2504
| 7b 5 2,8 1,139 9,79 24,75 keményité sz. a.-ra
7c 10 2,8 1,139 13,80 19,34 szamitva
8a 0 2,0 1,140 2,35 24,28 0,15% H2504
B 8b 5 2,0 1,140 4,15 29,30 keményité sz. a.-ra
I 8c 10 2,0 1,140 5,17 31,75 szan itva
8d ki 2,0 1,143 7,59 30,72
1
] Kész szorp —_ — 27,38 — atlag 82% sz. a.
Kész szdrp . 30,11 atlag 82% sz. a.
1
D Kész szorp [ — — 1 2146 _ 1atlag 80% sz. a.
j Kész szorp 1 23,98 atlag 88% sz. a.
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gétdl is. Tekintettel azonban arra, hogy a kisérleteinket teljesen
azonos korulmények kozott végeztik, a fenti tablazat szerinti
azonositas, legaladbb is bizonyos mértékig, megbizhato.

Nem érdektelen, ha az elé6z6 kozleménytinkben a burgonya-
cukroknak és dextréznak, és a keményit6szorpnek itt ismerte-
tett papirkromatogréafids eredményeit a fenti tablazat alapjan
osszehasonlitjuk:

1. tallazat

Mono-, di- és o6ligos’,aharidék Rg értékei

Szaharidok Rg Log(RgX 1000)

Glikéz ..
Maltéz ...

1,00 3,00
0,67 2,82
Izomaltoz 0,57 2,75
Maltotrioz s 0,43 2,63
Izomaltotrioz 0,32 2,50
Maltotetra6z 0,28 2,45
Izomaltotetraoz 0,23 2,36
Maltopentaoz 0,18 2,26
Maltohexaoz .. 0,11 2,08
Maltoheptaoz ... 0,07 1,88
Maltononaoz 0,05 1,70

Az el6z6 kdzleményben szereplé dextr6z-sorozatnal a glikéz
a hidrolizis kezdetekor mar mutatkozik s menyisége a folt nove-
kedése alapjan itélve jelent6sen novekszik végig a hidrolizis
egész meneteben. A kezdeti kromatogramon ezenkivil még a
maltdéz, maltotriéz és a maltotetradz is kimutathatd, mig az
izomaltéz csak 5 perc, az izomaltotn6z pedig csak a 20. perc
mulva jelentkezik. Erdekes, hogy a 30. perchen a maltézfolt
kettévalni latszik, amibll egy masik cukor jelenlétére lehet ko-
vetkeztetni, ennek azonositasa azonban még nem sikerilt.

A burgonyacukor els¢ sorozatanal a kromatogramok hason-
I6ak az eldbbiekhez, vagyis a glik6z megjelenésekor méar észlel-
het6 a maltéz, maltotrioz és maltotetradz is, de itt csak a 15.
percben jelenik meg az izomaltdz, izomaltotrioz és az izomai-
totetradz. A maltoz kettévalasa pedig csak az 55-ik percben mu-
tatkozik. A burgonyacukor masik sorozatanal, mikor alland6
nyomast alkalmaztunk (1,5 Atl) a hidrolizis kezdetekor meg-
jelent méar a glikéz, malt6z, izomalt6z és a maltotrioz, s6t a mal-
'{(c')z alatt az eddig még nem azonositott folt is halvanyan mutat-

ozott.

A keményitdszorp sorozatainak kromatogramjai pedig els6-
sorban abban kulonboznek az el6z6ktél, hogy ezeknél az azono-
sithaté un. normdl sorozat (glikéz, maltéz, maltotriéz, malto-
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tetradz, maitopentadz, maltoheptadz és maltonona6z) minden
egyes tagja megjelenik a gyartas folyaman. A keményit6szorp
A &, B sorozatai kozt viszont szembet(ing kilénbség az, hogy
az izosorozat azonosithato tagjai az A sorozatban (alacsonyabb
nyomas) csak a hidrolizis végen jelennek meg, mig a B sorozat-
nal ezek mar a hidrolizis kezdetén is kimutathatok.

E megfigyelések arra a kovetkeztetésre vezetnek, hogy
nagylizemi gyartasnal elsésorban a konverter-nyoméas és sav-
koncentracié valtoztatasaval helyes a szorpok kivant mindsé-
gét bedllitani, illetve a tdlnagy savkoncentraciét és féleg a
2Ati-nél magasabb nyomast kerilni kell, ha dextrinekben és
oligoszaharidokban magas, de glikozban viszonylag alacsony
tartalmu szorpoket kivanunk nyerni.

A rendelkezésiinkre all6 nagyszamud (t6bb mint félszaz)
kromatogram és az analitikai eredmények részletes feldolgo-
zaséra a kés6bbiekben fog sor kerilni.
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OAHHBIE COCTABbl TMPOMBIWAEHHONW MATOKU W CAXAPA
OTHOCAWMECA K NPOMOPUMOHANBHOMY COAEPXAHWUIO
AEKCTPUHA, MA/NBTO3bl N TFNMHOKO3bI

B. lyTep, O. CeHTiobu, J1-He BapTa

N3 pe3ynbTaToB MOAPOOGHbIX WCMbITAHUA OTAeNbHbIX (ha3 MPOW3BOACTBA
maToku W N3 xpomaTorpad@uuyeckux WCCnefoBaHWUi BO3MOXHO YCTaHOBUTb,
4YTO NpaBuNbHAas TEXHONOrMA NPOU3BOACTBA MAaTOKM BO3MOXHA, NPU COOTBET-
CTBEHHOM W3MEHEHWW KOHLEeHTpauum KWCNOTbl W [aBNeHUs KOHBepTepa.
Mpu paBneHUM He Bbile 2 aTM. M NPU KOHUEeHTpauwu He 6onbwe 0,15%
obecneymBaeTCa MNOMHbIA FMAPONN3 Kpaxmana W He3HauyuTeNbHOE KOMYECTBO
MHBEPTHOrO caxapa, HO mnpu 3ToM o06pa3yeTca [OCTAaTOYHOE KONMUYECTBO
0Mrocaxapuaos U LeKCTPUHbI.

ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG DER STARKESYRUPE
UND ZUCKER MIT BESONDERER RUCKSICHT
AUF DAS VERHALTNIS VON DEXTRIN—MALTOSE—GLUCOSE (11.)

B. Lutter, O. Szentjébi, und Frau L. Bartha

Aus den Ergebnissen ausfiuhrlicher Phasenprifungen der Starke-
syrupfabrikation, insbesondere der Analyse von chromatographischen
Untersuchungen geht hervor, dass die erfolgreiche grossindustrielle Tech-
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nologie der Starkesyrupe vor allem durch entsprechende Anderung der
Saurekonzentration und des Konverterdruckes verwirklicht werden kann.
Bei einem Drucke von nicht tGber 2 Atm. und einer Saurekonzentration
von 0,15% wird bei vollkommenem Abbau der Starke verhéaltnismassig
wenig reduzierender Zucker gebildet, wahrend die Menge der Oligo-
saccharide und Dextrine sich befriedigend gestaltet.

DATA TO THE COMPOSITION OF INDUSTRIAL STARCH SYRUPS
AND SUGARS, WITH SPECIAL RESPECT TO THE RATIO
DEXTRIN-MALTOSE-GLUCOSE, Il

B. Lutter, O. Szentjébi and Mrs. L. Bartha

The results of researches into the particular phases of the manu-
facture of starch syrups, further the analytical data of chromatographic
investigations proved that the proper large-scale production of starch
syrups may be controlled mainly by the adequate adjustment of the acid
concentration and of the pressure in the converter. Namely, at a pressure
not exceeding 2 atmospheres and at an acid concentration of 0,15%, under
a complete decomposition of starch, relatively small amounts of reducing
sugars form whereas a satisfactory quantity of oligosaccharides and
dextrines is produced.

DONNES SUR LES COMPOSITIONS DES SIROPS DE FECULES
ET DES SUCRES INDUSTRIELS, EN CONSIDERATION SPECIALE
DE LA PROPORTION DE DEXTRINE—MALTOSE—GLUCOSE (I1.)

B. Lutter, O. Szentjobi et Mme L. Bartha

Par les résultats de I’analyse des phases de la fabrication des sirops
de fécule, et particulierement par ceux de Il'analyse des examinations
chromatographiques, on parvient & la conclusion que, dans la grosse
industrie de sirops de fécule, la technologie juste peut étre réalisée, en
premier lieu, par la modification appropriée de la concentration de I’acide
et de la pression dans le converteur. A une surpression de moins de 2
atmospheres et & une concentration de l’acide de 0,15%, se forme, outre
la décomposition entiere du fécule, une proportionnellement faible quan-
tité de sucre réduisant, tandis que la quantité des oligosacharides et des
dextrines séit suffisante.
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Szaraz borok szesz- és extrakttartalmanak
meghatarozasa keézi refraktométerrel
és areometerrel helyszini vizsgalatoknal.

LINDNER ELEK
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezeit: 1957. marcius 19.

Regi torekvés mar, hogy borok szesztartalmanak meghata-
rozasat egyszer(i, laboratoriumi berendezést nem igényld,
gyors modszerrel lehessen végrehajtani, amely helyszini vizsga-
latokra is alkalmas. Egyetlen, a gyakorlatban helyszini vizs-
galatoknal elterjedt és teljesen kielegit§ eredményeket szolgal-
tatd mddszer a Malligand-rendszer(i borfokméré alkalmazasa
volt. Részint e készllekek hidnya, részint a velik val6 munka
viszonylagos lassisdga folytdan borok helyszini megitélésénel
refrakciés alapon miikéd6é optikai miiszerek hasznalatara is sor
kerult, ezek azonban egymagukban csak relativ értékelésre
alkalmasak, ideértve még az alkoholskalaval ellatott vinalko-
métert is.

A bor fénytor6képességét (refrakcidjat) a bornak harom
féalkotod része hatdrozza meg : a viz, az alkohol és az extrakt-
anyagok. Annak kovetkeztében, hogy a szazalékos aranyok
figyelembe vételével az alkohol (szesz% és és az extraktanyagok
menn?/isége a viz mennyiségét is mar meghatarozza, a helyes
megoldas a szesz és extrakttartalom meghatarozasara két-
valtozds Osszefliggésekben kereshetd, ezzel a bor jellemzésére
egy helyett két értéket nyerve. Két ismeretlennel Iévén dolgunk,
ket olyan egyenletre van sziikséglink a megoldashoz, amelyek
mindegyikében, de egymastol fliggetlendl, egy megfelel6 pontos-
saggal meghatarozhat6 adat flggvényében szerepel mind a
szesztartalom, mind az extrakttartalom. E két adatot leg-
egyszer(ibben a bor slr(isége és refrakcidja szolgaltatja.

Alkoholtartalmu italok alkohol- és extrakttartalmanak
optikai uton valé meghatarozasaval mar a mult szazadban is
tobben foglalkoztak. Komoly eredmenyeket e téren e szazad
elején a Zeiss-féle merilé refraktométer alkalmazésaval s(iriség-
méréssel parositva sikerult eléerni Wagner, valamint Ackermann
(1) munkédi nyoman, s utdbbi egyben a munka gyorsitasa
céljabdl Renarddal egy szdmolokorongot is szerkesztett. Kés6bb
Lehmann és Gerum (2) foglalkozott a s(rliség és refrakcio
viszonyaval az extrakt és a szesztartalom kiszamitasa cél-
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jabol. Az eddig emlitett szerz6k figyelme kizéarélag a sor vizs-
galatara iranyult, s megéllapitasaik is erre korlatozéodtak.
Beckel (3) ugyanezeket az alapelveket palinkakra és lik6rokre
is alkalmazta és borvizsgalatok esetében valo alkalmazhatésa-
gukrol is ugyand tett elsd izben emlitést.

Igen behatéan foglalkozott a merilé refraktométer Gtjan
nyert refrakcidés értékek felhasznalhatdsagaval Bohringer (4),
aki elméleti megfontolas atjan nyert képleteit alkalmazva,
igen jO eredményekrél szamolt be.

Képlete alkoholra és extraktra :

Alkoholra g/l = 2872,8 + 3,17 Rviz— 2924 fstr 20 ;

Extrakt g/l = 1,19 Rviz -f 14035 fsho* s — 1418,2 ;

Vele egyidejlileg Jilke foglalkozott ugyanezzel a kérdéssel (5),
aki Lehmann, valamint Beckel képleteit alkalmazta az alkohol —
és extrakttartalom meghatarozasara.

Lehmann képlete alkoholra

Ag/100 ml = R _yL) : 2» L = 1000 (fs — 1);
extraktra : R = refrakci6 — 15 ;

Eg/WO ml (R 4- I}) "09 K, K = korrekcié.

Beckel szerint

1000 + R—L. 1000+ R —L hoi\

A <7100 mi— 153 000 100 bor - 30-07- 100 -

o (E Lby) (R -fLak
Eg/ioo mi — " 7-62

Jilke Lehmann képleteit megfelel6bbnek talalta kénnyebb kezel-
het6ségik miatt is és alkalmazdsuk szamos meghatarozas
szerint teljesen kielégit6 eredményre vezetett.

Még e két utobbi referditum megjelenése el6tt tanulmény
targyava tettem a refrektométerrel meghatarozhaté széraz-
anyagertek és a slrliség kozotti osszeflggést elsdsorban a szesz-
tartalom helyszini meghatarozadsa céljabdl. Igen alkalmasnak
mutatkozott a kdnnyen vihetd és altalanosan elterjedt, szaha-
rozra beallitott, altalaban szarazanyag értéket mutaté 0—45%
skalazatu kézi refraktométer lehet6leg széthuzott 0,2 osztassal,
amelynél 0,1 érték még jél becsiilhetd.
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A szesz- és extrakttartalomnak a bor slrisegevel vald
Osszefliggése tekintetében a kovetkez6 elgondolas nyert alkal-
mazast.

Ha a szaraz boroknal &ltaldban el6fordulé alkoholtartal-
makat tartjuk szem el6tt, akkor a gyakorlat szamara kielégitd
megkozelitéssel a térfogat %-os szesztartalom (A) és a borpérlat
15°/15°-ra megadott sdriisége (Sa) kdzott a Windish tablazat
?dlatainak felhasznalasaval a kovetkez6 0Osszefligges allithato
el :

A= 1+ T o6 iir - 004(A- 10>

0,9866 a 10%-o0s parlat sdrisége,

0,00115 a szeszfokonkint mutatkoz6 s(irliségvaltozas 6—
14% kozott ;

0,04 korrekturafaktor ;

ebbél
100 Sa=-99,76 — 0,11 A ; 0

tovabba a bor 15°/15°-on mért s(rliségét £bnek jeldlve, az
extrakt slrlségét 1,634 értékkel figyelembe véve

£
100 Sﬂz 100 SB— E 41 EAE ebbdl rendezés utan

100 Sa= 100Sbh— 0,39 E ; ()
I-et és Il-t Gsszevetve

99,76 — 0,11 A — 100Sb—0,39 E ;
tovabba
0,11 A—0,39 E = 99,76 — 100 Sb; (rr

Osszefuiggés szolgaltatja a sziikséges két egyenlet egyikét.

A refraktométerrel mért refrakcids érték Osszetevdi ugyan-
csak az alkoholtartalom és az extrakttartalom, a kdzottik fenn-
allo oOsszefliggés kialakitdsa aldbbiak szerint tortént.

A refrakcids értékek altaladban a térfogategységben jelen-
levé alkatrészek térfogataranyai szerint parcialis refrakcidokbol
tevédnek 6ssze, a bor esetében tehat a viz, az alkohol és az extrakt
parcialis refrakci6jabol. A viz refrakciojat rwvel, az alkoholét
raval, az extraktanyagokét re-vel jeloljuk. A parcialis refrak-
ciok Osszessege, az eredo refrakcio jele r. A bor terfogata egyenlo
a benne levo viz, alkohol és extrakt térfogatanak osszegével.
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Az alkohol térfogata 100 térfogategységben ,,A”, az extrakté

ennélfogva a vizé

Ezek szerint

megfeleld rendezés utdn

— helyett a-1, Nelyel rva

rv-\-0. A-\-BE = r\ (V)

A szarazanyagrefraktométer skalaértékeinél rvkiindulé pontként
0 értékkel szerepel, a skala tobbi szamértékei Bedig nem a szaz
térfogategységben, hanem a szaz sulyegységben levé anyag-
mennyiséget tuntetik fel : R.

A szarazanyagrefraktométer egyes skalaértékei az R =

= A ~ helyeknek felelnek meg; ,A” a koncentracio,

,,d” az oldat slr(sége, ,,rs” a 100%-os szahardz refrakcidja,
Ws” ennek s(lir(isége. Lathato egyuttal, hogy askala nem linea-
ris, bar a szaraz boroknal el6forduld sziik ertékhatarok kozott
hiba nélkil annak lehet tekinteni, viszont a koncentracidnak
megfelel§ hely a leolvasott értéknek ,,d”-vel valé szorzataval
kiadodik. Természetszer(ien az alkohol és extrakt parcialis
refrakcids faktora is megvaltozik a skalaértékekhez alkalmaz-
kodva : a helyett a'-t, B helyett R'-t irunk.

A parcidlis refrakcidk 6sszegének megfelel6, szaz térfogat-
egységben szerepld anyagmennyiség ennélfogva R-b6i az R-hez
tartozo szaharozoldat sdrlsegértekevel valo szorzas Utjan
nyerhet6, miért is, ha az R sulyszazalékd szahardzoldat sdrd-

sege d
aaA+ R"E=Rd V)

Ez szigoruan csak abban az esetben érvényes, ha az anyagok
oldodésa, elegyedése hidratképzddés, illetve kontrakcid nélkdl
megy végbe, aminél fogva még az extraktanyagoknal is, de

30



kilonoskeppen az alkoholnal az a! és a ¢ faktorértek csak szik
koncentracid6 hatdrok kozott tekinthet6 allandonak. Széraz
borok alkoholtartalmadnak meghatarozasat tlizve ki célul,
8—135 térf. % alkoholtartalomra vonatkozé a', és 1,5—3,0
ﬁ/lOOka extrakttartalomra vonatkozé r* atlagértékkel szamol-
atunk.

Mindkét faktorérték kisérletileg kdnnyen megallapithato

tiszta alkoholelegyekbél a = n eredeti térfogatra beallitott,

szesztelenitett borokbol g' =

Annak ellenere, hogy az extrakanyagok szamos komponens-
bél tevédnek 6ssze, melyeknek aranya valtozo, a a értékek sza-
raz boroknal csak igen kevéssé ingadoznak, gy, hogy a fentem-
litett hatarok kozotti extraktoknal g* valéban allando értéki
faktorként kezelhet6.

Az alkoholtartalom térfogatszazalék egységre vonatkoz-
tatott parcialis szarazanyagskala értéke, az a = 0,365, az ext-
raktlkgSncentrécié egységének szérazanyagskala értéke, a r' —

A szaraz borokra érvényes osszefliggést kifejez6 egyenlet

tehat
0,365 A+ 108 E = R- d; (V1)

ahol ,,A” a szesztartalmat térfogat %-ban, ,,E” a 100 térfogat-
egységben levé extrakt mennyiségét sulyegységben, ,,R” a
szarazanyagrefraktométerben leolvasott refrakcios ertéket, ,,d”
pedig az ,,/i”-hez tartoz6 cukoroldat s(ir(iségét jelenti 15°/15°-on.
A (VI) egyenlet szolgaltatja a végleges megoldashoz sziik-
séges masodik egyenletet.
A (I11) és (VI) egyenlet megoldésa az alkoholtartalomra

A= 4128 —4138 + 1494 R md; Vi)

A szamok felkerekitesével es ,,d”-nek 1,02 atlagértékkel
val6 szambavételével

A a4 413 — 414 Sb-j- 1,524 R ; (V11/a)

Az igy kapott szesztartalomnak és a (VI) egyenletnek fel-
hasznéldsaval megoldéast kapunk az extrakttartalomra :
E- Rd—0365A

108 (V1)
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A gyakorlatban val6 felhasznlas tekintetében fontos, hogy
a refrakcios, valamint a s(r(iségi értéket minél nagyobb, de leg-
alabb Kielégit6 pontossaggal hatarozzuk meg.

A széarazanyagrefraktométer alacsony skalaju tipusa 0—
15%-ig 0,2-es beosztassal 0,1 pontossagu leolvasast tesz lehet6ve,
ugyelni kell azonban arra, hogy a mérési hémérsékletnek a nor-
malistdl valo eltérése szamba vehetd hibat ne okozzon. E célbol
a refraktométert a kisérleti hémeérseklettel egyez6 hémerseklet
desztillalt vizzel az allitécsavar segitségével ugy kell beallitani,
hogy a sotét és vilagos mez6 hatarvonala egy Fercnyi allas utan
pontosan a ,,0” vonalra essék. Masként az allité csavarral tor-
tén6 bedllitds helyett hasznalhaté eljaras az is — és a gyakor-
latban ez kerulhet leginkdbb alkalmazésba —, hogy azonos
korilmények kozott leolvassuk a desztillalt vizzel kapott
értéket, és azt a bor refrakcios értékébdl levonjuk, illetve ahhoz
hozzaadjuk. Mind a két esetben némi hiba keletkezik ugyan, ez
azonban olyan csekély mértékii, hogy szamitdsba nem vehetd.

A refraktométert nem szabad csupasz kézzel fogni, mert
a kéz melege hibas érték leolvasasat okozhatja.

A refrakcié meghatarozéasanal fontos az is, hogy ne csak
egy-két cseppet helyezziink a refraktométer teljesen megtisz-
titott szaraz prizmalapjara, hanem azt vizszintes helyzetben
tartva folyassunk r& annyi bort, amennyi a prizma fellletén
elhelyezhet6, majd rogton lezarva (alkoholveszteségek elkertilése
céljabol ez nagyon lényeges) egy perc mulva leolvassuk a refrak-
cios értéket. Az alkalmazasba vett refraktométer valodi skala-
értékét pontosan ismerniink kell. Erre kulén fel kell hivni a
figyelmet, mert az alacsonyskalaji szarazanyag refraktométerek
skaldja sok esetben hibas. Rendszerint elegendd, ha ismert suly-
szazalék cukrot (szahar6zt) tartalmazd vizes oldat refrakcios
értekét a pontosan ,,0” vonalra beallitott refraktomérrel leol-
vassuk, és ennek az adatnak, valamint a tényleges cukor-
tartalomnak ismeretében a skaladhoz tartozé faktort kiszamitjuk,
amely faktort minden meghatarozasnal korrekcioképpen alkal-
mazni kell, hogy a valodi refrakcios ertékhez juthassunk.
Miel6tt a surGsegmeghatarozast megejtendk, figyelemmel kell
lenni arra, hogy a vizsgalatra kerulo bor szabad szénsavat
tartalmazhat, ami mind a (piknométerrel, mind az areométerrel
tortén6 meghatarozast jelentds mértékben zavarja. A bort
ennélfogva a slr(iség meghatdrozasa el6tt szabad, elnyelt
szénsavtartalmatol alapos razogatassal meg kell szabaditani.
AsUriségmeghatarozas laboratoriumban torténhetik piknomeéter-
rel is, helyszinen azonban ugyszo6lvan kizarélagosan csak areo-
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méterrel lehet azt végezni. Az e célra hasznalt areométernek
teljesen megbizhatonak kell lennie, tovdbba olyan beosztasunak,
hogy a negyedik tizedes is legalabb becsuilhetd legyen. A s(r-
séget 150/15° relativ értékre kell vonatkoztatni, célszer(i tehat
ilyen relativ értékre beallitott areométert hasznalni, s amennyi-
ben mas relativ slr(iséget mutaté areométert kellene hasznalni,
agy megfeleld tablazatot kell igénybe venni a 15/15-re vonat-
koztatott érték Kkinyerésére. Amennyiben nem az areométeren
feltintetett, hanem att6l legfeljebb 6t fokkal eltér6 hémérsék-
leten torténik a leolvasas, Ugy korrekcié alkalmazasaval is
megkaphat6 a helyes érték. A korrekcié mértéke szaraz boroknaél
0,00016/1 G°. Nagyon jol hasznalhatd areométer helyett olyan
alkoholométer is, amely alacsony szesztartalom meghataroza-
sara szolgal, és amely 0,05% becslését megengedi. A megfeleld
siriseg a Windisch tablazatbdl Kivehetd, elter6 hémérséklet
ﬁsetében a korrekcio az el6bb ismertetett modon alkalmaz-
ato.

Az eddig leirt elv és eljards alapjan szdmos, szdzon feluli
borminta szesz- és extrakttartalmat hataroztuk meg és hason-
litottuk Ossze a leparlasos és piknométeres modszerrel. Az ered-
mények altalaban kielégit6 mértékben egyeztek, eltérések
szesztartalomnal a £ 0,2 tf. %-ot, extraktnal a + 0,1 g/100 ml-t
minddssze Ot esetben haladtdk meg. Utobbiak kivétel nélkil
magas savtartalmuak voltak. A (VI) egyenlet érvényessége
korlatozott, mert az extraktfaktor [az (V) egyenlet /3-je] az
extraktanyagok mindsége szerint mas és mas, ezért nem alkal-
mazhatok a végsé egyenletek valtoz6 extrakttartalm( édes
borokra, hanem csakis szaraz borokra. Itt emlitem meg, hogy a
vinalkométer pontatlansaga is abbol ered, hogy 0 pontul azt
a helyet jeloli meg, amelyet a (IV% egyenletben rv+ P E jel-
lemez E-t &llandonak tételezve fel, ami azonban nyilvan-
val6an még szaraz boroknal sem helytall.

A szamitasok helyszinen val6 elvégzésének, s az esetleg
becslszhatd hibaknak lehetd elkerlilésére igen célszerlien alkal-
mazhaté egy a levezetésekben nyert képletek felhasznalasaval
szerkesztett szamoldléc, mely bevaltan 30 mm szélesen, 300 mm
hosszUsagban, also és felsd lapjan 10 mm széles tolokaval szer-
keszthetd meg. Az egyik lap az alkohol, a masik az extrakt
értékének leolvasasara szolgal.

Minthogy 5%-nél alacsonyabb alkoholértékek nem igen
fordulhatnak el, legals6 pontul az alkoholskalan ez az érték
szerepelhet, legfels6 pontul pedig 14%, tehat az alkoholskala
9% terjedelemben valo felvitele biztosithatd. 1%-nak meg-
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felel6 hosszusagot 30 mm-nek véve a skala teljes hosszlsaga 270
mm. A (VIl/«) egyenletnek megfelelen a refrakcios tag (R)
egysége 1,524 térfogat % szesztartalmat képvisel, ami 45,72
mm-t tesz ki. A bor s(irliségéb6l szamitott additiv tag 1,0000 és
0,9900 s(iriség érték kozott 4,14 térf. % szesztartalmat képvisel,
igy ennek hossza 124,2 mm.

Az alkoholléc baloldali rogzitett részén az alkohol térfogat
% skala, f'obboldali ugyancsak rogzitett részén a refrakcios
skala foglal helyet, mig a toldokan a stiriseg értékei szerepelnek
a fentebb megadott hosszisagoknak megfeleléen gy, hogy a
bor alkoholtartalmdnak mutatéjaul a 0,9976 sdr(iségerték
szolgal. A szeszfokskéala és a refrakcidskala egymashoz vald
helyzetét az 1: 1,524 ardny szabja meg. Mind a szeszfok-, mind
a refrakcidskalat 0,1 osztassal kell ellatni. A slrségskéla osztas-
vonalai 0,0001 értékkel szerepelhetnek.

A léc hasznalata egyszer(. A leolvasott €s a 0 pont, valamint
az esetleges értékfaktor szerint korrigélt refrakcios ertékhez a
toléléc beallitasaval hozzaillesztjuk a tolokan 0,9976 s(irliség-
értéknek megfeleld, kilén megjeldlt vonalat, s ekkor a 15¢/15°-ra
korrigalt bors(rlség vonalaval egybeesd alkoholskalaérték meg-
adja a bor szesztartalmat térfogat %-ban.

A (VI1I1) egyenlet felhasznalasaval megszerkesztheté a bor
extrakttartalmat megad6 szamoldléc. E szerint a szeszegyen-

értéket az R— vy « A; az extraktegyenértéket az

R — E képlet fejezi ki, vagyis 1 A-nak 0,360, 1 E-nek 1,06

R felel meg. Az extraktléc is tolokaval ellatott, baloldali rogzitett
lapjan alulr6l kezd6d6 0,80—7,6 refrakcios skalaval (1 R — 40
mm), jobboldali rogzitett lapjan 1.00— 3.50 extraktskalaval
(1 E =42.40 mm), melynek kezd6 1,00 pontja a refrakcioskala
1,06 értékével egyezik. A szesztartalomskala a tolokara keril
0,0-t0l 14,00%-ig terjedG eértekkel, amelyen 1térf. % alkoholt
14,4 mm hosszusag képvisel. Mind a harom skalat tizedes osz-
tassal kell ellatni.

Ennek a lécnek a hasznalata olyképpen torténik, hogy a
mar ismert (az alkoholléc segitségével nyert) szesz térfogat %
értéket a tol6léc megfelel6 beallitasaval a lec baloldali refrak-
cioskalan a meghatarozott, korrigalt refrakcié értékkel egyezd
allasba hozzuk, s ekkor a toléka 0 vonala a jobboldali skalan
a bor extrakttartalmat jelzi g/100 ml-ben.
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Példa :

a 15/15°-0s areométerrel mért s(r(iség 18 C°-nal 0,9935,
az 1,10 skalafaktoru kezi refraktométerrel mért refraktométerrel
mért refrakcios érték borral 6,0, desztillalt vizzel 0,4 ;

Korrigalt s(ir(iség 0,9935 + 3 «0,00016 — 0,9940 ;

Korrigéalt refrakcié 6,0 —0,4 = 56, 56 11 = 6,16.

Az alkohollécen a kilon megjeldlt 0,9976 s(r(iségvonalat
a léc jobboldalan levé refrakcioskala 6,16 értékéhez illesztve,
a toloka 40-es vonaldnak megfeleléen a baloldali alkoholskalan
10,9 térf. % alkohol adddik.

Ezutan a szarazanyag 1extrakt) léc tolékajan levd alkohol-
skala 10,9 értékét a baloldali rogzitett refrakcioskala 6,16 érté-
kéhez illesztve a tol6ka 0,00 vonalaval egyezd érték a jobboldali
extraktskalan megadja a bor extraktartalmat : 2,13 g/100 ml.

A leirt eljarassal tajekoztato helyszinivizsgalatok gyors
és egyszer(i lebonyolitdsa valik lehetévé. A meghatarozasok
oly gyorsan végezhetdk, hogy megismétlésik sem jelent kulono-
sebb 1d6veszteséget. Rendkivil megkonnyiti az értékek kinyeré-
sét a szamolGléc hasznalata, mert a leolvasott slrlisegi és
refrakcids értekadatbol minden faradsag nélkul szinte masod-
percek alatt szdmolasi hiba nélkil érhetd el a kivant eredmény.
A refrakcids érték egyébként sokkal élesebben mutathat ra az
Osszetételbeli kilonbségekre, mint bérmelz mas meghataroz-
haté adat, ami helyszini vizsgalatoknal sokszor dont6en fontos
elényt jelent. Ami pedig a szamoldléc elkészitését illeti, az a
megadott Utmutatas és értekek figyelembe veételevel minden
kilonosebb nehézség nélkil megvaldsithato.
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NMPUMEHEHWE PYYHOI0O PE®PAKTOMETPA N APEOMETPA MPU
OMNPEAENEHNWN COAEPXAHWNA BKCTPAKTA U CMUPTA B CYXUX
BMHAX B HE/TABOPATOPHbIX YC/NOBUAX

3 JInHpHep
ABTOp 03HAaKOM/AET C OCHOBOI/ MeToAa MPUMEHEHUS PYYHOro petpakTo-
MeTpa W apeomeTpa npuW ONpeAeneHWM COAepXaHWA 3IKCTpakTa W cnupTa

B CYyXUX BWUHaX, a TakKXe 3HaKOMUT C BblYNCNEHNAMN pPe3ynbTaToOB Ha OCHOBE
NnonyyeHbIX AaHHbIX. [NA OTCTPaHEHUA CAO0XHOCTWM BblYUCNEHUA BO3IMOXHO
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NMPUMEHNTb CYETHYI0 NUHEWKY, CKOHCTPYUPOBAHHYI Ha OCHOBE OMNpejeneH-
HbIX 3aBUCKUMOCTeli. BbluMCNeHHble pe3ynbTaTbl, a TaKXe W MNoay4YeHHble
npu MOMOWM CYETHON /NMHEWKM [OCTATOYHO TOUHblE MNpU oOnpedeneHUn B
HenaGopaTopHbIX YCAOBUAX.

ANWENDUNG VON HANDREFRAKTOMETER UND ARAOMETER
ZUR ERMITTLUNG DES ALKOHOL UND EXTRAKTGEHALTES
VON TROCKENWEIN BEI UNTERSUCHUNGEN AN ORT UND STELLE

E. Lindner

Verfasser beschreibt die Grundlagen einer zur Bestimmung des Al-
kohol- und Extraktgehaltes von Trockenweinen geeigneten mit Hilfe des
Refraktometers und Ardometers durchfiihrbaren Methode, sowie die Aus-
fihrung der Bestimmung und Berechnung der erstrebten Resultate auf
Grund der mitgeteilten Zusammenhange.

Zur Beseitigung der Berechnungsschwierigkeiten kann auf Grund der
erwahnten Zusammenhénge ein Rechenschieber konstruiert werden. Die
berechneten, sowie die durch Zuhilfenahme des Rechenschiebers ermit-
telten Werte erwiesen sich bei an Ort und Stelle durchgefiihrten Unter-
suchungen in hinreichendem Masse von orientierender Genauigkeit.

USE OF PORTABLE REFRACTOMETER AND AREOMETER
FOR THE DETERMINATION OF CONTENT OF ALCOHOL AND DRY
SUBSTANCE OF DRY WINES AT INVESTIGATIONS ON THE SPOT

E. Lindner

The principles, the technique, and the calculation of results of a
method for the determination of the content of alcohol and dry substance
in dry wines are described, on the basis of data obtained with the use of
a portable refractometer and areometer on the spot. To eliminate calcu-
lations of a complicated nature, a slide rule may be designed on the basis
of the correlations found by the author. The results obtained by cal-
culations and with the use of the slide rule were in a good accordance
andt proved to be of an accuracy satisfactory at tests conducted on the
spot.

L’EMPLOI DU REFRACTOMETRE MANUEL ET DE L’AREOMETRE
AU DOSAGE DE LA TENEUR EN ALCOOL ET EN EXTRAITS
DES VINS SECS, EXECUTE SUR LES LIEUX

E. Lindner

Les principes des méthodes pour dosager la teneur en alcool et en
extraits des vins sees, en y employant le refractométre pour des maté-
riaux sees et l’aréométre, y sont rapportés par l’auteur, ainsi que I’exé-
cution du dosage mérne, puis le calcul des résultats désirés, rendus pos-
sible par les rélations. Pour éviter les désagréments du calcul, une regle
a calcul, & base des rélations décrites, peut se faire construite. Les
résultats obtenus par calcul ainsi que par le regle & calcul, semblent
d’etre d’une exactitude suffisante pour des déterminations sur les lieux.
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A hus szdveti Osszetétele és mindsége
kozotti 0sszefuggések. 1.

SZEREDY IDA ES KOLTAI AKOSNE
Konzerv-, Has- és Htéipari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1956. augusztus 21.
Osszes kotészovet-tartalom meghatarozasara alkalmas eljaras ismertetése.

A his szOveti dsszetétele kozelrdl érdekli az ipart és még
kdzvetlenebbil a fogyasztét. Az ugyanis alig vitathat6, hogy a
hust alkotd szdvetek mindsége és egymashoz viszonyitott meny-
nyisége befolyasolja nemcsak a nyers his érzékszervi tulajdon-
sagait, azaz élvezhet6ségét, hanem iﬁari felhasznalhatosagat is.

Ha a szorosabb értelemben vett hdsnak a felépitésében sze-
repl6 szovetfelesegeket szamitasba vesszUk, L'Jg?/ magan az izom-
szoveten kivll a tamasztd szoveti elemeket kell, mint a hds mi-
néségét befolyasold tényezbket emliteni. A kotészovet maga, a
kollagén és elasztin kilonb0z6 aranyd keverékébdl all. A lathato
kot6szovettél megtisztitott his sem all tisztdn izomszovethdl,
mert tobb-kevesebb laza kot6szovet szovi at. A fiatal allat izom-
sejtjei rovidebbek, vékonyabbak, sejthartyajuk, a szarkolemma
finom. Az id6s allat, még inkadbb a fizikai munkara fogott allat
izomsejtjei hosszabbak, vastagabbak, a sejthartya is erésebben
fejlett. Minél tobb és minél durvabb felepitési a kotGszovet és
minél hosszabbak és vastagabbak az izomsejtfalak (szarko-
lemma), anndl szarazabb, szivosabb és élvezhetetlenebb lesz a
his. Ezek a tulajdonsadgok a szakitasi szilardsag fokozddasat, a
raghatdsdg csokkenését jelentik. A tiszta izomszdvethez képest,
a his min@ségét ebben az emlitett iranyban nemcsak a koté-
szovetek hatarozzak meg, kisebb mértékben az enzimek, savak
és mas hatasok is hozzajarulnak a hus jellegének kialakitasa-
hoz. Altaldban a k&t6szOvetben szegényebb hdst mindségileg
jobbnak iteljik, mint a kétészovetben gazdagot.

A kotoszovetek minGségi és mennylségi viszonyai természe-
tesen befolyésoljdk a has bioldgiai értékelését is; tudvalevd
ugyanis, hogy a kotdszovetek nemcsak rosszabbul emészthetok,
hanem fehérjedllomanyuk, az izomszovetéhez képest, szegé-
nyebb aminosav 0sszetételiik miatt Iényegesen értéktelenebb is.

Valamely hasféleség fogyasztasa soran a szag- és szinhatas
mellett az els6 érzékszervi benyomas annak puhasaga vagy ke-
meénysége, illetbleg, ragéssagéara vonatkozik. igy érthetd, hogy
igen nagy szammal jelentek meg kozlemények, melyek a hus
puhosaganak objektiv mérésére alkalmas eljarasok kidolgoza-
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sara vonatkoznak. Mitchel és Hamilton és Haines (1, 2), vala-
mint MacKentosh és munkatérsai (3) és masok megéllapitésa
szerint, a hds puhasagat tényelegesen a kotészdveti, nevezetesen
a kollagen eés elasztikus elemek minGségi és mennyiségi viszo-
nyai hatarozzak meg, ellentétben a korabbi felfogassal, misze-
rint a hds puhasagat pusztan a has érési folyamatainak helyes,
vagy helytelen vezetése befolyasolja, ami a husban levé szén-
hidratok lebomlasat kovetd enyhe savanyodasra, talan legéatfo-
gobban kifejezve, az izomszdvet kell6 mértékii autolizisére ve-
zethetd vissza. Mig nyers, vagy nagy darabos hasnal a Wolod-
kevich (4), Warner (5), Tressler és munkatarsai (6) altal szer-
kesztett mliszerekkel — melyek a penetrométerek elvén, vagy
a_tényleges vagasi ellenallas merésén alapulnak —, a fizikai
vizsgalat elégge megbizhat6, jol ismételhet6 eredményeket ad,
addig a darabolt husok esetében a kot6szovetek mennyiségi
meghatarozasara csakis kémiai eljaras johet szamitasba.

A szdvettani vizsgalati modszerek, melyek azon alapulnak,
hogy a kollagén és az elasztin orceinnel és rezorcinnal maskép-
pen festédik, inkdbb a kotészovetek szerkezetére ad felvilagosi-
tast, nem azok mennyiségére.

Mi egyelGre a kémiai vizsgalati eljarasokat tettik 6sszeha-
sonlité vizsgalat targyava, kilénos figyelmet forditva arra, hogy
az eljaras alkalmas legyen olykor nagy zsirtartalmua toltelékes
hentesaruk koétészovet tartalmanak (a flaxninak) meghataroza-
sara is. Erre tobbek kozott azért is szukseg van, mert egyes szab-
vanyok a téltelekben levé durva kotészovet-mennyiségere neézve
el6irasokat tartalmaznak. Az eddig ismert modszerekkel ilyen
esetekben a kot@szovet tartalom megbizhatd megéllapitasa ne-
hézségekbe Utkdzott.

Az ismertetendd eljarasok mddositasaval sikertlt olyan el-
jarast kidolgozni, mely alkalmasnak latszik ugy a darabolt nyers
hasok, mint a toltelékes hentesaruk kotdszovet-tartalmanak,
megallapitasara s igy a husnak, illet6leg a kérdéses készitmény-
nek a szébanforgd vonatkozasban vald mindsitésére.

A kotdszovet mennyiségének meghatarozasara tébb maod-
szer ismeretes, melyek eg?/ részének inkdbb csak tudoményos
értéke van, mert bonyolult berendezést és hosszi munkaidét
igényel. Ilyenek a Neuman, Milan és Logan (7), valamint Lam-
pit, Baker és Brown (8) &ltal kidolgozott modszerek, melyek
azon alapulnak, hogy a zsirmentes szarazanyagh6l az izomfe-
hérje kioldasa utan, a kollagént autoklavozéssal gelatinna ala-
kitjak s l](};]y a vizoldhat6 zselatin, mint az oldatlan maradt elasz
tin savas hidrolizise utan, meghatarozzak azoknak hidroxiprolin
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tartalmat. Vannak a gyakorlat szaméra is hasznalhat6 eljarasok,
ilyen pl. a Lindner és Patschky (9) altal médositott Striegel-féle
maodszer (10), amelynél a gelatinna alakitott kollagént csersav-
val kicsapjak és meghatarozzak a csapadék nitrogéntartalmat.
Az eljaras hibaja, hogy csak a kollagén mennyiségét hatarozza
meg s féleg borju- és marhahls esetén okoz hibat, melyeknél
lényeges elasztintartalommal is kell szamolni. Ugyancsak gya-
korlati célt szolgl a Grau és Hamm (11) altal kidolgozott enzi-
mes kotGszovet meghatarozas, mely a kollagén és elasztin egyut-
tes mennyiségét hatarozza meg. A két eljaras dsszehasonlitasara
vegzett vizsgalataink eredmenye alapjan, magunk ezt az utobbi
modszert itéltik egyszer(ibb, gyorsabb és kielégit6 eredményt
addé mddszernek.

Az eljaras lényege a kdvetkezd: 19 gyakorlatilag zsirmen-
tes daralt hast 10 ml vizzel szuszpendalunk 3 éra hosszat 30
Ce°-on el6duzzasztjuk, majd 10 ml 0,2% pepszintartalmd n/10
s6savval emésztjik 4 éra hosszat szintén 30 C°-on; ilyen koril-
mények kozott van az izom- és kot@szOvet emésztédese kozott
a legnagyobb kilénbség. Az oldatlan részt szaraz red6s papiron
szlrjuk. A sziredék bizonyos részéhez trikldrecetsavat (15%-0s)
adunk, a csag)adékot centrifugaljuk, mossuk (8%-os triklorecet-
savval), majd elroncsoljuk és meghatarozzuk a N tartalméat. Ha
a triklérecetsavas csapadék N tartalma az ossz N%-aban Kife-
jezve: B; a %-o0s kotészovet E a kdvetkezd egyenlet alapjan sza-
mithato: B

E - 105,2 - TS?Q_

A zsirtol megtisztitott hisra vonatkoztatottan a Grau és Hamm
altal kozolt ertékekkel azonos eredményeket kaptunk, ellenben
zsiros nyershus és huskészitmények (kolbasz, szalami) vizsga-
latdra a mddszer nem alkalmas.

Tobb kutaté a kollagén és elasztin hig lugban val6 oldha-
tatlansagat hasznélta fel a kot6szovetnek az izomszovettdl vald
elkulonitésére. igy Lilienthal és Zierler (12) a nem kollagén
N-t hatarozta meg 0,05 n laggal oldva. Lowry, Gilligan és Ka-
terssky (13) a nem kollagén N-t n/10 luggal tavolitotta el szoba-
hén. A maradék (kollagen -f- elasztin) vizes autoklavozasa utan
a gelatinna alakult kollagént lesz(rik, szaritas utan mérik az
edényben maradt elasztint, majd az Ures edény salyat. Az elsé
két mérés adja a kollagén sulyat, a masodik és harmadik mérés
mérés kiulonbsége pedig az elasztin sulyat. Meg kell jegyezniink,
hogy mindkét modszernél hibat okoz a lugos kezelés, mert a
kotoszdvet is oldodik kis mértékben a hig lugban.
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Ha azonban meghatarozzuk a koétGszovet hig lugban vald
oldhatosaganak tényezoit — igy a I0g tomenységének, a Ilgos
kezelés idGtartamanak, az apritds fokdnak, a tarolds és a fa-
gyasztds hatdsanak, a hémérsékletnek és a szdvetekben levd
zsir mennyiségének befolyasat, valamint a kotészovet mindsé-
gének hatasat —, Ugy aranylag gyors és egyszerli modszert nye-
runk a kotGszovet-tartalom meghatarozasara. [Ezen tényezOk
ismeretében modositva az eljarast, alkalmasnak mutatkozik a
his es blskeszitmények mindsitésere és a gyakorlati, tehat az
Uzemi és az ellen6rz6 laboratoriumi igényeket is kielégitené.
- Vizsgalati modszerlinket roviden az alabbiakban ismertet-
juk:

A vizs?élandc') anyagot 2 mm-es tarcsan kétszer ledaraljuk,
kalon Ggyelve arra, hogy a késre csavarodott, féleg két6szovet-
tartalmd, inas maradékot Osszegydljtve olloval felapritsuk és a
tébbi daralt hashoz keverjik. A gondosan egyenl@sitett minta-
b6l 2—2,5 g-ot mériink be ossz N meghatarozashoz. A kétdszo-
veti N meghatarozashoz pedig 1 g vizsgalati anyagot mérink
100 ml-es lombikba, 50 ml 0,05 n lagot adunk hozza, feltdltjik
jelig, tObbszori 6sszerazds kozben 24 dra hosszat hagyjuk allni
szobahémersekleten, majd szdrjik. A szliredékbdl 50 mi-t (0,5 g)
elroncsolunk és Kjeldahl szerint meghatarozzuk a Iigban oldo-

dott N mennyiséget.

100 ----14gPan O'dr:\laté N 106 = Kkotdszovet N az 8ssz N-Jo-aban.

0SsZ.
Tehat minddssze két N meghatarozas elegendé a kot6szdveti N
szazalékos megallapitasahoz.

A kovetkez6kben a kot6szovet hig lagban valé oldhatdsa-
gat befolyasold tényez6k hatasat vesszik sorra.

1 Megvizsgaltuk, hogy a lig koncentracio valtoztatadsa mi-
lyen mértékben befolyasolja a két6szovet Iﬂ?ban val6 oldhato-
sagat. Az eredményeket az I. tablazatban foglaltuk 6ssze.

I. tablazat

A hasznalt lug téménysége és a ligban oldhatatlan kot6szoveti
N mennyisége k0zotti 0sszefliggés

Lag toménység ! Ossz. N Lugoldhaté N Kotészovet N az
n/ mglg mglg 0ssz. N % -édban
0,01 n 59,1 20,6 65,14
0,05 59,1 20,6 65,14
0,1 59,1 20,6 65,14

0,5 59,1 22,6 61,4
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Amint a tablazatbdl lathato, 0,1—0,01 n ligkoncentracio kozott
a kotdszovet lugoldhatésaga nem valtozik, azonban 01 n lug-
koncentrécid felett az oldhatosag né.

2. Azonos (0,05 n) lugkoncentracio mellett a has lagos ol-
dasanak id6tartamat valtoztatva, az eredményeket a Il. tablazat
adja.

Il. tablazat

Azonos lagtoménység mellett az idétartam és a ligban oldhatatlan
kotdszoveti N mennyisége kozti 6sszefliggés

id6 Ossz. N Lugoldh. N Kotdszovet N az ossz.
6ra mglg mg/g N %-aban

20 45,3 23,45 48,24

30 45,3 23,73 47,6

48 45,3 24,5 46,0

A 1l. tablazat adataibdl jol lathatd, hogy a lugos oldas id6tarta-
manak novelésével a kotészovet oldhatdésaga lényegesen nem
valtozik; a 20 6ra helyett, 30 orai &llas utan a nyert kotészovet-
tartalom csokkenése 1,2%, vagyis 24 drai allas helyett 22 oraig,
vagy 26 oraig tartd lagos allas esetén legfeljebb + 0,24% hibat
kovetlink el.

3 Feltehetd volt, hogy a kotészovet apritdsanak foka befo-
lyassal van a lGghan val6 oldhatosagra, vagyis, hogy a finomab-
ban apritott, gondosabban el6készitett mintaban mas eredményt
kapunk, mint a durvan apritottban. E kérdés tisztazasara ser-
téscombbdl szarmazd vastag kotOszoveti b()'nKét apritottunk K-
16nb6z8 méretli darabokra és meghataroztuk lugban val6é old-
hatosagukat (lasd a Ill. tablazatot).

1. tablazat
Osszefliggés a kotGszovet aprittsi foka és lagoldatosiga kozott

A vizsgalt kotészovet 0ssz. N Lagoldh. N i Kotészov. N az
apritasdnak mértéke mg'g mglg 6ssz. N % -aban

1 x 1cm lapok (3 db/g) 77,0 4,0 95,0
05x0,5 (12 db/g) 77,0 4,9 93,6
02x02 , (52 db'g) 770 5,6 92,73
0,Ixo,I ” (203 db/g) 77,0 6,3 91,8
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Az eredmeények |% azoltak felteveslinket, mert az apritas foka-
val, ha kis mértékben is, de n6 a kétoszovet lugban val6 oldha-
tésagLa Az 1,0X 10 cm lapokhoz képest a 01 X 01 cm-es la-
pocskak Iugoldhatosaga 3,2%-kal nd, ezért a wzsgalatoknal
mindig azonos apritési fokkal kell dolgozni.

4. Kivanatosnak latszott megvizsgalni, hogy az eljaras
tossagat vajon mennyire befolyasolja a vizsgalati anyag véaltozo
zsirtartalma. E célbol megallapitottuk a zsirmentes, szinhds, a
szalonna és izom- és zsirszovetmentes kotGszovet lugban nem
oldddé részét, majd ezek kilonbdz6 aranyu keverékének lugban
nem oldédo kotészoveti nitrogénjét. Az eredmenyeket a IV. tab-
lazatban foglaltuk oOssze.

IV. tablazat

A zsirtartalom valtozasa és a ldgoldhatatlan kotészovettartalom

mennyisége kozotti dsszefliggés

. . . . Kotészév. N az ossz. N
Vizsgalandé anyag Ossz. N Lagoldh. N % -ban

Osszetétele mgg mglg
taléalt szamitott

100% marhahs 33,0 31.7 4,0

100% szalonna 4.48 1.61 64,0

100% kotészovet 84,0 6,88 91,8

20% sz + 20% Kk + 60% h 37,5 21,7 44,0 44,5

20% sz + 40% k + 40% h 47,69 16,31 65,8 66,9

40% sz + 20% Kk + 40% h 31,79 15,4 51,6 53,4

50% sz + 10% k + 40% h 23,84 14,56 39,0 40,2

sz = szalonna, k = kotGszovet, h = hus.

A fenti eredményekbél lathatd, hogy a zsir jelenléte nem befo-
lydsolja szamottevfen a kotdszovet lagban valé oldhat6sagat.
Megjegyzendd még, hogy zsirtartalmd mintdk esetén, a bemért
vizsgalandd anyagot elGszor langyos vizzel szétrazzuk, majd le-
hitjuk s csak aztan adjuk hozza a lGgot. Ez azért sziikséges,
hogy a lug jobban hozzéaférhessen az izomszévethez és hogy a
hémérséklet valtoztatasdval meg ne noveljuk a kétészovet lug-
oldhat6sagat.

pon-

5. A hémérséklet valtoztatasaval 20 C°-rél 40 C -ra a kotd-

szOvet lagban val6 oldhatésdga az V. tablazat adatai szerint
valtozik.
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v. tablazat
A hémérséklet valtoztatasanak hatasa a kot6szévet lugoldhatésagara

Hémérséklet Ossz. N Lugoldhaté N Kotészoveti N az
c° mgl/g mg./g 0ssz. N % -aban
20 35,68 18,9 47,0
40 35,68 19,95 44,1

Mint varhatd volt, a h6meérseklet emelkedésével né a kdtészovet
lugban valé oldhatbsaga, vagyis minél alacsonyabb hémérsék-
leten dolgozunk, anndl kisebb az oldas okozta kotOszdvet vesz-
teség.

6. Feltehet6 az is, hogy a tarolas (illetve h(t6tarolas) folya-
man a szénhidrat- és tejsavtartalom valtozasa, illetve a foko-
z0do autolizis hatdsdra megvaltozik a kotdszovet lagban vald
oldhatésaga. E célbol megvizsgaltuk az izom- és zsirszévetmen-
tes kotGszovet, a szin-hds és a hus-kotdszovet keverek lugold-
hatésagat a tarolas folyaman (lasd VI. tablazat).

V/. téblézat
A tarolas id6tartama és a lagban oldhatatlan koétészovettartalom kozti
Osszefliggés

B . S . . . Ossz. N Lugoldhaté N Kotészovet N az

Vizsgalat ideje Vizsgélandé anyag maglg malg 0ssz. N %-aban
1 nap Sertés combhajlitd 77,0 6,1 92,0
7. kot6szovet 80,6 6,65 91,8
14 " 84,0 6.8 91,9
1 nap 30% kotészovet- 36,9 23,45 36,7
2 tartalma has 36,9 23,45 36,7
4 36,9 23,31 36,9 .
7 36,9 23,15 37,2
9 36,9 23,1 37,3
1 nap Marhahs 36,3 32,55 10,5
14 36,6 32,58 10,5

A vizsgalati eredményekbdl Kitlinik, hogy sem a tarolas, sem a
fagyasztas alatt a kotGszévet minGségében tortént esetleges val-
tozas nem valtoztatja meg a lagoldhatatlan kétészévet mennyi-
séget.
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7. Azt is tisztdzandonak tartottuk, hogy a kilénbdzé allat-
fajtak, illetve a tdjanatomiailag kilonbdzd helyekrél szarmazd
kotdszovetek lugban vald oldhatésaga tekintetében van-e elté-
rés. Ebbdl a célbol kilonbdz6 korl sertés és szarvasmarha kot6-
szOveteit hasonlitottuk 6ssze. Az eredményeket a VII. tablazat-
ban foglaltuk &ssze.

VII. tablazat

Kilénb6z6 kort szarvasmarha és sertés kotészoveteinek lagban valo
oldhat6saga

Kbt8sz6vet mingse Ossz. N Lagoldh. N KbtﬁszbvetNN
otészovet mindsége ma/ h az ossz
9/9 ma’g % -dban
Karaj kiilesejét borité kotészovet... 64,4 7,28 88,7
4 Nyakin 61,6 7,35 88,0
(¢} lzomkorili kot6széveti hartya 35,84 0,38 74,0
Lapockacsontra fekvé kotészovet 72,52 15,4 78,9
lzomkozti laza kot6szovet .. 74,5 8,05 89,2
Tarkészalag lemezes része 77,4 7,0 90,9
-n Tarkészalag lemezes része .. 77,0 7,7 90,0
5 lzomkorili kotészoveti hartya . 54,6 4,06 92,57
Izomkérili kotészéveti hartya (perimisium) ... 54,6 4,4 91,8
°
< ARG
= Lé&bin 53,2 3,0 94,3
=
VA Combhajlité izmok inszovete .. 77,0 5.6 92,7
,£ Combhajlité izmok inszovete .. 80,0 6,65 91,8
;! Combizmot borité kotészovet.. 54,6 4,81 91,12

A VII. tablazatbél lathatd, hogy kifejlett szarvasmarha és ser-
tés tajanatémiailag kulonbdz6 helyeirdl szarmazd kotészovetek
0,05 n lugban val6 oldhat6saga kozel egyforma: 8—11%; a bor-
jué és malacé lényegesen nagyobb. Minthogy az ipar atlag ki-
fejlett allatok hdsat dolgozza fel s ezek lagoldhatdsaga atlag
10%, ezzel szamolva nem koévetink el nagy hibat.

8. Véqll az eljaras hasznalhat6saganak eldontésére vizsgal-
tuk kuloénbdzd aranyl izom-kotészovet keverékekben a lagban
oldhatatlan kot8szOvet mennyiségét. A vizsgalatokhoz lathatd
intdl megtisztitott borji-, marha-, illetve sertéshushoz, kulén-
boz6 szazalék, gyakorlatilag izom- és zsirszévetmentes kotészo-
vet anyagot képviseld, apritott borju, marha, illetve sertés in-
szOvetet adva, megallapitottuk a luagoldhatatlan kot6szovet
mennyiségét az ossz N szdzalékdban. A vizsgalat eredményeit a
VIII. tdblazatban foglaltuk 6ssze.



VIII. tablazat

A szinhGshoz adott inszdvet sulyszazaléka, illetve ossz N szazaléka és

A hiashoz adott
kotszovet
mennyisége

20
40
60
80
100

9 e [T

20
40
60
100

8 th

20

0 60
80
100

" NosszN
su'y /0 %-aban

25,7
48,2
67,9
85,4
100,0

33,0
56,8
74,8
100,0

34,67
58,43
75,7
88,8
100,0

Ossz. N

mg

39,5
42,2
453
48,2
51,1
54,6

36,6
43,84
50,97
58,15
72,5

36,4
46,14
54,76
63,4
72,0
80,0

Lugoldha-
tatlan N

mgl/g

3,45
12,34
21,85
30,84
42,3
50,2

3,66
13,84
25,07
35,55
57,10

3,64
17,44
30,43
45,41
59,95
73,35

Husban levé
kotszovet
mglg

3,45
2,76
2,07
1,38
0,68

3,66
3,0
2,3
1,53

3,64
2,91
2,18
1,45
0,73

Husban lev6 koté-
szévet + hozza
adott in ligoldhatat-

a lagban oldhatatlan rész N tartalma kozti dsszefliggés

A hashoz adott in
szovet ligoldhatatlan
N-je az ossz. N

lan N-je az ossz. % -4ban
% -dban
8.74 0
28,6 22,52
48,24 43,6
64,0 - 61,1
82,78 81,4
91,8 91,8
10,5 0
31,6 24,7
49,2 44,6
61,2 58,6
78,9 78,9
10,0 0
37,8 31,4
57.41 51,4
71,63 69,3
83,0 82,2
91,8 91,6

A tablazat adataibol jol kitlinik, hogy a kisérletekhez hasznalt,
lathatd int6l megtisztitott hdasmintdk, még mindig elég nagy

1- dba

mennyiségl  lugold-
hatatlan kot6szovetet
tartalmaznak. Ezt a
kotdszovet-tartalmat
izom- és zsirszdvet-
mentes kotdszovet
hozzaadasaval no-
velve, a suly széza-,
Iék aranyanak meg-
feleléen n6é a lugban
oldhatatlan kot6szo-
vet szazaléka is.
Ugyanezeket az ada-
tokat grafikusan ab-
razolva (1. abra).
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lathatd, hogy a gorbek kezddpontja ahus kotOszovet-tartalmatol
fuggGen véltozik, a gorbe menete a minta viztartalmatol flgg, a
gorbe végpontja pedig annal jobban kozeliti meg a 100%-ot,
minél kevésbé oldddik a kotészovet hig lugban. Ha azonban a
hishoz adott kotészévet mennyiségét nem suly-szazalékban, ha-
nem az ossz N szazalékaban fejezziik ki és a mért lugoldhatat-
lan kot6szovet mennyiségébdl kivonjuk a husban levo kotészo-
vet mennyiségét, nulla pontbdl kiindulé egyeneseket kapunk,
melyek flggetlenek a hus viztartalmatol és az allat fajatdl, csak
a kot6szovet lagoldhatésagatol fliggenek (2. abra).

Minthogy kisérleti adataink szerint a kifejlett allat kot6szoveté-
nek lugoldhatosaga kozel egyforma (kb. 10%), ezzel szdmolva
nem kovetlnk el tal nagy hibat.

A meghatarozas pontossaganak ellenérzésére még a kovet-
kez6 kisérletet végeztiik: kilon-kilén 0,2, 04, 06, 08, 10 g
apritott inat mertink be 100 ml-es mér6lombikokba és megha-
taroztuk a lagban oldhatatlan kot6széveti N mennyisegét;
ugyanigy a 02, 0,4, 0,6, 0,8, 1,0 g his lagban oldhatatlan kotd-
szovet-tartalmat is meghataroztuk. VVégul megallapitottuk a ki-
I6nboz8 intartalmu (0,2, 04, ...) his-inkeverék kotGszovet-tar-
talmat. A mért és szamitott adatokat az alabbi, IX. tdblazatban
foglaltuk oOssze.
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IX. lablazaf

Hus, in és has - in keverék mért ligoldhatallan kétészovettartalma 6ssze-
hasonlitva a szamitott értékekkel

Hus + in keverék

Bemért Kot Lagoldhatatian _ Hasbol lagoldhatatlan
emert kot- Kot6sz6V. Bemért hus lagoldhatatlan Kot6sz6v. tar-
szbvet mg N/100 ml kotgszov. talma az ossz
mg N/100 ml N % -aban

g/100 mg N/ . szémi- g/100 mg N/ . szami- 3 szami-
ml 100 m - Mert tott ml 100 ml meért tott mért tott
0 0 0 0 1,0 34,72 2,32 2,36 6,7 6,8
0.2 16,8 14,9 15,4 0,8 27,77 1,99 19 38,97 38,81
0,4 33,6 30,45 30,84 0.6 20,83 1,63 1,41 58,93 59,2
0,6 50,4 46,0 46,27 0,4 13,89 1,09 0,94 73,25 73,43
0,8 67,2 61,6 61,69 0,2 6,94 0,39 0,49 83,62 83,86
1,0 84,0 76,95 77,11 0 0 0 91,61 91,8

A tablazat adatai azt igazoljak, hogy modszerink jol reprodu-
kalhaté a gyakorlat szdmara elegendd pontossagu eredményt
szolgéltat.

A kovetkez6, X. tablazatban mddszerink gyakorlati alkal-
mazhatosagat mutatjuk be neéhany nyershus és huskészitmeny
kotészovetl tartalma és mindsége kozti dsszefliggés feltlintete-
sével.

X. tablazat

Kotdszoveti nitrogén mennyisége huspépben és tdltelékaruban.

R . L 6ssz N Lagoldh. N Kotészov. N az

A vizsgalt készitmény malg malg 6ssz. N % -aban
1 Préad 25,45 20,3 20,3
I. Prad 21,5 178 17,5
Il. Prad 21,56 15,4 28,6
Csemege szalamipaszta (kizarélag sertéshis) .. 26,43 23,45 11,2
Csemege szalamipaszta (kizardlag sertéshas) .. 25,36 21,94 13,5

Csemege szalamipaszta (sertéshis 20% marha-

hassal) 24,5 20,16 16,8
Téliszalami 29,1 27,02 7.2
Téliszalami 29,12 25,6 12,2
Csemegeszalami 31,3 28,0 10,5
Csemegeszalami 34,7 30,1 133
Csemegeszalami 40,5 34,3 14,5
Csabai paprikaskolbasz 24,36 21,5 12,35
Csabai paprikaskolbasz 22,5 18,2 19,0
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A fenti téblazat kisszamu vizsgalat eredményét mutatja,
végsé kovetkeztetést levonni nem lehet bel6lik. Mindenesetre
lathaté, hogy a hlstzembdl szarmazd 1l. osztalyd pép kotészo-
vet-tartalma jelent6sen tobb, mint az I. osztalyu pépé. A kiza-
rolag sertéshissal készilt csemegeszalami és téli szalami értékei
kozel egyformék, ellenben a marhahust is tartalmaz6 csemege-
szaldmi kotbészovet-tartalma észrevehetéen nagyobb. Az ugyan-
azon Uzembdl szdrmazd két csabai szaldmi kotOszovet-tartalma
kozti nagy kulonbség, ami szemmel is lathatd volt, arra enged
kovetkeztetni, hogy vagy nem egyforma 6sszetételli (marhahus
%), vagy lényegesen rosszabb mindségli anyagbol keszilt.

A nyers hus, vagy huskészitmények kotGszovet-tartalma
alapjan tortén6 mindsitéséhez nem elegend6 a megfelel6 maéd-
szer Kidolgozasa, hanem ismerniink kell a kulénb6z6 fajtaja,
korl és taplaltsagu allatok tajanatomiailag kilonbozo helyeirdl
szarmazd izomcsoportjainak kotészoveti N tartalmat. Err6l, va-
lamint a kot6szovet kollagén és elasztin tartalma és a ragdssag
kozotti dsszefliggésré6l munkank Il. részében fogunk beszamolni;
hasonloképpen az irodalmi ismertetést is ott fogjuk kozolni.
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Gyors modszer tejek fekalis szennyez6désének
megkdzelité pontossagu kémiai meghatarozasara

KAFFEHR BELA
Vas megyei Koézegészségligyi Jarvanyiigyi Alloméas, Szombathely
Erkezett: 1956. szeptember 20.

Vizsgalataink célja olyan eljaras kidolgozasa volt, melynek
segitségével a tej fekalis szennyezettségének mértéke révid id6
alatt — a viszonylag hosszabb 1d6t igénybe vevé bakteriologiai
eljarasok megkerulésével — hozzavet6legesen meghatarozhato.
llyen modszernek a gyakorlatban szamos helyen — igy a kol-
lektiv élelmezések, korhazak, csecsemd@otthonok, de az ipar
ellenérzésében is — jelentésége lehet.

A fekalis szennyezddés indikatoraként az eddigi gyakorlat
az E. colival val6 szennyezettséget alkalmazta. Bar egyes szerzék
ennek az allaspontnak a helyességét vitatjak, vizsgalataink soran
az E. coli biokémiai aktivitasdn alapulé gyors meghatarozasra
torekedtink. Az E. coli biokémidjat tobbek kozott Auber és
munkatérsai tanulményoztadk behatéan. Szamos kozleményben
targyaljak az E. coli nitrat redukalo képességét, a folyamatért
felel6s enzym-rendszer Osszetevlit és reakcio-mechanizmusat.
1,2 3
( A )szennyezettség mértékének megitélésére vizsgalataink-
ban a nitrat redukcios képessegét vettiik alapul. Ennek a tulaj-
donsagnak a tejvizsgalatban valé alkalmazasat tobb szerzé ja-
vasolja. (4, 5) Az alapvetd kérdés a reakcié specifitdsa volt.
Egyes baktériumok redukcios képessege kozismert és a klasz-
szikus tejvizsgalati modszerekben is alkalmazast talalt. Meg
kellett vizsgalnunk, hogy a tej normalis mikroflérajat képezd
mikroorganizmusok (6, 7.) hogyan viselkednek adott Kkisérleti
koriilmények kozott nitrattal szemben. Irodalmi adatok szerint
a tejben el6fordulé szamos baktérium képes nitradtnak nitritté
val6 redukalasara. (8, 9) Ezeknek nagy részét azonban mar
eleve ki lehetett zarni. Egyrészt azért, mert a kisérlet korilmé-
nyei igen tavol allnak az illet6 mikroorganizmusok optimalis,
életviszonyaitdl, masrészt a redukci6 nem all meg nitrit sta-
diumban, hanem ammoénidig, nitrogénoxiddkig, s6t elemi nitro-
génig fut le. (8, 9) A kisérlet korulményei ideélisnak tekinthe-
tok az E. coli szaporodasa szempontjabdl. (Alacsony pH, 35—37
C°.) igy vegyes flora esetén — a gyakorlatban mindig ilyennel
kell szamolnunk — az E. coli a szaporodas soran uralkodéva
vélik. A tej normalis mikroflorajanak nagy részet alkoto termo-

4 49



fii baktériumokat a viszonylag alacsony inkubacios héfok miatt
nem kellett tekintetbe vennlink. Ezt alacsony héfokon kezelt
tejekben végzett nitrat-redukciés kisérletek is igazoltak. Mas
—e bazikus kozeget kedvel6 — baktériumok, mint pl. a proteus
vulgaris, a kozeg alacsony pH-ja miatt estek kisebb sullyal sza-
mitasba. Tobb szerzé targyalja a tejekben gyakran el&fordul6
Eroteus, bac. subtilis és pseudomonas csoport nitrit-redukcios
epessegét, melynek eredményeképpen nitrogén-oxidok es elemi
nitrogen keletkeznek. (10, 11) Vizsgalataink soran proteussal,
pyocianeussal és mesentericussal mesterségesen szennyezett
steril tehéntejen végeztink nitrat-redukcios probakat. Az 0ssz-
baktérium- és coliszamokat az Allomés bakterioldgiai osztalyan
Jandy az élelmiszerbakteriolégiai gyakorlatban hasznalt méd-
szerrel hatarozta meg. Ugyancsak 0 végzett kontroli-vizsgala-
tokat a modell szennyezésre kertild steril tejekkel is. Neki ez-
aton mondunk koszonetét.

Nitrat-redukciot csak a proteus vulgarissal szennyezett tej-
mintakban kaptunk. A proteus okozta redukcié mértéke a 0—100
kozotti coliszamnak megfeleld redukcids értékkel egyezett, ami
tekintettel a 800 milliés proteus csiraszamra, elhanyagolhatd
értéknek vehet6.

llyen megifontolésok alapjan varhat6 volt, hogy a reakcio
aspecifitasa ellenére is, a gyakorlatban egyértelmi eredménye-
ket szolgéltasson. A mddszer gyakorlati kiprobalasa céljabol a
nitrat-redukcids probat 123 tejmintan végeztiuk el. A tejmintak
kilonboz6 nyers és hokezelt tejek kozil kerultek Kivalasztasra
oly modon, hogy lehetbleg a kilonb6z6 szennyezettségi foku
teJek azonos aranyban szerepeljenek. Az inkubacios id6_kezde-
tén minden mintabdl meghataroztuk szabvéanyos bakterioldgiai
vizsgalattal a coliszdmot. A vizsgalatsorozat igazolta az elmé-
leti megfontolasokat. A kapott coliszamok szerint hat csopor-
tot alakitottunk ki. (100 alatt, 200—5000, 5000—50 000, 50 000—
500 000, 500 000—21000 000, és 1000 000 felett) Az egyes cso-
portokra es6 redukcids értékek atlagat az I. tablazatban adjuk.
A redukcidés értékek szérasa — a bakteriologiai eredményekre
vonatkoztatva — nem ad egészen megbizhatd képet. Vonatkoz-
tatasi adatnak a meghatarozasa maga is nagy szOrast mutat és
hibaja természetesen ndveli a nitrat-redukcios médszer hibajat.
A mddszer pontossaga ezenkivil a coliszdmok egyes csoporto-
kon beliili eloszlasanak is a fliggvénye. Maganak a két bioldgiai
reakcionak egybevetese is mutat szikségkeppen ingadozasokat
szamos, meég tisztazatlan tényez6 kovetkeztében. igy kulonbsé-
gek adddnak az egyes torzsek enzym-aktivitasaban, szaporodasi
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reductios érték

l. tablazat

. . Redukcios Vizsgélatok Kozépérték

Coli szam értek szama kozéphibaja
100 alatt 0,65 20 0,24
100—5000 2,23 26 0,60
5000—50 000 4,52 27 0,77
50 000—500 000 5,40 22 0,42
500 000— 1 MillIGIG oo 7,58 16 0,92
1 millié felett 8,02 12 0,98

sebességében sth. Befolyassal lehet a redukcid intenzitasara
egyes torzsek eléregedese, milieu hatas valtozasa és ervényesi-
lese is sth. Elelmiszerekbdl kitenyésztett colitdrzsekkel végzett
szennyezési probak ezeket aladtdmasztani latszanak. A kérdés
eldontésehez azonban nagyobbszamu kisérlet sziikséges. Ha az
altalunk az egyes coliszam-csoportokra — dnkényesen felvett
nitritgérbe alapjan — kapott redukcios értékeket a coli-
szam logaritmusaval szemben abrazoljuk, mind a csoportok
alsé hatarara, mind azok atlagara vonatkozdan kozel linearis
osszefliggést kaptunk.

0] 100 1000 10000 KO0000 1000000
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Els6 lépésben vonatkozési gorbét kellett felvenniink. Erre
a célra KNO2h6l készitett 100 gammas NO2 oldatbol készitet-
tink sorozatot. A bemérések azonos térfogatra valo kiegészité-
séhez tejbél, a vizsgalati eljarasnal hasznalt mddszerrel készi-
tett 6lomacetat serumot hasznaltunk. A kapott azonos térfogatd,
nitrittartalm( serumokban ecetsavas higitds utan a Griess—
llossvay-reakciot elvégeztilk és a kialakult voros szint 20 perc
mulva Pulfrich-fotometeren olvastuk le. A kapott kalibracios
gorbén kozvetlendl nitritmennyiségeket kaptunk meg gamma-
ban. A konnyebb kiértékelhet6ség céljabol 6nkényesen reduk-
ciés egységeket vettiink fel. Az alkalmazott higitdsok mellett
eg?/ redukcios egyseg 5 gamma nitritnek felel meg. Tejek vizs-
galatanal az irodalomban javasolt (4) kétéras inkubacidés idd
elégnek bizonyult. A meghatarozéshoz a serumot a tej el6zetes
ecetsavas megsavanyitasa utan szilard élomacetattal készitet-
tuk el. A centrifugalast konikus végl csovekben végeztik. Na-
gyon fontos, hogy a serum tiszta legyen. Zavarossag esetén egy-
reszt magasabb extinkciot kapunk, masrészt a képzédott festék-
anyag adszorbealdédik és igy irreédlis eredményeket kapunk. A
kapott serum egy részet 30%-o0s ecetsavval higitva a Griess—
llossvay-reakciot elvégeztiik és a redukcids értéket meghataroz-
tuk. A reakcio érzékenységét a higitasviszonyok alkalmas meg-
valasztasaval lehet szabalyozni. A mddszeriinkben hasznalt higi-
tas 10—1000 000 nagysagrend( coliszamok esetén alkalmas-
nak bizonyult. Magas coliszdmok, tehat nagy nitritkoncentra-
cidk esetén azonban a redkcié nem engedelmeskedik a Lambert—
Beer-torvénynek. Igen alacsony coliszam mellett igy anyatejek-
nél és forralt tejeknél ajanlatos kisebb higitast alkalmazni.

A coliszam, redukcios értekekb6l az 1 abraban kozolt grafi-
kon segitségével, j6 megkdzelitéssel meghatarozhato.

Az eljaras Kivitelezhetd standard festékoldattal torténé
dsszehasonlitassal is. Erre a célra savanyu fuchsin vizes oldata
hasznélhato fel. 0,25 g/l-es festékoldatot készitettlink, s ebbdl
az egyes tagokat deszt. vizzel azonos térfogatra kiegészitve (ese-
tinkben 9 ml-re) alkalmas sorozatot kaptunk. Meg kell jegyez-
nink, hogy az altalunk Il. tablazatban megadott értekek egy
adott festekkészitményre vonatkoznak. A sorozatot minden
esetben egyeztetni kell a kalibracids gorbe felvételénél ismerte-
tett standard sorozattal. Ajanlatos a kés6bbiekben is kontrol-
lalni a szin allanddsagat.

Osszefoglalva: a modszer fentebb ismertetett aspecifitas
ellenére is alkalmasnak bizonyult a tej fekalis szennyezettsé-
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1. tala:at

ml. fuchsin/9 ml. Redukcids érték
0,05 0,60
0,10 1,00
0,20 2,10
0,30 3,20
0,40 400
0,50 4,50
0,60 5,00
0,70 6.20
0,80 10.30

gét jelz6 coliszam megkozelitd meghatarozasara. Nem helyette-
sitheti teljesen a klasszikus bakterioldgiai modszereket, de gyors
Kivitelezése folytdn még a vizsgalt minta altal képviselt tej-
mennyiség felhasznalasa, illetve feldolgozasa el6tt jelzi annak
szennyezettségét.

Vizsgalati eljaras: a kalibraciés gorbét 100 gamma nit-
rit ml-es KNO2oldatbol készitjik (0,1848 g KNO2oldva 1000 ml
vizben). 0,1, 0,2, 0,3...cccocuvnunee. 0,8 ml oldatot steril tejbdl
készilt 6lomacetat serummal 2 ml-re egészitink ki. A serumot
elézetes ecetsavas (1—2 csepp jégecet) savanyitas utdn 0,02 g
szilard Glomacetattal valo Osszerazassal és centrifugalassal ké-
szitjuk. 7 ml 30%-os ecetsavat és 0,2 ml Griess.—llossvay-rea-
genst adunk hozza. (A oldat: 1 g szulfanilsav 100 ml 30%-0s
ecetsavban oldva. B oldat: 0,3 g a-naftilamin 70 ml vizben fézve
és a sz(irt oldat 30%-0s ecetsavval 10 ml-re Kiegészitve. A rea-
genst A és B oldat 1:1 ar&nyu elegyitésével mindig frissen ké-
szitjuk.) A kialakult vords szin 20 perc mulva stabilizalédik. Az
extinkcidkat 1 cm-es kivettdban S 53-as sz(ird alkalmazaséaval
Pulfrich-fotometeren olvassuk le. A vizsgalandd tej 5 ml-éhez
04 ml 1%-o0s NaNCb oldatot adunk és két 6raig 37 C°-on inku-
baljuk. Azutadn a probabol a fent leirt médon Glomacetatszéru-
mot keszitink. A tiszta szérum 2 ml-ét 7 ml 30%-o0s ecetsavval
felhigitjuk és az extinkcidjat a kalibracios gorbénél leirt modon
meghatarozzuk. A nyert extinkciénak megfelelé coliszamot a
kalibracios gorbérdl értékeljuk Kki.
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BbICTPbI METO4 ANnA MPUBNINTE/NIBHOIMO XMMWYECKOIO
OMPEAENEHUWA 3ATPA3HEHWA MOJIOKA ®EKATNAMU
B. Kadep

Mcnonb3yeT HUTpaT-pefyKLMOHHYO crnocobHocTb E. Konm gna 6bicT-
poro yCTaHOB/IEHUS1 3arpsi3HEHUs Mofioka ekanamu. B npouecce onpege-
NeHna"™ KONMYeCTBO HWUTpaTa, o6pasylollerocsa M3 HaTpuymHuTpaTta, LOAaH-
HOro B MOJIOKO, OMnpefensieTcs (hOTOMETPUYECKN B CbIBOPOTKE, MOJYyYeHHOW
YKCYCHbIM CBMHLOM. W3 MOAYYEHHOr0 3HAYeHUs 3KCTUHLMW MpYMEHeHWeM
KasnbpaumnoHHON KpWBOI/ MOMyYaeTcs HemocpeACTBEHHO YMUCIO0  KOMW.

SCHNELLMETHODE ZUR APPROXIMATIVEN BESTIMMUNG
MIT FAEKALIEN BESCHMUTZTER MILCH

B. Kaffehr

Zur raschen Feststellung der Verunreinigung der Milch kénnen wir
die nitratreduzierende F&higkeit der Bacterien E. coli verwenden. Die
durch Beisetzung von Natriumnitrat zur Milch elhaltene Nitritmenge
kann man im Bleiacetat-serum mit photometrischer Methode bestimmen.

Aus den so gewonnenen Extinctionswerten ist der Coli-titer mit Hilfe
einer Kalibrationskurve auf unmittelbare Weise abzusché&tzen.

MODE RAPIDE POUR LA DETERMINATION DE POLLUTIONS
D’ORIGINE FECALE DANS LE LAIT, A UNE EXACTITUDE
APPROXIMATIVE

R Kaffehr

La capacité réduisante de I’entérocoque Coli envers les nitrates peut
étre exploitée pour la détermination rapide de la souillure fécale du lait.
Au cours de lanalyse, le dosage de la nitrite, résultante du nitrate de
soude ajouté au lait, peut étre vérifié dans du sérum & sous-acétate de
plomb, au moyen photométrique. A base des valeurs d’extinction ob-
tenues, le nombre des entérocoques Coli, & I'aide de la courbe calibrée,
peut étre évaluée immédiatement.

A QUICK METHOD FOR THE CHEMICAL DETERMINATION
OF APPROXIMATIVE ACCURACY OF CONTAMINATION OF MILK
BY FAECES

B. Kaffehr

The capability of E. coli to reduce nitrates proved suited for use in
the quick determination of milk contamination by faeces. In this test,
sodium nitrate is added to the milk sample and the quantity of nitrite
formed during the test may be measured by photometry in a lead acetate
serum. The coli number can be read directly from the extinction values
obtained, applying a working curve.
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Uy mabdszer ammonia koloriméteres
mennyisegi meghatarozasara

KORPACZY ISTVAN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet, Budapest

Erkezett: 1957. januar 4.

Elelmiszerek fehérje és szerves nitrogénanyag tartalma-
nak meghatérozasara legaltalanosabban Kjeldahl maddszeret
hasznéaljak, amely szerint a szerves nitrogén tartalmd anyago-
kat tomény kénsavval elroncsolva ammonsokka alakitjak, az
ammonszulfatot Iu?é]al megbontva az ammoniat ismert meny-
nyiségli mérd savoldatba ledesztillaljak. A nehézkesen kivihetd
és idot rabld desztillalas elkertilésére sok prdébalkozas tortént,
azonban elmondhatjuk, hogy eddig nem tulsagos sikerrel.

Az egyik ilyen hasznalatos modszer a formoltitralas, amely-
nek alapjan a kovetkez6 egyenlet: 2/HAN/2SO41-6HCHO —(CHr)6.
N4+2 HZ04E6H2. A roncsolmany egy részlegét fenolftalein
indikatorra pontosan semlegesitjuk, semlegesitett formalin-
oldatot adunk hozzé és a keletkezett savat titraljuk. Az eredeti-
leg Soerensen-t6i bevezetett modszer legkorszer(ibb Kiviteli
modjat Bradstreet (1) irta le. Hasonld eljaras Koller-é (2), még
ujabb Adams és Spaulding-é (3). Kozés hatranyuk az, hogy csak
makroméretekben alkalmazhatok.

Maésik mddszer a fodomwteres titralasi eljarast alkalmazza
a kovetkez6 egyenletek alapjan 3NaOBr-t-2NH3 — N2-h3H2D-|-
3NaBr és NaOBr+ 2KJ-j-2HCI 2KCI-bNaBr+HD +J2 a
kivalé jodot ismert mdédon natriumtioszulfatoldattal hatarozzuk
meg. Ilyen eljarast kozolt Levy és Palmer (4), amelynek haszna-
latat én is megprobaltam, de az eljarast megbizhatatlannak
talaltam és ezért hosszas kisérletezés réven megfelel6 modosi-
tdsokkal hasznalhatdva alakitottam &t. E modszeremet honvéd-
seglink egészségugyi laboratériumai hasznaljak is, de irodalmi
kozlésetdl el kellett tekintenem, mert kozben megjelent Harvey
cikke (5), aki majdnem teljesen ugyanolyan elGirast adott, tehat,
prioritasomat nem tudtam volna bizonyitani.

Proszt Janos (6) érzékeny és pontos polarografids ammonia
meghatarozasi maédszert kozolt, de ez, sajnos, csak desztillatu-
mokban alkalmazhato.

A _desztillalas elkerlésére, ily modon sok meghatarozas
egyidejl keresztillvitelére Sobel és munkatarsai levegOztetési
(7), Tompkins és Kirk (8), valamint Conway diffuziés eljarast
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irtak le. Conway eljarésat jol kozli Borsook és Dubnoff nagyon
alapos cikke (9).

Sok szerzd koloriméteres modszereket alkalmaz. Az egyik
lehetdseég a Nessler-kémszer alkalmazasa. Ez a kémszer nagyon
érzékeny, az ammdnia mikrogrammnyi mennyiségei hatarozha-
tok meg vele, de nagy hatranya, hogy a keletkezett szines
komplexvegyulet (NH2—Hg23 vizben csupan nagyon kis mer-
tekben oldhat6, Ugyhogy kolloidalis oldata nagyon kénnyen csap
at a szol-allapotbol gel-allapotba. Ezért a Nessler-kémszerrel
valé6 ammonia meghatarozas Kjeldahl roncsolmanyokban na-
gyon nehezen vihet6 keresztil, a legtobb vele foglalkozd szerz6
a reakcio Kivitelét a desztillitumban ajanlja. Megemlithetem
Jendrassik (10), Polley (11), Thompson és Morrison (12) mod-
szerét.

Masik koloriméteres eljaras a hipokloritoknak és hipobro-
mitoknak ammoniaval és fenolhomologokkal képezett szinreak-
cigjat hasznalja fel. Russel (13) biologiai anyagok amménia tar-
talmanak 0,5 mikrogrammnyi mennyiségekben val6 pontos meg-
hatarozasara a natriumhipoklorit, fenol és ammonia reakcioja-
nal keletkez6 kek szint méri ki fotométerben, de 6nmaga meg-
jegyzi, hogy modszerének keresztilvitele Kjeldahl-roncsolma-
nyokban nehézségekkel jar. Scheurer és Smith (14) Kklorvizet
hasznal fenollal egyutt az ammonia koloriméteres meghataroza-
séra; eljarasukat a nesszlerezésnél tizszerte érzékenyebbnek,
pontossagat +2 szazaléknak mondjak, de az ammonia kidesztil-
lalasa szukséges. Epp igy Riley (15) modszerénél is sziikséges az
elézetes desztillalas. A hipobromitnak timollal és ammdniaval
képezett szinreakciojat Hansen és Nielsen (16) és Kulen (17)
ajanlottdk Kjeldahl-ronesolményok ammonia tartalmanak meg-
hatdrozasara. E mddszerekkel nagyon sokat foglalkoztam, de
végll is le kellett mondanom hasznalatukrol, mert a reakcio
annyira kényes a legkiilonb6z6bb befolyasol6 tényezdkre, hogy
megbizhaté eredményeket vele elérni nem lehetett.

Fischer és Bohn (18) fehérjehidrolizatumokban az ammoé-
niat mikroméretekben ninhidrinnel hatarozza meg oly mddon,
hogy 1 szézalékos fehérjehidrolizatimbdél az ammoniat magné-
ziumhidroxiddal felszabaditja, ezt diffGzi6 Gtjan higitott kén-
savban nyeleti el és javitott ninhidrin kémszeroldattal reagal-
tatas utan spektrofotométerben kiméri. Minden alkalommal is-
mert tomenységli ammonklorid oldatot is reagaltat a ninhidrin
kémszerrel. Ez a modszer kétségen kivil atviheté lenne Kjel-
dahl-roncsolményok amménia tartalmanak meghatarozéasara is,
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amit a két szerz8 kifejezetten fenn is tartott maganak, de eddig
ujabb kozlést réla nem tett. Azonkivul sulyosan esik a mér-
legbe a ninhidrin dragasaga is. Ezért elhataroztam, hogy tovabbi
kutatdsokat végzek megfelelé koloriméteres modszer utan.

Reménnyel kecsegtetett a diazovegyiletek és ammonia kozt
létrejovd szines termékek felhasznalasa koloriméteres meghata-
rozasokra. Ammonia minéleges kimutatasara szamos diazovegyi-
letet hasznalnak, amik Welcher konyvében megtalalhatok (19).
Ezek koziil kiprébaltam a p-diazoszulfonsavat, a diazotalt szulfa-
nilsavat, benzidint, p-dimetilaminobenzaldehidet, fenilhidra-
zinkloridot, p-feniléndiamint, p-amidobenzaldehidet. Ezek ko-
zul csak a szulfanilsav és a fenilhidrazinhidroklorid voltak
némileg hasznalhatok. Azonban ezek érzékenysége olyan cse-
kélynek bizonyult, hogy csak 1 mg-nal nagyobb nitrogén-
mennyiségeknél kezd6dott a mérhetd extinkcio tartomany, azon-
kivil az egyes meghatarozasok nagy szorasokat mutattak.

Ezek utan attértem a Foiin-féle (20) aminonitrogén kém-
szerrel torténd kisérletekre. A Folin-kémszer: |,2-naftokinon-4-
szulfonsavas natrium megfelel§ tisztasagban a kereskedelem-
ben is kaphat6, de Folin el6irdsa alapjan magunk is konnyen
elGallithatjuk béta-naftoibol salétromsavval és kénsavval. Mar
Folin (21) emliti, hogy az aminonitrogén meghatarozasanal az
ammonia jelenléte zavar, Ugy hogy ezt elébb permutittal el kell
tavolitani. Ugyanezt kozli Danielson (22) is. Ez adta nekem a
gondolatot, hogy a Folin-kémszer felhaszndlhaté az ammonia
meghatarozasara Kjeldahl-roncsolmanyokban, amelyekben am-
_mlonszulféton kivul egyéb nitrogén tartalmu vegydilet nincs mar
jelen.

Kiindulasul Frame—Russel—Wilhelmi (23) eljarasat va-
lasztottam, amellyel vérszérumokban 4—40 mikrogramm
amindnitrogén 1—2 szézalékos pontossaggal meghatarozhatd és
amelyet ilyen célra magam is éveken at hasznaltam. Emlitett
szerz6k a reakcid lefolyasara a kdvetkez6 minta képletet adjak
meg:

(6] (6]
{’]\Jl’ﬂlzo + OHENH2= S02+ HD
YV ceis
so3H N

ahol anilin képviseli az aminosavakat.
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A feladatot két részre bontottam: el6szor kidolgoztam a
nitrogén, illet6leg ammonia meghatarozasanak korulményeit
tiszta ammonséoldatokban, azutan kerestem a megfeleld ron-
csolasi eljarast a szerves nitrogéntartalom meghatarozéasara. Je-
len cikkemben az ammonso6oldatok nitrogéntartalmanak meg-
hatarozasara szolgald eljaras kidolgozasa céljabol vegzett Kisér-
leteim eredményet ismertetem, a roncsolds és a roncsolmanyok-
ban a nitrogéntartalom meghatarozasanak Kivitelét masik cikk-
ben kozlém.

Tiszta ammonséoldatok ammdania, illetve nitrogéntartalma-
nak meghatarozasara Frame—Russel—Wilhelmi emlitett eljarasa
szerint kezdtem dolgozni, de csakhamar észrevetcem, hogy az
amino-nitrogén meghatarozasara kivald6 mddszer ammodnia meg-
hatadrozasara nem valik be, a kémszerek Osszetételén és a kisér-
leti korilményeken megfelel6 valtoztatasokat kell keresztil-
vinni, hogy megbizhaté és pontos meghatarozasokat lehessen
végezni.

Sok kisérletsorozatot hajtottam végre, amig a legmegfele-
I6bb kémszeroldat toményseget, a kozeg pH értekének hatarait,
a hevitési id6 tartamat és a kell6 hémérsékletet, a felesleges
kinon elszintelenitésére szilkséges savas formalin- és tioszulfat-
oldat témeénységét és mennyisegét, a koloriméterezhet§ oldat
elérésere szukséges alkohol koncentraciot megallapitani sike-
rialt. Ugy gondolom, felesleges e kisérleteket b&vebben részle-
teznem, elegendd, ha az eredmények a mddszer kivitelezésének
leirdsaban kifejezésre jutnak.

A Kisérleti feltételek tisztazasa utan a kémszeroldat tartos-
saganak novelése végett végeztem sok kisérletet. Sajnos, a vizes
bétanaftokinonszulfonsavas natriumoldat nem tartés, masnapra
voros szinl csapadék ulepedik ki bel6le, ugyhogy minden alka-
lommal frissen kell késziteni és 1 6ran belul felhasznalni. A Fo-
lin-kémszer kozonseges homérsékleten is kénnyen oldodik viz-
ben, a kémszeroldat elkészitése igy nem kertl faradsagba, de a
vegyszerb6l mindig tobbet kell hasznalni a valésagos sziikség-
letnél. Ezért alkoholos oldattal kisérleteztem, hatha ily mddon
tartdsabb kémszeroldathoz lehetne jutni. A betanaftokinonszul-
fonsavas natrium azonban tdmény etanolban csak kismértékben
oldédik, ezért kb. 50 térfogatszazalékos etanollal kell az oldatot
elkésziteni. Minthogy azonban ez az oldat is legfeljebb 24 6réig
allando, azonkivil a forrd vizfurd6ében heves forrasa miatt kony-
nyen veszteségek allhatnak el6, azért a magasabb forraspontd
normal-propanol és glicerin alkalmazasaval probalkoztam meg.
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Ezeknél szintén 50 térfogat szdzalékos toménységet kellett az
oldasra hasznalni. Azonban kiderult, hogy ezekben az alkoho-
lokban a kémszer még kevésbé allandé, mint etanolos oldata-
ban, a kisérletezést velik fel kellett hagynom. Ekkor a maésik
iranyba fordultam és metanol alkalmazasat probaltam ki. En-
nél is 50 térfogatszézalékos toménységet kellett alkalmaznom,
hogy a Folin-kémszer tokéletesen oldodjék, a forré vizflrd6-
ben vald hevitésr6l pedig teljesen le kellett mondani. Ezért
60 C-fokos vizflird6t hasznaltam a szin kifejlesztésére, de e hé-
mérsékletnél a hevitést 60 percre kellett meghosszabbitani,
hogy teljes mérték( szinkifejl6dést érhessiink el. A vizes-meta-
nolos kémszeroldat elegendéen tartésnak bizonyult, hatoképes-
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sége 11 nap alatt minddssze 15 szazalék csokkenést mutatott.

Az el6adottak alapjan kétféle megoldas kozt valaszthatunk.
Ha a meghatarozast gyorsan akarjuk elvégezni, akkor mindig
frissen készitett vizes bétanaftokinonszulfonsavas natriumolda-
tot hasznalunk és a szinkifejlesztést forré vizfirdében 5 perc
alatt végezzik el. Ha pedig inkdbb a Folin-kémszerrel val6
takarékoskodas allaspontjat vélasztjuk, akkor a kémszert 50
térfogatszazalékos vizes metanolban oldjuk és a szinkifejlesz-
tést 60 fokra beallitott vizflird6ben egydras melegitéssel végez-
zuk. A meghatarozas kivitele kilonben mindket esetben telje-
sen egyenlo, csak a kalibracids gorbét, illetdleg, mivel a reak-
Ci6 szinintenzitdsa pontosan koveti Beer—Lambert torvényét, az
»extinkcios viszonyszamot” (24) kell kilon megallapitani a két-
féle kémszeroldat hasznalatara. A vizesmetanolos kémszeroldat
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érzékenysége ugyanis Kissé csekélyebb a mindig frissen készi-
tett vizes kémszeroldaténdl. E helyen kozldm vizes kémszer-
oldattal készitett kalibracidés gorbe abrajat.

A) Szlikséges kémszeroldatok. 1 1szazalékos vizes Folin-kém-
szeroldat; hasznalatba vétel el6tt 1 6ran belll frissen készitjuk.
Pl. 200 mg bétanaftokinonszulfonsavas natriumot kis lombikban
szobahémersékleten 20 ml ammadniamentes vizben 2—3 perces
korozéssel oldunk. Vagy: 1 szdzalékos Folin-kémszeroldat kb.
50 térfogatszazalékos ammodniamentes vizes metanolban. E
kémszeroldat legalabb 10 napig hasznalhatd. Készitése ha-
sonldképpen torténik, mint a vizes kémszeréé, csak ter-
mészetesen nagyobb mennyiséget készitiink el egyszerre.
2. 0,25 szézalékos fenolftaleinoldat kb. 50 térfogatszazalé-
kos etanolban. 3. 01 n néatriumhidroxid-oldat. 4. Kb 2 n
natriumhidroxid-oldat. 5. 4 szazalékos boraxoldat. 6. Savas
formalinoldat: 1 10,6 n s6savhoz 3 ml kb. 40 szazalékos formalin-
oldatot adunk. 7. 0,1 n natriumtioszulfat-oldat. 8. 95—96 tér-
fogatszazalékos etanol vagy metanol. 9. Ammonszulfat torzs-
oldat: 4,720 g vegytiszta, szdraz ammonszulfatot kb. 500 ml am-
moniamentes desztillalt vizben oldunk, 100 ml vegytiszta témény
kénsavat adunk hozza, dsszekeverjik, b6 vizsugarral szobahémér-
sékletlre leh(tjik, majd 20 fokon ammoniamentes desztillalt
vizzel pontosan 1 1-re feltoltjuk. Ez oldat minden ml-e 1,000 mg
nitrogént tartalmaz. 10. Higitott ammonszulfat térzsoldat: 10 ml
ammonszulfat torzsoldatot ammoniamentes desztillalt vizzel pon-
tosan 100 ml-re felhigitunk. Ez oldat minden ml-e tehat 100 mik-
rogramm nitrogént tartalmaz. A higitott ammonszulfat térzsolda-
tot gyakrabban készitjik el, nehogy penészek mikodése kovet-
keztében nitrogénveszteség kovetkezzék be. 11. Torzsoldat vak-
prébdhoz. 100 ml vegytiszta témény kénsavat ammaoniamentes
desztillalt vizzel pontosan 1 1-re higitunk. 12. Higitott vakpréba
torzsoldat. 100 ml vakprdba tdrzsoldatot ammdniamentes desz-
tillalt vizzel pontosan 1 1-re higitunk. 13. Ammodniamentes desz-
tillalt viz. Uveg desztillalo késziilékb6l kénsavval megsavanyi-
tott vizet desztillalunk le és oly modon fogjuk fel és tartjuk el,
hogy a laboratérium leveg6jébol ammonia ne szennyezhesse. Az
1—5. oldatokat is ammoniamentes desztillalt vizzel készitjuk.
Eppigy a meghatarozasoknal az esetleges higitasokat csak ammo-
niamentes desztillalt vizzel eszkdzoljuk.

B) Szikséges felszerelés. 1. 15 ml-nél jelzett 160 X 16
mm-es kémcsovek. 2. Fém kémcsdallvany. 3. Megfelel§ nagy-
sagu vizfird6 gaz vagy elektromos fiitéssel, esetleg hészabalyo-
zoval felszerelve. 4. H6mérd, 0—100°. 5. Megfelelé nagysagu
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hidegviztartaly. 6. Gumidugok a kémcsovekbe; hasznélatbavétel
el6tt ammdniamentes vizben kif6zzik és lecsopogtetjik dket. 7.
Pontos pipettdk. 8 Pulfrich-féle Stufenphotometer. 9. 1 cm-es
kivettapar.

A meghatarozas kivitele. Jelzett kémcsovekbe legalabb 0,01
ml-nyi pontossaggal bemérjik a vizsgaland6 oldatok megfeleld
mennyiségét, amelyben 20—180 mikrogram nitrogén lehet je-
len. A bemérés 1,00 ml-t ne haladjon meg, ha pedig kevesebb,
desztillalt vizzel 1 ml-re egészitjik ki. Ezutan beleadunk 1 csepp
fenolftalein oldatot, megkozelitéleg semlegesitjik 2 n natrium-
hidroxid-oldattal és 01 n natriumhidroxid-oldattal gyen-
gén rézsaszindire allitjuk be. Ekkor 1 ml boraxoldatot adunk
hozzéjuk, utana 2 ml vizes Folin-kémszeroldatot, gumidugéval a
kémcsoveket lezarjuk, tartalmukat 2—3 izben lassi felfordit.as-
sal elegyitjuk, majd a dugdkat kiszedve, a mar élénken forrd
vizflrdobe helyezzilk 6ket. 5 percig (a) tartd hevités utan a cso-
vekét 10—15 fokos vizbe allitjuk kb. 5 percre. Ezutdn 2 ml savas
formalinoldatot adunk a kémcsévekbe, dugojukkal bedugaszol-
juk, 2 izben lassu felforditassal elegyitjuk, 1 ml natriumtioszul-
fat-oldatot adunk hozzéjuk, ajbol 2 izben felforditassal egyen-
I6sitjlik, majd etanollal jelig feltdltjuk és 3 izben lassu felfor-
ditassal elegyitjuk Oket. 10 percig szobahOmérsékleten allas utan
az alkohol hozzaadasa kdvetkezteben beallott térfogatcsokkenest
pipettdbdl hozzaadott néhény csepp alkohollal Kiegészitjik, a
csoveket bedugaszoljuk, tartalmukat 3 izben felforditassal ele-
gyitjik és lehet6leg azonnal, de legkés6bb a szin keletkezésétdl
szamitott 1 oran belil (b) Pulfrich-féle Stufenphotometerben
(,,stufo™), extinkcidjukat hasonloképpen és egyidejlileg kezelt
megfeleld higitdsd vakprdbaval szemben S 47 jell szinsz(r6
hasznalata mellett megmérjiik. Biztosra veszem, hogy elektro-
spektrofotométerrel a reakci6 5—10-szerte érzékenyebbé val-
nék, de én magam stufoval dolgoztam, annak eredményeirél sza-
molhatok csak be.

Ha a meghatarozasokhoz vizes-metanolos kémszer oldatot
hasznalunk, akkor teljesen ugyanakkora mennyiségeket mériink
be a vizsgélandé anyagokbol (de 40—220 mikrogram nitrogén-
tartalom hatarok kozt) és a szlkséges vegyszer oldatokbol, mint
a vizes kémszer oldat hasznélata esetében; a sorrend sem valto-
zik, csupan a hevités hémérséklete és id6tartama maédosul oly-

<a) A hevités ideje 4-6 perc kozt lehet; ez id6tartamndl révidebb, vagy hosszabb
hevités a szinintenzitas csokkenését okozza. i
(b) 2 6ra elteltével a szinintenzitds mar &atlagosan 11,5 szazalék csokkenést mutat.
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képpen, hogy a vizfurd6t 60 fokra allitjuk be és ezen a hémér-
sekleten a csOveket 1 6ran at melegitjik. Természetesen ebben
az esetben a vakprobat is és az extinkcios viszonyszam megalla-
pitdsara szolgal6 ammonszulfatos torzsoldat részlegeket is a vi-
zes-metanolos Folin-kémszer oldattal kell elkésziteni. A natrium-
tioszulfat oldat hozzéadésa utan a jelig valé feltdltésre egyarant
hasznalhatunk metanolt vagy etanolt.

Amint a kozolt dbra is igazolja, a szinreakcidé szigortuan ko-
veti Beer-Lambert térvényét, a kalibraciés goérbe egyenes alak-
jat veszi fel. llyen természetl reakcioknal tehat sziikségtelen
kalibracios gorbe készitése és annak hasznalata ismeretlen kon-
centracioji ammonsdoldatok nitrogén tartalmanak meghataro-
zasara. Elegendd 1—2 torzsoldat részleggel kapott szinreakcio
extinkcidjat megmeérni, ezekbdl az extinkcios viszonyszamot Ki-
szamitani, amelynek segitségével azutan a vizsgaland6 oldatok
nitrogén-, illetve ammoniatartalmat egyszer(i szorzassal Kisza-
mithatjuk. Ez a meghatarozas olyan kdnnyen végezhet6, hogy
ajanlatosnak tartom minden meghatarozési sorozatnal egyduttal
az extinkcios viszonyszam megallapitasat is elvégezni, amivel
Kikliszobolhetjuk a kémszeroldat allas kdzben torténd csekély
merték( gyengulésének befolyasat. Ez a vizes-metanolos kém-
szeroldat hasznélatanal elengedhetetlen kdvetelmény.

Az extinkcids viszonyszam Kkiszamitasara a bemért toérzsol-
dat vagy higitott térzsoldat ismeretes nitrogéntartalmat mikro-
gramokban kifejezve elosztjuk a leolvasott extinkcid értékével,
igy megkapjuk egy ezred extinkcionak megfelel§ nitrogén
mennyiségét mikrogramban, ez az extinkcios viszonyszam. Ter-
mészetesen tobb meghatarozast végzink és az atlagértéket hasz-
naljuk. igy pl. a kozolt kalibracios gorbére vonatkozolag az &t-
lagos extinkcids viszonyszdm 20 mikrogramt6l 180 mikrogramig
terjedd nitrogéntartalom esetében 0,0772 mikrogramnak adoé-
dott, mig az egyes meghatarozasok viszonyszamai 0,0757—
0,0788 mikrogram hatarok kozt valtakoznak. A vizes-metanolos
kémszeroldatnal viszont az atlagos extinkciés viszonyszam
0,0987 mikrogramnak adddott 40 mikrogramtél 220 mikrogramig
terjedd nitrogéntartalom mellett, az egyes viszonyszamok pedig
0,0922 és 0,1015 kozt valtakoztak. Ebbél is lathatd, hogy a vizes-
metanolos kémszeroldat hasznalata a meghatarozas érzékenyse-
gének és pontossaganak rovasara megy, amit a kémszer haszna-
latanal elérheté megtakaritas alig-alig tud ellensdlyozni.
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Osszefoglaléan megallapithatjuk, hogy a Folin-féle amino-
nitrogén kémszert, a bétanaftokinonszulfonsavas néatriumot,,
amelyet eddig csupan az amino-nitrogéntartalom koloriméteres
mennyiségi meghatarozasara hasznaltak, amm@onia-nitrogén
meghatarozasara is felhasznéalhatjuk a megfelel§ és sziiksé-
ges valtoztatdsok keresztulvitelével. Vizes oldatban a kém-
szeroldat mindig frissen készitendd el, de csokkent érzékenység
és kisebb pontossag aran vizes-metanolos oldatban eléggé tartds
kémszeroldatot lehet nyerni. A moédositdsok az amino-nitrogén
meghatarozasi mddszerekhez képest az egyes kémszeroldatok
tdménységének és mennyiségének, valamint a hevitési id6tar-
tam megvaltozasaban allanak. A leglényegesebb kdvetelmény
és mddositas azonban az, hogy a szin kifejlesztése utdn a reak-
cioelegyhez alkohol hozzéadasa sziikséges olyan mértékben,
hogy az oldat végs6 alkohol koncentracidja 40—50 térfogat sza-
zalékot érjen el; e hatarértékeknél kisebb vagy nagyobb alkohol-
tartalom a meghatarozast lehetetlenné teszi, viszont mellékes az,
hogy a hasznalt alkohol metanol vagy etanol-e. A meghatéro-
zashoz hasznalt oldatrészleg térfogata legfeljebb 1,00 ml lehet,
nitrogéntartalma 20—180 mikrogram (vizes-metanolos kémszer-
oldat alkalmazésa esetében 40—220 mikrogram) hatarértékek
kozt legyen. Kisebb bemérés esetében desztillalt vizzel 1 ml-re
kell a mennyiséget kiegésziteni, nehogy ammoniaveszteség &ll-
jon be a hidrogénion koncentraciéjanak pH 9,2—9,4-re sziiksé-
ges beallitdsa kovetkeztében. A hevitési hdmérséklet és id6tar-
tam vizes kémszeroldat esetében 100 és 5 perc, vizes-metanolos
kémszeroldat esetében 60° és 1 6ra. Az extinkcié mérését a szin-
kifejlesztést6l szamitott 1 oran beldl el kell végezni, ez idon tul
a szin intenzitasa csokkenni kezd. A szinreakcié pontosan ko-
veti Beer-Lambert torvenyét, ezért kalibracids gorbét késziteni
nem sziikséges, elegend6 a megadott nitrogéntartalom hatarok
kdzt egy-két ponton az extinkcids viszonyszamot megfelelé
torzsoldatbdl a kisérlettel egyidejlleg meghatarozni. A torzs-
oldat tartéssatételére 10 térfogat szazaléknyi mennyiseégben to-
mény kénsavat adunk bele. A meghatarozasok pontossaga jobb
+ 2 szazaléknal. A modszer érzékenysége miatt nagyon kell vi-
gyazni a laboratérium leveg6jébdl szarmazhaté ammoniaszeny-
nyezések elkerulésére a szinkifejlesztés befejezéséig.

EzlOton is koszonetét mondok Asbéth Kaérolyné asszistens-
nek a torzsoldatok nitrogéntartalmanak desztillalassal valé meg-
hatarozasanal nyujtott segitségéért.
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HOBbIA METOL AN9 KOJIMYECTBEHHOTO, KOJJOPVMETPU-
YECKOIro ONPEAENEHMA AMMWAKA

. Kopnauwu

ABTOp nNpuUMeHseT pacTBOp conu 6eTaHAMTOKWHOH-CYNbMOKUCAOTHBI
HaTpuWil, To ecTb peareHT aMuHO-a3oTa nNo POAWMHY, ANA KONUYECTBEHHOTO
onpefjeneHns amMuMHO-a30oTa WM aMMMaka pacTBOPOB aMMmuaka WNM amMMmuau-
HbiIX coneil. HoBbIi cnocob npepcTtaBnsieT coboil BMAOW3MeHeHMe cnocoba
dpem—Pyccen.—Bunrenmu Ana onpejeneHna cofjepxaHua amuHo-asoTa
KPOBEHHON CbIBOPOTKMU. lpuMeHeHMeM wWTyhOoKoNOpUMeTpa nNpefen onpepe-
neunsa 20— 180 mwukporpamm asoTa, a TOYHOCTb 2=2°0.

EINE NEUE KOLORIMETRISCHE METHODE
ZUR QUANTITATIVEN BESTIMMUNG VON AMMONIAK

I. Korpéczy

Verfasser berichtet Uber seine Methode der quantitativen Kkolori-
metrischen Bestimmung des Nitrogens in Ammonsalzlésungen mit Hilfe
des Folinschen Aminonitrogen-Reagens, des Natriumsalzes der Be-
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tanaphtochinonsulfonséure. Zur Erreichung dieses Zieles wurde die Be-
stimmungsmethode des Aminonitrogens in Blutsera von FRAME-RUS-
SEL-WILHELMI in mehreren Punkten zweckmassig abgedndert. Die
wichtigste Forderung ist, dass sich die Alkoholkonzentration am Ende
zwischen 40—50 v. H. bewege, d. h. weder mehr noch weniger betrage.
Beim Gebrauch eines Stufenphotometers von Pulfrich liegen die Grenzen
der Bestimmung des Nitrogens zwischen 20—180 Mikrogramm, die Ge-
nauigkeit ist besser als + 2 v. H.

A NEW COLORIMETRIC METHOD TO ESTIMATE THE NITROGEN
CONTENT OF AMMONIA SALTS

l. Korpéaczy

Author describes the use of Folin’s amino-nitrogen reagent, the
sodium salt of betanaphthoquinone-sulphonic acid for the quantitative
colorimetric estimation of nitrogen in ammonia salts. For this purpose
the method of FRAME-RUSSEL-WILHELMI for the estimation of the
amino-nitrogen content in blood-sera was modified. The essential dif-
ference is that the alcohol concentration in the resulting solution must
range exactly 40—50%. When a Pulfrich Stufenphotometer is used and
the range of nitrogen in the solution to be tested is 20—180 micrograms,
the error of estimations is below +2%.

NOUVELLE METHODE POUR LE DOSAGE COLORIMETRIQUE
DE L’AMMONIAQUE

. Korpaczy

Pour obtenir le dosage colorimétrique de la teneur en ammoniaque
ou en azote dans des solutions sdit d’ammoniaque, soit de sels ammo-
niaques, l'auteur emploie le réactif amino-azotique de Folin, une solution
de sodium béta-naphto-quinone sulphurique, en le modifiant convenable-
ment, correspondant & la méthode de Frame-Russel-Wilhelmi dont on
se sert au dosage de I'amino-azote dans les séra. En employant le Stufen-
photométre, les résultats se trouvent parmi les limites de 20 a 180 micro-
grammes de l’azote, I’exactitude de cette détermination étant meilleure
be + ?9%.
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Howard-vizsgélatra alkalmas, &llanddsitott

paradicsompure-készitmények el6allitasa

FABRI ILONA és VAS KAROLY

Konzerv-, Has- és H(tbipari Kutatd Intézet, Paradicsomkészitmények Mindsitd
Allomésa, Budapest

Erkezett: 1957. januar 16.

Paradicsomkészitmények penésztartalmanak mikroszkopos
vizsgalatara altalanosan elterjedt a Howard-iéle mddszer (1, 2,
3). Az eljaras legkényesebb, legszubjektivebb, a legtobb szakis-
meretet kdveteld része a penészfonal-tormelékek megkildnbozte-
tése a paradicsomsejtek alkotéelemeinek térmelékeitél, aminek
a dolog természetében rejlé nehézségeit a sziikségszer(ien gyenge
nagyitas (80X—120X) még csak fokozza. Az eljarasnak ezt a
részét leirasok alapjan, kényvbél nem lehet megtanulni, hanem
csak megfelelé szakember vezetésevel végzett mikroszkopi gya-
korlatok révén. Ezért van az, hogy fejlett paradicsomiparral
rendelkezé allamokban nagyszamu ,,Howard-iskola” m(kodik a
konzerviparban alkalmazandd mikroszkdpos analitikusok sza-
mara. Ezekben az iskoldkban az oktatds munkdjat nagyban el6-
segiti Ggynevezett permanens mikroszkopi preparatumok hasz-
nalata (4, 5). llyen preparatumok ugy késziilnek, ho?y megfelelé
sablonnal rendelkezd targylemezre kenjuk fel a glicerinkocso-
nyaval vagy agarral kevert paradicsomlevet és azt lezarva tar-
tositjuk. llymoédon helyhez rogzitett allapotban és megjeldlt
latoterekben lehet tanulmanyozni a penészfonalakat és a 1ato-
terek ,felterkeépezése” revén kétség eseten barmikor el6 lehet
venni ezeket a készitményeket felvilagositas céljabol.

Az Intézetiinkben foly6 oktatasi munka sordn mi is dolgoz-
tunk ilyen preparatumokkal, vizsgalatuknal azonban tGbbszor
didaktikai nehézséget okozott az a tény, hogy itt a paradicsom-
réteg vastagsadgat nem lehet kell6képpen szabélyozni. Ez azzal
az eredménnyel jar, hogy a permanens preparatum, mikroszké-
pon nézve, nem olyan fedettség(i, mint a norméalis Howard-iéle
készitmények: vékonyabb, vagy tomottebb azoknal. Az el6bbi
esetben tulkdnny( a penészfonal-térmelékek felismerése, az
utobbi esetben tulnehéz, gyakran majdnem lehetetlen.

A kérdés megoldasat ugy képzeltik el, hogy agarral meg-
szilarditott 01 mm rétegvastagsagl, 9% paradicsom-szaraz-
anyagtartalmd lemezkét allitunk el6 Hotmrd-kamraban és ezt
tartositjuk sablonnal ellatott targylemezen. Az adott rétegvas-
tagsagl agarlemezke elBallitdsanak elvét Jones és Mollison
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(6), tovabba Williams (7) leirasaibol vettik, akik (Neubauer-
haemocytométerben) ilymodon készilt, majd beszaritott agar-
lemezkéket alkalmaztak talajok, ill. baktériumszuszpenziok
csiraszdmanak mikroszkopos méréseére.

A modszer leirasa
A sablon-targylemez elkészitése

Kdzonséges (25 X 75 mm) targylemezre, fed6lemez ald szi-
nes celofanpapir-darabot ragasztunk, melyen 5 egymas alatti
sorban 5—5 db 1,38 mm atmérdjd kerek lyuk van furva a mik-
roszképi latoterek helyzetének rogzitésére. A I?/ukak kt')zéPpont—
jainak sor- és tdvkéze 25 mm. (A Howard-eljarasnal a latétér
atméréje 1,382 mm-re allitand6 be.)

A celofanpapir szine lehet6leg kék legyen.

A celofandarab perforalasat célszer(ien erre szolgalé lyu-
kasztoval végezzik (1 abra).

1 abra

A lyukasztoberendezés két vastagabb vaslapb6l (L abra, 1a)
all (35 X 50 X 5 mm), melyek kozé a két hosszanti oldalon két
vékony (1,5 mm), keskeny (8 X50 mm) fémlapot erdsitink (L.
abra, Ib). Az igy keletkezett résbe kell beledugni a perforalandd
celofanpapirt. A két vastagabb vaslemez kozépen 1,38 mm-es
faréval at van furva 25 helyen: 5 sorban, 5—5 lyuk, egymastdl
— flggbleges és vizszintes irdnyban egyardnt — 25—25
mm-re. A celofanpapir perforalasa, a résbe vald behlzés és az
elmozdulés elleni rogzités utan, Ggy torténik, hogy egy ponto-
san a furénak megfeleld vastagsagu, élesre koszorult végl acél-
szoggel vagy fardval (L. abra, 2) végig lyukasztjuk a papirt a
25 helyen.

Az igy elkésziilt, négyzetesre vagoét celofansablont (2. abra,
b) targylemez (2. abra, a) kdzepére ragasztjuk 65%-os, etilace-
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tatban oldott kanadabalzsammai, majd 24 X 32 mm-es feddle-
mezzel (2. abra, c) buborékmentesen lezarjuk. A targylemezt
teljesen Kiszaradni hagyjuk, ami szobahon 3—4 hetet vesz
igénybe. 80—90 C°-0s szaritdszekrényben 6 Ora alatt annyira
megszilardul a ragasztas, hogy tovabb lehet folytatni a targy-
lemez készitését. (Szaritas kozben az esetleg keletkez6 buboré-
kokat tébbszdri nyomogatassal eltavolitjuk.)

¢ d e

A kovetkezd 1épés a fed6lemezt tarté (veglécek (2. abra, d)
felragasztasa a sablon-targylemezre. Erre azért van szikség,
hogy a paradicsomos agarlemezkét az esetleges 6sszenyomddas
ellen megvédjuk.

Az (vegléc-keretet fed6lemezbél (0,25 mm vastagsag) vag-
juk, 4—5 mm szélesre és olyan hosszUra, hogy a celofansablont
az Uvegléckeret kozrezarja. A ragasztast a fenti kanadabalzsam-
mai végezzik olymaodon, hogy az teljesen légmentes legyen. A
szaritas a buborékképzddés elkeriilése céljabol szobahén torté-
nik kb. 2 napig. Ebbe a keretbe helyezziik aztan bele az &garos
paradicsomlemezkét.

A paradicsomos &garlemezke elkészitése

A kérdéses paradicsomkészitmény pH-jat laggal 6 korilire
allitjuk be, majd annyi vizet adunk hozza, amennyivel — a ki-
indulasi anyag szarazanyag-tartalmdbdl szdmitva — a paradi-
csom szarazanyag-tartalom 17° Brix-nek megfeleld értékre (t6-
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réesmutato, n$ = 1,3589) all be. Ezutan poharban vizfirdén fel-
melegitve, azonos sulyu 6%-os, vizes agaroldatot adunk hozza
Ugy, hogy a keverék szamitott paradicsom szarazanyag-tartalma
kb. 85 Brix-nek megfelel6 (t6résmutatd, tid = 1,3454), agar-
tartalma pedig kb. 3% legyen.

Ha pl. a vizsgaland6 piré Kipréselt levének szarazanyag-
tartalma cukorrefraktométerrel merve, 28 Brix (azaz 28% cu-
koroldatnak megfeleld refrakcidjua, tehat no = 1,3776) volt,
akkor 30,4 g puréhez adjuk a szlikséges mennyiségl 4%-os lU-
got (ez nagysagrendileg 8 ml korll szokott lenni) és a keverék
sulyat vizzel 50 g-ra egészitjuk ki. Ehhez adjuk aztan hozza a
6%-0s &garoldatot gy, hogy az Osszes suly 100 g legyen. igy
(30,4 . 28,0100 =) 85° Brixnek megfelel§ paradicsom széraz-
anyagot és emellett 3% &gart tartalmazo, 6 pH-s keveréket ka-
punk. Miutdn a nemzetkdzi el@irdsok szerint a Howard-vizsga-
latra kerll§ puré szarazanyag-tartalmat tgy kell beallitani, hogy
a szérum torésmutatdja 1,3447 és 1,3460 (vagyis az oldhatd sza-
razanyag 7,9 és 88 Brix) kozotti legyen (ami kb. 85 és 9,5%
Osszes [oldhat6 -j- oldhatatlan] szarazanyag-tartalmat jelent), a
megengedett széls§ eértekeken belul maradunk akkor is, ha az
agaroldatot nem sulyra, hanem térfogatra (50 ml) mérjik a pa-
radicsomhoz. A mikrobdak.fejlédésének meggatlasa céljabdl a
keverékhez 0,1% formaldehidet (40%-o0s formalinb6l 0,25 mi-t
100 g-onként) adunk. — Az &garnak teljesen tisztanak, mikro-
szkopon lathaté nagysagu szennyezddésektol teljesen mentesnek
kell lennie, hogy a penészfelismerést ne zavarja.

A forrd, megolvasztott agaros paradicsomlébdl a vizfirdd
lapjan el6melegitett Howard-kaTTa kiemelkedésére 1—2 csep-
pet Uvegbottal felkenlink és ugyanlgy el6melegitett, vastag,
planparalel, Howard-ié\e fed6lemezzel lefedjiik, enyhe nyomast
alkalmazva a fed6lemez két szélen. A kamrat a vizfurd6 lapja-
rél levéve, kihdIni hagyjuk. A fedélemez dvatos lecsUsztatasautan
18 mm bels6 atmérdji dugofaroval (kerek kiemelkedésli Ho-
ward-kaTTa esetén; egyebként szikével) a szélsé vastagabb ré-
tegeket az Aagarlemezkérdl eltavolitjuk, majd vizzel telt talba
rakjuk a Howard-targylemezt és megvarjuk, mig az 4garlemezke
(2. abra, e) fellazul. Ekkor a sablon-targylemezt a vizbe martva,
az agarlemezkét dvatosan a targylemez kozepére juttatjuk. A
vizbél vald kiemelés utan a léceket itatospapirral gondosan meg-
tisztitjuk a vizt6l. Kanadabalzsam-oldattal kitdltve az agarle-
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mezke és a lécek kozti teret, a léceket és az agarlemezkét is be-
kenjlik kanadabalzsammal és 20 X 20 mm-es széraz fed6lemez-
zel (2. abra, f) résmentesen lezarjuk a preparatumot, melynek
széleire tovabbi kanadabalzsam-réteget kenlnk. Az agarlemezke
es a lecek kozotti teret kanadabalzsam helyett vizzel is meg-
tolthetjik. A fedélemez buborékmentes rahelyezése utan a fedo-
lemezt kanadabalzsammal résmentesen lezarjuk. A széritast
szobah6mérsékleten, sotét helyen célszer(i végezni. ld6tartama
3—4 hét.

A tokéletes leragasztasra nagy figyelmet kell forditani,
mert ellenkezd esetben a preparatum 6sszezsugorodik. Ennek
elkerulésére leragasztas el6tt az Uvegléc-keretnek és a feddle-
meznek teljesen szaraznak kell lennie.

A modszer értékelése

A kozolt eljards a rendes Howard-vizsgalatokkal teljesen
megegyez6 fedettségl mikroszkopi képet ad, biztositja a prepa-
ratum teljes mozdulatlansagat és azt, hogy ugyanazt a latoteret
minden nehézség nélkiul, barmikor reprodukalhatéan beallit-
hassuk.

Ily médon az oktatdsi munkéhoz nagyon jol felhasznéalha-
tok a készitmények. A celofansablon nyildsainak megfelel6 he-
lyekre beéllitott, szabvanyos latotér-atmeérére kalibralt mikro-
szkdppal végigvizsgalva a preparatumot, a 25 latotér penészfo-
nalait feltérképezhetjik (minden preparatumrol kilon ivet fek-
tetlink fel rajzokkal) és igy egy-egy latétérre demonstralas cél-
jabol barmikor visszatérhetiink.

Az oktatds munkéajanak ilyen megkdnnyitésén, eredménye-
sebbé tételén tal a vadzolt mdédon készilt prepardtumok szabva-
nyos Howard-szamolasra is alkalmasak, miutan paradicsom-
szarazanyag-tartalmuk és rétegvastagsaguk a hivatalos Howard-
iéle eldirasoknak megfeleld. Elképzelhetd ezért, hogy gyarakban,
vagy ellen6rz6 laboratériumokban torlddasok esetén csak az
ilyen prepardtumokat készitenék el az analitikusok; a mikro-
szkopos-munkat ezéltal kés6bbre halaszthatjuk. Tovabbi alkal-
mazasi lehet6sége a fenti eljarasnak, hogy kényes vizsgalatok
esetén utdlagos ellenGrzésre, a latoterek pozitiv vagy negativ
voltanak bizottsagi Gjraértékelésére, tavol fekv6é laboratériu-
moknak valé megkildésére is alkalmat nyujt.
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MPATOTOBNEHWE CTAHAAPTHbBIX OBPA3LOB W3 TOMATHOW
MACTbl NPUTOAHBIX ANA ONPEAENEHWNA ,TOBAPAOIO0” YUCNA

N dabpn n K Baw

ABTOpbl ONWUCHLIBAIOT CMNOCO6 MNPUrOTOBMIEHUA CTaHAapTHbIX 06pasyos
TOMAaTHOro coKa [Anf MWKPOCKOMWYECKOro wuccnefosaHus. 3T ob6pasubl
MOXHO Jflyuylle WCMNONb30BaTb ANA 0OYYEHUA, 4YeM [0 CUX Nop CYLecTso-
BaBLIME, W KPOMe 3TOr0 BO3MOXHO NPUMEHWUTb TakKXe W ANA CTaHJapTHOro
nccnefosaHns [oBapAgHOro 4ucna, BBUAY TOrO, 4TO MMEKT OAHO M TOXe
coflepXaHue CyXux BelwecTB U OQHY W Ty e TonwuHy cnos. OcHoBa cno-
coba 3aknwvaetrcda B TOM, YTO M3 TOMATHOrO COKa C COfepXaHUeM CyXux
BewecTs 9%-o8, ¢ pH 6, npn gob6aBneHnn 3% arapa u 0,1% dopmangernga,
npuUroToBnaeTcas nnacTuHka TonuwwuHel 0,1 m/m B FoBapaHoi kKamepe. Mnac-
TUHKa MoMmellaeTcs Ha MNpeAMeTHOe CTeKNO C Wab/0HOM, MNOKPbIBaeTCH
NMOKPOBbLIM CTEKNOM U 3anMBaeTCA KaHafCKUM 6anb3aMoM.

HERSTELLUNG VON ZUR HOWARD-PRUFUNG
GEEIGNETEN PARADEISBREIDAUERPRAPARATEN

I. Fabri und K. Vas

Verfasser beschreiben die Herstellung von zu mikroskopischen
Zwecken geeigneten fixierten Paradeissaft-préaparaten; dieselben sind
mit den bisherigen verglichen aus didaktischem Gesichtspunkte vorteil-
hafter und ausserdem nicht nur zu Lehrzwecken, sondern — infolge
ihres vorschriftmassigen Inhaltes an Paradeistrockensubstanz und ihrer
Schichtdicke — auch zur normentsprechenden Howardzahlbestimmung
geeignet. Das Wesentliche des Verfahrens besteht darin, dass von dem
cca. auf pH = 6 eingestellten, 9% Paradeistrockensubstanz, 3% Agar und
0,1% Formaldehyd enthaltenden Paradeissaft in der Howard Kammer
eine Lamelle von 0,1 mm Schichtdicke hergestellt und dieselbe auf einem
mit Schabion versehenen Objekttrager unter dem Deckglas in Kanada-
balsam eingebettet wird.
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PREPARATION OF PERMANENT MOULD COUNT SLIDES SUITABLE
FOR MAKING STANDARD HOWARD COUNTS

. Fabri and K. Vas

Preparation of a new type of permanent mould count slide has been
developed which not only is of superior didactical value, but also has
the advantage of being directly applicable to standard Howard counting,
due to the prescribed tomato solids content (njjn= 1,3447— 1,3460) and
to the standard thickness (0,1, mm.) of the tomato layer contained in it.

The method essentially consists in preparing a disc from tomato
juice of pH 6 and of tomato msolids content as stated above, preserved
by 0,1% formaldehyde (CLLIO), and solidified with 3% agar in a regular
Howard chamber. This tomato agar disc is embedded in Canada balsam
on a microscopic slide provided with a perforated cellophane pattern
(4, 5). The preparation is then covered by a cover-plate.

LA PRODUCTION DES PUREES DE TOMATE PROPRES
POUR L’ANALYSE SELON HOWARD

1 Fabri et K. Vas

Les auteurs décrivent la production des preparations microscopiques
de jus de tomate conservées, laquelle, en vue didactique, semblent d’étre
supérieures aux précédentes, et, de plus, ne sont pas uniguement con-
venables a enseigner, mais,, gra:e & leur contenus en tomates sees pré-
serits ainsi qu’a leur épaisseur de couche, sont aussi propres au dénom-
brement régulier selon Howard. L’essentiel de cette méthode consiste dans
la production d’une lamelle de I¢paisseur de 0,1 mm et dun pH égal
a 6 environ, consistante d’un jus de tomates qui contient 9% de sees, 3%
d’agar et 0,1% de formaldehyde; la production est effectuée dans une
chambre Howard. Le produit est mis en baume de Canada posé sur
I'objectif et observé par une plaque de Couverture & une échelle d’obser-
vation.
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Hamu meghatérozés lisztekben és egyes NaCl-tartalmu
lisztbdl készilt termékekben alkoholos [1VJg-acetatos
modszerrel

LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1957. januar 28.

A lisztek és liszthdl késziilt termékek kémiai vizsgalatanal
fontos adat azok hamutartalma. A lisztek kidrlési fokat, a stit6-
ipari termékekhez felhasznalt liszt mindségét, az esetleges szer-
vetlen szennyezések mértékét a hamutartalom alapjan szoktak
ellenérizni.

A lisztek és sit6ipari termékek hamujanak meghatarozasa-
nal sok nehézség 1ép fel. A legnagyobb nehézséget az okozza,
hogy a hamu (féleg a foszfatok hamuja) mar aranylag Kis
homérsekleten megolvad, magaba zar el nem égett részecskeket
s igy a hamvasztas nem lesz teljes vagy pedig tal hosszu id6t
vesz igénybe. Nagyobb hémérsékletek alkalmazasa megroviditi
u%yan az elhamvasztas idejet, de kozben veszteségek léphetnek
fel (alkélikloridok illdak, foszfatok, alkali foldfémkarbonatok
részben &talakulhatnak). A hamvasztas gyorsitasa és a fellépd
nehézségek kikiiszobolése céljabdl szdmos segédanyag felhasz-
nalasaval kisérleteztek. Az idedlis segédanyag a kovetkez6
kovetelményeknek kell, hogy eleget tegyen : hevitéskor jol
definidlt vegyuletté alakuljon at (qlehet(i eg nem higroszképos
oxidda) ; ne olvadjon meg az elhamvasztas h6fokan ; a hamut
ne tegye higroszkopossa; gyorsitsa az elhamvasztast és végul
konnyen beszerezhetd legyen. A felsorolt kovetelmények leg-
tobbjét a Th, Y, Ce, La, Zr nitratjai kozelitik meg, melyek
hevitéskor jol definialt nem higroszkopos oxidokka alakulnak
at; Ezek azonban meglehet6sen dradga és aranylag nehezen
beszerezhet6 vegyulletek. Az alkali foldféemek kozul a legmeg-
felel6bb a magnezium, melynek nitratja, illetve acetatja mar 600
C°-on nem higroszkopos magnéziumoxidda alakul at. Az iro-
dalomban tébb szerzd kézol adatokat az alkoholos magnézium-
acetatoldattal végzett liszthamu meghatarozasokrol. (1, 2, 3, 4,
6.) A legtobb adat azonban kis hamutartalmu lisztekre és fOleg
buzalisztekre vonatkozik. Ezenkivil a kapott eredmények féleg
csak a szerz6k orszagéban haszndlatos szabvanyos modszer
adataival vannak Osszehasonlitva. A liszth6L készult termékekre
vonatkozéan nem taldlunk ilyen adatokat, csak kenyérrel
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kapcsolatban rovid utalast (5). Ezért vizsgalatokat végeztem
kilénbozé lisztek, de f6leg liszth6l készilt termékek (kenyér,
szaraztészta) hamujanak magnéziumacetatos modszerrel valo
meghatarozasara. A lisztb6l készilt termékeknél az elhamvasz-
tast azok nagy néatriumklorid tartalma miatt kilénds gondos-
saggal és alacsony homeérsekleten kell végezni. A hamvasztasi
ido tehat hosszura nyulik, s igy fokozott jelent6sége van a meg-
hatarozasi id6 lerdviditésének.

Vizsgalataim soran kulénbézd buza-, rozs- és széjalisztek,
valamint altalam készitett kenyerek és szaraztésztak hamu-
tartalmat hatdroztam meg. A meghatarozast a kovetkezd
modon végeztem : 2—5 g lisztet, illetve szaritott és finoman
poritott kenyeret vagy szaraztésztat kvarccsészében (esetleg
porcelan tégelyben) lemerlink, hozzaadunk 3 ml (szaraztésztanal
és kenyérnél 5 ml) alkoholos magnézium acetatoldatot (16,1 g
magnéziumacetat 1 liter 95%-os alkoholban). A kvarccsésze tar-
talmat Ovatosan elszenesitjik, majd 700 C°-os (szaraztészta és
kenyér esetében 600 C°-0s) izzitokemencébe téve elhamvasztjuk.
A nyert eredménybél le kell vonni a hozzdadott magnézium-
acetat oldatnak megfelel6 magnéziumoxid mennyisegét. Ezt az
értéket célszer( vakproba utjan meghatarozni. A lisztek vizs-
galatanal kapott eredményeket az I. tdblazatban kdzlom.

I. tablazat
Hamutartalom
Lisztfajta Szabvany Mg acetatos modszer
modszer

1 2 3 4 atlag
0,38 0,37 0,38 0,38 0,39 0,39
0,45 0,46 0,46 0,44 0,45 0,45
0,48 0,50 0,48 0,49 0,49 0,49
0,65 0,64 0,66 0,65 0,65 0,65
0,76 0,77 0,77 0,76 0,76 0,77
0,96 0,95 0,96 0,95 0,95 0,95
1,03 1,03 1,05 1,04 1,02 1,04
1,44 1,43 1,42 1,44 1,44 1,43
0,67 0,66 0,66 0,67 0,68 0,67
0,80 0,80 0,80 0,8! 0,70 0,80
1,02 1,05 1,03 1,04 1,02 1,03
1,85 1,83 1,82 1,83 1,82 1,83
4,81 4,76 4,80 4,77 4,77 4,78
5,13 5,13 511 5,10 512 5,12
6,15 6,07 6,14 6,10 6,15 6,11

A tablazat adatai azt mutatjak, hogy az ezzel a modszerrel
nyert eredmények a hibahatarokon belul jol reprodukalhatdk és
jol egyeznek a szabvanymodszerrel nyert értekekkel.
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Az elhamvasztas ideje lenyegesen megrovidal, a liszt
fajtajatol és kiorlési fokatol fliggden 20—80 perc.
A széraztésztak és kenyerek vizsgalatanal kapott értékeket

a Il. tablazat mutatja.
1. tablazat

Hamutartalom

Minta

fajtaja Mg-os médszer Szabvany médszer Eltérés

1 2 3 atlag 1 1 3 atlag

Kenyér 1. 3,33 3,32 3,32 3,32 3,24 3,17 3,13 3,18 —0,14
Kenyér 2. 3,01 3,03 3,02 3,02 2,89 2,91 2,91 2,90 —0,12
Tészta 1l 2,81 2,83 2,81 2,81 2,60 2,67 2,69 2,66 —0,15

Tészta 2. 2,68 2,66 2,67 2,67 2,59 2,61 2,57 2,59 —0,08

A 1l. tdblazat eredményei azt mutatjak, hogy a szabvany
modszerrel nyert hamuértékek minden esetben kisebbek a mag-
néziumacetatos modszerrel nyert ertekeknel. A meghatarozas
ideje a magnéziumacetatos modszernél 30—90 perc mig a szab-
vanymodszerneél 3—5 odra. Eleinte azt hittem, hogy a kétféle
modszerrel nyert értékek eltérésének oka a szabvanymodszernel
esetleg fellépd sulyveszteség, (a natriumkloridnak a magas
hémersékleten bekovetkezo illekonysaga miatt). Ezert kiserle-
teket vegeztem annak megallapitasa céljabol, hogy az adott
korilmények kozott milzen mérték( veszteség lep fel a natrium-
klorid elillanasa kovetkeztében. Vizsgalataim azt mutattak,
hogy 30—150 mg natriumkloridot mérve be kvarccsészébe 600
C°-on 3 ora alatt a natriumklorid veszteség 0,4—1,3 milli-
?ramm kozott valtozik, a bemért natriumklorid mennyiségtol
lggben. A veszteség mértékében nem tapasztaltam Iényeges
eltérést akkor sem, amikor a natriumkloridot magnézium-
acetatoldat jelenlétében izzitottam. Mivel a kétféle hamumeg-
hatadrozas kozotti eltérés abszolut sulyban szamitva 4—7 mg,
az eltérés oka az lehet, hogy natriumklorid reakcidba lép vala-
melyik kenyer, ill. teszta hamualkatrésszel. Ilyen reakcio lehet6-
ségere tObb szerz6 utal az irodalomban. A problémaval legrész-
letesebben Lutter és Bot (7) foglalkozott, akik azt talaltak, hogy
az izzitds hémérsékletén a natriumklorid reakcidba Iép a savanyu
foszfatokkal és sosav tdvozasa mellett natriumoxid marad vissza.
Hogy kideritsem a magnéziumacetat szerepét a hamu meghata-
rozas kozben, tovabbi kisérleteket végeztem. Meghataroztam
a kétféle modon nyert hamu, masrészt a vizsgalt kenyér, illetve
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szaraztészta NaCl tartalmat, tovabba modellkisérleteket végez-
tem oly médon, hogy ismert mennyiségl natriumkloridot por-
celantégelybe bemérve hozzdadtam 1%-0s KHZ 04oldatot és
az oldat beparlasa utdn Bunsen-lang folott izzitottam saly-
allanddsagig, majd lehdilés utdn mértem a maradék sulyat és
NaCl tartalmat. Ugyanezeket a Kkisérleteket megismételtem
NaCl, kilénb6z6 mennyiségli KHZP 04 oldat és magnézium-
acetatoldat egyiittes jelenlétében.

A felhasznélt KH2? 04 oldat 3 ml-ének izzitasi maradéka
0,0266 g volt, ami jol megfelelt a kaliummetafoszfatta valo
atalakulasnak. A hasznalt magnéziumoldat izzitdsi maradék
0,0103 g volt. A Kklorid meghatarozasokat Volhard mddszerével
végeztem. A vizsgélatok eredményét a Ill. és IV. tablazat
tartalmazza.

1. tablézat

Hamutartalom mg-ban NaCl NaCl a hamuban
Minta Szabvany Mg acetatos tartalom Szabvany Mg ac.-os
fajtaja modszer modszer 5-4 2—1
1 2 3 4 5
Kenyér 1. .. 159,0 166,0 108,6 95,8 108,4 12,6 7,0
Kenyér 2. .. 145,0 151,0 102,2 91,2 101,2 10,0 6,0
Tészta 1. ... 133,0 140,5 105,1 92,6 104,8 12,5 7.5
Teészta 2. ... 129,5 133,5 99,2 91,0 98,9 7,9 4,0
IV. tablazat
Bemért Bemért Bemért itasi & NaCl a 5
Izzitdsi maradék NaCl vesztesé
= £ NaCl KH2P04  Mg-ac oldat no maradékban o e3ee
= mg oldat ml ml mg
=5
a
i 31,2 3 _ 50,9 14,0 17,2
2. 49,6 3 — 68,9 32,0 17,6
3. 104,4 3 — 121,7 84,8 19,6
4. 26,4 3 3 62,6 26,2 0,2 "
5. 51,0 3 3 87,7 50,6 04,
6. 75,2 3 3 112,5 75,1 0,1
7. 21,0 6 3 75,0 11,8 9,2
8. 39,4 6 3 91,7 29,0 10,4
9. 51,5 6 3 107,1 42,8 8,7
10, 52,8 9 3 119,2 29,8 23,0
11 75,2 9 3 141,8 51,0 24,2
12. 127,9 9 3 189,7 98,8 29,1

76



Az adatok 5 g hamumeghatdrozashoz hasznéalt szaritott,
apritott kenyérre, Ul. széraztésztara vonatkoznak.

Alll. és IV. tablazat adataibdl a kdvetkezd kovetkeztetések
vonhatok le : a magnéziumacetdtos modszerrel nyert hamu
gyakorlatilag az 0sszes natriumkloridot tartalmazza, mely az
eredeti kenyérben illetve tésztaban megvolt, a szabvanymad-
szerrel kapott hamu jelentésen kevesebb NaCl-t tartalmaz,
mivel az izzitas alatt a NaCl egyrésze elbomlik, reakciéba Iépve
a savanyu foszfatokkal. Magneziumacetat jelenlétében a sava-
nyU foszfatok a magnéziumacetattal 1épnek reakcidba és ezaltal
nem lép fel NaCl veszteség. Ha a foszfat feleslegben van jelen,
akkor magnéziumacetat jelenlétében is NaCl veszteség lép fel.
A vizsgdalati adatok azt mutatjak, hogy kb. egy molekula
KHZ2 04 1ép reakcioba egy molekula magnéziumacetattal.
Vizsgalataim azt is mutatjak, hogy az adagolt 3 ml magnézium-
acetatoldat mindig elegendd a lisztben, illetve lisztb6l készilt
termékben levd savanyl foszfatok lekotésére.

A
2KHP04-»K2D «PD5+ 2HD

reakcié magnéziumacetat jelenlétében val6sziniileg a kdvetkezd :

2 KHP 04-f 2 Mg(CH3CO0)2- KD +PD5¢2 MgO +
-f 4 CIICOOH.

Osszefoglalva a vizsgalatok eredményét, a kovetkez6
allapithatd meg :

1 A magnéziumacetatos hamumeghatarozasi modszer
alkalmas lisztek, szaraztésztdk és kenyerek hamutartalméanak
meghatarozasara. A kapott értékek jol reprodukalhatok, a meg-
hatarozas ideje jelent6sen lerdviddl.

2. NaCl tartalm0( termékek esetében a szabvanymod-
szerrel nyert hamutartalom kisebb a valodi értéknél, mivel
aIbNaCI:_Ik egy része reakcidba lépve a savanylu foszfatokkal,
elbomlik.

Magnéziumacetatos maddszer esetében ilyen veszteség nem
Iép fel, mivel a jelenlevé savanyu foszfatok a magnéziumace-
tattal l1épnek reakcioba.

Munkamat dr. Telegdy Kovéats L&szI6 egyetemi tanar
irdnyitdsa mellett végeztem, kinek tanacsaiért ezlton is halas
kdszonetét mondok.



IRODALOM

(1) Spalding, J. L.: Cereal Chem. 7. 93, 1950.

(2) Mangels, C. L.: Cereal Chem. 9. 429, 1932.

(31 Working Earl, B,— Anderson, E. 1.: Cereal Chem. 11. 84, 1934.

(4)—(5) Pelschenke, P .: Untersuchungsmethoden fur Brotgetreide, Mehl und Brot. Moritz
Schéfer, Leipzig, 1938. 32—33 és 234.

(6) Osztrovszkij, A. 1.: Tyehno-himicseszkij kontrolj hlebopekarnogo proizvodsztva,
Pissepromizdat, Moszkva, 1951. 154 oldal.

(7) Lutter B. F.—Bot G.: Cereal Chem. 24. 485, 1947.

OMPEAENEHNE 30J/IbHOCTUN MYKWU A TAKXE W HEKOTOPbIX
COJIbCOAEPXALWNX XJTEBOMEKAPHbBIX MPOAYKTOB METOJOM
YKCYCHOKMCNOIro MArHud

P. NacTtnTun

ABTOp onpesensin 30/IbHOCTb pasHbIX COPTOB MYKW W COMIbCOAEPIKAaLLNX
Xne6oneKapHbIX MPOAYKTOB, METOAOM YKCYCHOKWC/IOFO MarHusi. YCcTaHoBWUA,
YTO NPV pasHbIX COpTax MyKW, MO/yYeHHble pe3ynbTaTbl COBMajalT C
pesynbtaTtaMy  MOMyYeHHbIMW CTaH4apPTHbIM  MeTofioM. (Cxwuranve npu
600 °C 6e3 yckopuTeneid). Mpu conbcogepxkalmx xneboneKkapHbIX MPofyK-
Tax pesynbTaTbl Bcerga 6onblue, 4Yem CTaHAapTHble, BCMEACTBME peakLumun
mexgy NaCl n kucnbim chochatom, BbibiBatOLel noTepto Beca. B npucyT-
CTBMM YKCYCHOKWC/IOrO MarHusl Takas noTeps He obHapyXuBaeTcs, MNOTOMy
YTO KUC/bIA hocdhaT CBSA3LIBAETCA YKCYCHOKUC/IbIM MarHueMm.

ASCHENBESTIMMUNG IN MEHLEN UND IN NaCl ENTHALTENDEN
MEHLPRODUKTEN MIT DER MAGNESIUMACETAT-METHODE

R. Lasztity

Es wurde der Aschegehalt verschiedener Mehle und Mehlprodukte
mit dem Mg-acetat Verfahren bestimmt. Es wurde festgestellt dass die
Resultate bei Mehlen mit dem Normalverfahren (Veraschung bei 600° C
ohne Hilfsmittel) gut Ubereinstimmen. Die Resultate bei den NaCl ent-
haltenden Mehlprodukten fallen immer hoher aus, denn beim Normal-
verfahren reagieren die sauren Phosphate mit dem NaCl und es tritt
Gewichtsverlust ein. In Anwesenheit vom Magnesiumacetat tritt ein
solcher Gewichtsverlust nicht ein, weil die sauren Phosphate durch Mag-
nesiumacetat gebunden werden.

ASHING FOR FLOURS AND SALTED BAKERY PRODUCTS
BY THE MAGNESIUM ACETATE METHOD

R. Lasztity
The ash content of flours and bakery products containing sodium

chloride was determined by the magnesium acetate method. The results
agree with those of the standard procedure (ashing at 600° without any
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addition). In the case of salted products, however, an increase in ash
weight indicates that the reaction between sodium chloride and acid
phosphates which cause a loss at the official method, is checked by the
use of magnesium acetate.

L’ANALYSE DES FARINES ET DE QUELQUES PRODUITS DE FARINE,
CONTENANT DE NaCl, EN VUE DE LEUR TENEUR EN CENDRES,
A L’AIDE DE LA METHODE A L’ACETATE
DE MAGNESIE ALCOOLIQUE

R. Lésztity

L’auteur a vérifié la teneur en cendres dans de diverses farines et
de produits de farine, contenants de NaCl, en y employant la méthode
a l’acétate de magnésie. En cas des farines, il y a un bon accord entre
les résultats obtenus & cette fagon et entre ceux dérivés des méthodes
orthodoxes. Quant aux résultats obtenus des produits de farine & teneur
en NaCl, ceux-ci sont toujours plus élevés & cause d’une réaction entre
les phosphates acidiféres et le NaCl, et par celd, une diminution en poids
se présente. En présence de l’acétate de magnésie, telle perte ne peut pas
étre observée, due & la réaction des phosphates acides avec l’acétate de
magneésie.



MUSZAKI FEJLESZTES —
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

A cukortartalom meghatarozasdhoz célszer(
munkamenet gyumolcsizekben, szérpokben,
lik6rokben és egyéb édesitett készitményekben

SARUDI IMRE
Szeged Varosi Min6ségvizsgalé Intézet

Erkezett: 1956. augusztus 8.

A cukormeghatarozas altaldban szokasos el6készitd elja-
rasa : um. a derités bazisos 6lomecettel, az dlomecet feleslegének
levalasztasa natriumfoszfattal vagy natriumszulfattal, a csapa-
dékok nehézkes szlirése, az invertalas tomény sosav felhaszné-
lasaval,l vegil az erGsen sosavas oldat kdzOmbdsitése, kozis-
merten nehézkes munkamenetet képez. Felsorolt kortilmények
kilénésen tomeges vizsgalatoknal okoznak nehézséget. Ezen-
kivil a bazisos dlomecet cukrot visz a csapadékba, ami szdmot-
tevé hibak forrasa lehet.

Evekkel ezel6tt célszer munkamenetet allitottam &ssze
gylimolcsizek, szoérpok, fagylaltok, likérok stb. 0Osszes-cukor-
tartalmanak meghatarozésara, melyet mar 1947-ben egy intézet-
vezet6i értekezleten ismertettem, majd kéziratban bocsatottam
a mindségvizsgalo intézetek rendelkezésére. Ez az eljards tébb
évi tapasztalat alapjan nemcsak a szegedi intézetben, hanem
mas intézetbeli kartarsaim nyilatkozata szerint is jol bevalt.

Ennél a munkamenetnél : a derités Carrez szerint torténik.
A cinkkaliumferrocianid-esapadék gyorsan iilepszik, tomoril,
kitln6en szlirddik, azonnal tiszta szlredéket ad és cukorveszte-
séget legkevésbé sem okoz. Mindezek messzemend el6nyok az
Olomecetes deritéssel szemben. — Az invertdlast Th. v. Feilen-
bergl szerint 0,03 n sosavas oldatban a forrasban lev6 vizfird6

15 ml flstdlgé sésav 75 ml oldatra.
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hémérsékletén végezziik. Az invertalasnak ez a modja egyrészt
azért ajanlatosabb az er6ssosavas invertalasnal, mert a hémér-
sekletet nem kell ellendrizni és igy egyszerre tébb oldat invertala-
sat tudjuk egy koz6s vizfiird6ben végezni, killéndsebb feIUg%/elet
nélkll ; masrészt a gyengén sosavas oldat kozémbdsitése nehany
ml 1/2 vagy 1/4 n luggal kényelmesebb m(velet mint az 5 ml
fustolgé sosavat tartalmazd oldat kozombdsitése 20—30%-0s
Iﬂ%gal. — A cukor meghatarozésa a deritett és invertélt oldatban
Schoorl— Regenbogen %2) szerint torténik ismert Cu-titer(i Feh-
ling-oldattal, melynek a redukciénal el nem fogyott részét
jodometridsan titraljuk vissza.

Munkamenet

1 Torzsoldat: 25,00 g anyagot 250 ml mér6lombikban a
jelig higitunk (fagylalt, likér, szorp). Gytmolcsizekbdl vagy
gyumolcszazalékbol 25,00 g-t poharban vagy csészében 70—80
ml vizzel vizfird6én addig kevergetiink, mig a darabos csomos
részek széjjeloszlanak. A szobahO6fokra lehllt anyagot ezutén
250 ml mérdlombikban a jelig toltjuk fel.

2. Invertalas: A red@sszlirén lesz(rt térzsoldatbdl 10 mi-t
(= 1,000 g eredeti anyag) 100 ml gémblombikban 40 ml vizzel
higitunk és 3 ml /2 n sosavat adunk hozza. A lombikot ezutén
pontosan 1/2 6ra hosszat forrasban levé vizfird6ben tartjuk.
A lombik allvanyszoritoba fogva annyira stllyedjen a vizbe,
hogy a bennelevd oldat a forrdsban levé viz felszine ala keriljon.
A szobahdGfokra leh(itott, invertalt oldatot 1/2 vagy 1/4 n higgal
éppen meglagositjuk (metiloranzs, metilvérds) és 1 csepp 2 n
sosavval Ujbdl megsavanyitjuk.

3. Derités: Az oldatot 100 ml mér6lombikba 6blitjik at és
2 ml cinkacetatoldattal (46 g 200 ml-ben), majd 2 ml kalium-
ferrocianidoldattal (30 g 200 ml-ben) elegyitjuk. A jelig felt6ltott
oldatot a lombik forditgatasaval keverjik at. 1/2 vagy 1/4 érai
allas utan reddssz(irén sziiriink és a sziiredék 10 vagy 20 ml-ében
(0,100 vagy 0,200 g eredeti anyag) a cukrot meghatarozzuk.

4. Cukormeghatdrozas Schoorl— Regenbogen szerint: 200 ml
Erlenmeyer-lombikba ﬁipettéval 10 ml 1. oldatot (34,639 ¢
CuS04+5H20 500 ml-hen) és utdna 10 ml 1l. oldatot (173 g
Seignette-s0 4—50 g NaOH 500 ml-ben) pipettazunk. Ezutan
10 vagy 20 ml deritett és invertalt cukoroldatot pipettazunk
hozza és az oldatot vizzel 50 ml-re egészitjuk Ki.

A folyadékot megfelel6en beallitott lang felett kb. 3 perc
alatt felforraljuk és ettdl szamitva 2 percen at forrasban tartjuk.
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A lombik drothalora helyezett azbesztlap kerek nyilasaban
alljon ; a folyadék mérsékelten forrjon.

|. tablazat
Schoorl —Regenbogen-féle cukortablazatl

Redu- 2

Kalt Cu: mg nadcukor

ml 1/10-

noldat-

ban ki-

fejezve 0 1 2 4 5 6 7 8 9
0 0,0 0,3 0,6 0,9 1.2 1,6 1.9 2,2 2,5 2,8
1 3,1 3,4 3,7 4,0 4,3 4,7 5,0 5,3 5,6 59
2 6,2 6,5 6,8 7.1 7.4 7,8 8,1 8,4 8,7 9,0
3 9,3 9,6 9,9 10,2 10,5 10,9 11,2 11,5 11,8 12,1
4 12,4 12,7 13,0 13,4 13,7 14,0 14,3 14,6 15,0 153
5 15,6 15,9 16,2 16,6 16,9 17,2 17,5 17,8 18,2 18,5
6 18,8 19,1 19,4 19,8 20,1 20,4 20,7 21,0 21,4 21,7
7 22,0 22,3 22,6 23,0 23,3 23,6 23,9 24,2 24,6 24,9
8 25,2 255 25,8 26,2 26,5 26,8 27,1 27,4 27,8 28,1
9 28,4 28,7 29,0 29,4 29,7 30,0 30,4 30,7 31,0 31,3
10 31,7 32,0 32,3 32,7 33,0 33,3 33,7 34,0 34,3 34,6
n 35,0 35,3 35,6 36,0 36,3 36,6 37,0 37,3 37,6 37,9
12 38,3 38,6 38,9 39,3 39,6 39,9 40,3 40,6 40,9 41,2
13 41,6 41,9 42,2 42,6 42,9 43,2 43,6 43,9 44,2 44,5
14 44,9 45,2 45,5 45,9 46,2 46,5 46,9 47,2 47,5 47,8
15 48,2 48,5 48,8 49,2 49,5 49,8 50,2 50,5 50,8 51,2
16 51,6 51,9 52,2 52,6 52,9 53,3 53,6 54,0 54,3 54,7
17 55,1 55,4 55,8 56,1 56,5 56,9 57,2 57,6 57,9 58,3
18 58,7 59,0 59,4 59,7 60,1 60,5 60,8 61,2 61,5 61,9
19 62,3 62,6 63,0 63,3 63,9 64,1 64,4 64,8 65,1 65,5
20 65,9 66,3 66,6 67,0 67,4 67,8 68,1 68,5 68,9 69,2
21 69,6 70,0 70,3 70,7 711 71,5 71,8 72,2 72,6 72,9
22 73,3 73,7 74,1 74,4 74,8 75,2 75,6 76,0 76,3 76,7
23 77,1 77,5 77,9 78,2 78,6 79,0 79,4 79,8 80,1 80,5
24 80,9 81,3 81,7 82,0 82,4 82,8 83,2 83,6 83,9 84,3
25 84,7 85,1 85,5 85,9 86,3 86,7 87,0 87,4 87,8 88,2

A tablazat értékei kozvetlenil a cukor % -ot adjak meg, ha a cukormeghatarozés a deritett oldat 10
ml-ében tortént. Ha a meghatarozast 20 ml-ben végeztiik, a tdblazat értékeinek fele adja a cukor % -at.

Az oldatot ezutan gyorsan szobah6fokra hitjik le és 3 g
jodkaliumot oldunk benne. 10 ml 25%-o0s kénsav (1 térf. tdmény
kénsav -f- 6 térf. viz elegye) hozzaadasa utan a felszabadult
jodot 1/10 n natriumtioszulfatoldattal titraljuk. Amikor a jod
szine mar csak sargas, 5—6 ml keményitdoldatot adunk a folya-
dékhoz és titralast a sziirkés kék szin eltlinéséig folytatjuk.

Az 1. oldat 10 ml-ének tioszulfat-fogyasztasat a fenti
meghatarozashoz teljesen hasonléan, vakprobaval allapitjuk
meg egyszer és mindenkorra.

A vakproba tioszulfat-fogyasztasabél a cukormeghatarozas
tioszulfat-fogyasztasat levonva, megkapjuk a cukor mennyisé-
E_éne_zk megfelel6 redukalt rézmennyiséget 1/10 n milliliterekben

ifejezve.

1 A tablazatot azok szamara kozlom, kiknek a megfeleld irodalom nem 4&ll rendelkezésikre.
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Példa :

10 ml Cu-oldat (vakpréba) : 27,38 ml 1/10 n
visszatitralasra NaZS2 3 oldat : 15,10 ml 1/10 n
redukalt Cu 12,28 ml 1/10 n

Nadcukor : 48,5 mg.

A munkamenet megbizhatdsaganak ellen6rzésére az aldbbi
kisérleteket végeztem :

Meéréseket vegeztem tiszta cukortdrzsoldattal; 0,9989 g
nadcukor invertalt oldatat 2—2 ml Carrez-oldatokkal deritettem
és 100 ml-re egészitettem Kki. A vizsgéalatok eredményeit a II.

tablazat mutatja.
I1. tablézat

Térzsoldat Szamitott cukor Talé&lt cukor
ml mg mg

5 50,0 49,7
7 60,9 69,6
8 79,9 79,8

Cukormeghatarozas gyumolcsizekben. El6szor a gylimolcsiz
eredeti cukortartalméat hatdroztam meg nédcukorban kifejezve,
majd a parhuzamos Kkisérletben pontosan ismer nadcukor-
mennyiségek hozzdadasa utdn hatadroztam meg a cukortartal-
mat. Az eredményeket a I1l. tdblazatban tlntettem fel.

111, tablazat

Eredeti cukor- Hozzéadott Eredeti -f hozza-

A minta | K dott K Talalt cukor
szama tartalom cukor ado cukor %

%

K 48,3 30,1 78,4 78,2
2 29,9 29.2 59,1 58,7
3 28,2 24,5 52,7 52,5

A fenti munkamenet szerint a gyakorlati pontossag kove-
telményeinek megfeleld eredményeket kapunk.

IRODALOM

(1) v. Feilenberg Th.: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene o, 128 (1918).
(2) schoorl N. és Regenbogen A .: Z analyt. Chem. ss, 191 (1917).
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LLENECOOBPA3HbIN X0/ PABOTbI MPW OMPEAENEHNN COJEP-
KAHVA CAXAPA B MAPMEJIALAX, CUPYMAX, JIMKEPAX U B
APYTUX CNALKWUX W3AENUN

. LWapyan

Mpn nomowim cnocoba, ONUCAHHbLIM aBTOPOM, BO3MOXXHO MPOCTO W Bep-
HbIM CMoco6.0M MOArOTOBUTL MaTepuan (04MCTKa WM WHBEP3WA) nepes onpe-
JeneHnem caxapa. Ha MecTo Tshkenoil M Bbi3blBatoleidi MOTepyM caxapa
YKCYCHOCBMHLOBO O4MCTKM aBTop npegnaraetT metod Kappes-a\ a Ha mecTo
WHBEPCUWN CU/IbHOM COMbSAHON KMCNOTON crnocob deneHbepr-a MPUMEHSAOLMI
pasbaBfieHHYyt0 consHyto kucnoty (O, O3M) npwu TemnepaType KUMALLEN
BOAeHO/ 6GaHW. [pMMeHeHMEM [BYX BbllleyKa3aHHbIX CMOCc060B yAanoch
OTCTPaHWUTb W3BECTHble TPYAHOCTW oOnpegeneHus caxapa. OnpegeneHune
caxapa W3 OYMLLEHHOr0 M WMHBEHTWPOBAHHOIO CaxapHOro pacTeopa Mpowus-
BogutTca no cnocoby LUypn-PereH6oreH. BepHOCTb pe3ynbTaTtoB aBTop
NOATBEPAU MPX MOMOLWM OMpefiefleHnss caxapa B BOAHbIX pacTBopax, a
Takxe B MapMenagax.

EMPFEHLENSWERTER ARBEITSGANG DER ZUCKERBESTIMMUNG
IN MARMELADEN, FRUCHTSYRUPEN, LIKOREN
UND ANDEREN ERZEUGNISSEN

. Sarudi

Es wird ein zweckmassiger Arbeitsgang angegeben, der die Vor-
bereitung der Substanz (Klaren und Inversion) in einfacher und beque-
mer Weise ermdglicht. An Stelle der schwierigen Bleieissig-Klarung ver-
wendet der Verfasser das weitaus Uberlegene Klarungsreagens nach
Carrez. An Stelle der Inversion in stark salzsaurer Losung wird von der
viel bequemer ausfiihrbaren Inversionsvorschrift nach Th. v. Fellenberg
Gebrauch gemacht, indem die etwa 0,03 n salzsaure Zuckerlésung y2
Stunde lang im siedenden Wasserbade erhitzt wird. Durch die Auswahl
'dieser beiden Methoden ist es gelungen den bekannten Schwierigkeiten
der Zuckerbestimmung aus dem Wege zu gehen. Als Bestimmungsver-
fahren wird auf die in angegebener Weise vorbereitete Zuckerldsung die
jodometrische Methode nach Schoorl—Regenbogen angewendet.

Die Verlasslichkeit des ganzen Arbeitsganges wurde durch Beleg-
analysen mit reinen Rohrzuckerlésungen und durch praktische Analysen-
versuche an Konfitlirenproben bewiesen.

UN PROCEDE A SUIVRE POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR
EN SUCRE DANS DE MARMELADES, DE JUS DE FRUITS,
DE LIQUEURS ET D’AUTRES PRODUITS SUCRES
T. Sarudi

Avant le dosage du sucre, la préparation des produits — par exemple
la clarification et I'inversion — peut se faire, selon le procédé publié par
I’'auteur, & une fagon bien simple et sure. Au lieu de la clarification in-
commode, exécutée au moyen de sous-acétate de plomb, Mauteur suggere
la clarificiation selon Carrez; a la place de l'inversion par I’acide chlor-
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hydrique fort, une inversion dans un médium d’acide chlorhydrique faible?
(de 0,03 n), & la température du bain d’eau chaude, est recommandée..
En employant ces procédés, on peut éviter les difficultés fameuses s’oppo-
santes au dosage du sucre. Dans la solution clarifiée et inversée & la fagon
mentionnée ci-dessus, le dosage est effectué & la méthode de Schoorl-
Regenbogen.

L’authenticité.du procédé décrit est fondée sur d’analyses des solu-
tions pures de sucre, ainsi que des marmelades, exécutées par lauteur
lui-méme.

A PRACTICAL WORKING PROCESS FOR THE DETERMINATION
OF THE SUGAR CONTENT IN FRUIT JAMS, SYRUPS, LIQUEURS
AND OTHER PREPARATIONS CONTAINING SUGAR

. Sarudi

By the method evolved by the author, the sample can be simply and
reliably pre-treated (clarified and inverted) prior to the determination of
sugar. In place of the clarification by lead acetate, a cumbersome method
leading to sugar losses, the author prefers the Carrez clarification,
whereas in place of the inversion by concentrated hydrochloric acid, the
Fellenberg inversion by 0,03 N hydrochloric acid at the temperature of
the boiling water bath is proposed. With the use of these two methods,
difficulties of sugar determinations may be eliminated. In the liquid
clarified and inverted, sugar is determined by the Schoorl and Regen-
bogen method.

The reliability of the evolved method was proved by the author by
tests carried out in pure sugar solutions and with fruit jam samples.



Zsirok propilgallattartalma mint jelz6anyag
és az alkilgallatok néhany egyszer(
kimutatési eljarasa zsirokban és olajokban

KISSELBACH GYULA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Sertészsirok esetében néha azt a kérdést kell eldonteni,
hogy a vizsgalatra kertld zsir maganfogyasztasra levagott ser-
téshdl, vagy pedig egyenl6sité izembél szarmazd allami zsir-e.
Ez sokszor nem konnyd feladat, annal is inkabb, mert el6fordul,
hogy az ilyen hdaztartasi sertészsirt allami zsirral keverték.
Minthogy azonban 1956. jalius 1 ota az Elelmiszeripari Minisz-
térium HusiFari Igazgatdsaganak 572 224/1955. szdmu rendelete
alapjan az allami zsirok az orszag 0sszes egyenl6sité lzemeiben
avasodasgatlé szerrel, éspedig eleinte 0,015%, majd 0,01 % n-
propilgallattal készilnek, kozelfekvé volt az a gondolat, hogy
ha sikeriil a zsirhoz adott propilgallatot megfelel6 egyszer( elja-
rassal kimutatni, az allami zsiroknak a héztartési zsiroktol vald
megklldnboztetése, s6t ilyen sertészsirhoz kevert allami zsir
megéllapitdsa is igen kénny(d volna. Ebben az esetben ugyanis
a propilgallat a jelzGanyag szerepét jatszhatna, Ugy mint 1945
eldtt a margarinba 0,001%-nyi mennyiségben kotelez6en beke-
vert, de azbOta rakképzé katranyfestéknek bizonyult és ezért
élelmiszerek festesere eltiltott ~ dimetilamidoazobenzol. igy
mindenekel6tt az alkilgallatok kimutatasara alkalmas egyszerd,
de amellett érzékeny eljarasrol kellett gondoskodni.

Zsirokhoz és olajokhoz felhasznélt antioxidansok kimutata-
sara a szakirodalomban kozolt eljarasok részben altalanosak,
részben egy antioxidansra vagy antioxidans-csoportra vonatkoz-
nak. Antioxidansok altalanos kimutatasara alkalmas egyszeri
eljaras alig talalhaté. Wirziger és Lindemann (1), a Keller (2)-
féle ezistnitrat-probat ajanljdk mint el6probat. Az Amerikai
Egyesult Allamokban szokasos sertészsirgyartasi eljarasok alap-
jan keszult ,,nyers”-nek és ,tisztitott”-nak minGsithetd sertes-
zsirok megitélésére is javasolt préba elvégzésekor, amely a
»nyers” sertészsirban még megmaradt szovetrészeket veszi fi-
gyelembe, 2 g zsirt 5 ml 1%-o0s ezustnitrat-oldattal felf6zink.
»Nyers” sertészsir esetében a szovetrészek (finom kotészoveti —
argirofil — rostok) barnés-feketére szinez6dnek, a sertészsir
pedig megszurkil. Az antioxidansok szintén redukaljak az ezlist-
nitratot es az antioxidansok mennyiségétél fiiggen a zsir soté-
tebb-vilagosabb barna szin( lesz. Az ezlstnitrat-probaval ex-
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portzsiroknal ugyan kielegité eredményeket kaptam. A propil-
gallat nélkil keszult sertészsir fehér marad, a propilgallatosban
0,001%-ig e vegyszert még ki lehetett mutatni, azonban a pro-
pilgallat nélkil gyartott kdzfogyasztasra kertl6 zsirokban és
haztartasi zsirokban néha az irodalomban ,nyers”-nek f'elzett
zsirokra leirt és 0,01%-nal kisebb mennyiségl propilgallat je-
lenlétére emlékeztetd szlirkés-barnads szinez6dés allt el6, ami a
Kimutatast bizonytalanna tette. Ezért és mert mas szerves anya-
gok is okozhatnak a zsirban barna vagy fekete szinezddést, az
ezUstnitrat-proba felhasznalasatol eltekintettem.

Az alkilgallatok és els6sorban a kilfoldon esetleg mas anti-
oxidanssal kombinaltan is el6szeretettel hasznalt propilgallat Ki-
mutatdsaval a szakirodalom (3, 4) mar b&vebben foglalkozik.
Egyesek a zsirok, vagy olajok petroléteres oldatanak vizes, vagy
1—2%-0s ammoniumacetatos kivonatabdl (a metil-, etil- és pro-
pilgallat vizben jol oldodd volta miatt), masok a zsirok, vagy
olajok 72%-o0s (5;, 95%-0s (6?, vagy abszolut alkoholos (7) kivo-
natabol (a magasabb alkil?al atok oldddaséra és esetleges egyéb
antioxidansokra tekintettel) mutatjak ki a gallatot. A kimutatas
féleg alkalikus kémszerekkel, mint kaliumcianiddal, kéalium-
hidroxiddal, ferrotartarattal (5&, 10%-0s ammoniaoldattal vagy
tomény ammoniaval (7) torténi

Az attanulmanyozott, részben bonyolult eljarasok kozétt a
legegyszer(ibbnek es amellett kelléen érzékenynek bizonyult a
Wenger (7) altal leirt gallat-kimutatasi eljards. Wenger a kiloén-
féle antioxidansoknak a zsirtol, vagy az olajtol elkulonitése cél-
jabol a zsirt, vagy az olajat egységesen abszollt alkoholban he-
vitéssel felodja, majd leh(ti, mikozben a zsir, vagy az olaj Ki-
valik és az antioxidansok legnagyobbrészt az alkoholban
maradnak. Az antioxidansok kimutatisat azutdn ebben a hete-
rogz(én rendszerben végzi a zsir, vagy az olaj elkuldnitése nélkil.
Alkilgallatokra kémlés esetében tomény amméniat hasznal. To-
mény ammoniaval jellegzetes rézsaszind, eleinte er6shodd, majd
gyengulo szinezddes Iép fel, hogy azutan 15—20 perc mulva el-
tinjon. ElGirdsa szerint kb. 1 g zsirt, vagy olajat prébacsében
2 ml abszolut alkoholban homogén oldat eléréséig felhevitink..
Az oldatot leh(itve 0,5—1 ml témény amméniat adunk hozza és
a probacs6é tartalmat rdzzuk, mikoris gallatok jelenlétében ro-
zsaszin( szinez6dés lép fel. Ezzel az eljarassal 0,001% gallat
még kimutathato.

A kimutatasnal a razaskor a fehéres abszolutalkoholos zsir-
emulzidban jelentkezd rézsaszin t. k. az ammonia és a zsiremul-
zidban levd gallat szinreakcidjara vezethetd vissza. Ha 6sszeha-
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sonlitasul kilonb6z6 mennyiségl propilgallatot tartalmaz6 ol-
datokkal és témény ammoniaval tisztan végezzik el e szinreak-
ciot, az mindig sotétebb szinli éspedig kozelitbleg a gallattarta-
lomtol fliggéen meggglpiros-, malnavords-, sotét rézsaszind, ro-
zsaszin(, igen hig oldattal végezve halvany rozsaszinl. Kézen-
fekv6 volt tehat az a gondolat, hogy ha sikeril a szinezddott
ammaoniat a kimutatasnal lehet6leg a szinreakcio fellépésekor el-
kiiloniteni, amely a fehéres alkoholos zsiremulziéban (0,001%-ig
terjedd gallatmennyiségig) rézsaszinben jelentkezik, a kimutatas
élességben, érzékenységben nyerni fog es a szinez6dés is hosz-
szabb ideig lesz észlelheté. Ezert nagyobb fajsulyd zsiroldoszer-
ben, kloroformban és széntetrakloridban oldott propilgallatos
zsirral és olajjal végeztem kisérleteket. A kisérletekbdl kit(nt,
hogy a kloroformos (széntetrakloridos) zsiroldat és a témény
ammonia 0sszerazasakor a zsiroldatbdl emulzié alakjaban kivalo
zsir, vagy olaj 0,001%-ig terjedd propilgallat-tartalom mellett
rézsaszint 6lt, ugyanakkor pedig a kloroformos (széntetraklori-
dos) zsir-, vagy olajréteg folott — kisebb fajsalyanal fogva —
a nagyjaban a propilgallat viszonylagos mennyiségétél fligg6en
szinez0dott ammonia atlatszo6, meggypiros-, malnavorés- vagy
sOtétrozsaszinl réteg alakjaban gydlik ossze. E réteg szine las-
sanként el6bb narancsszintivé, majd sargaszin(ivé halvanyul, de
a sarga szine még akkor is jol lathatd, amikor az alatta levd klo-
rcfcrmos  (széntetrakloridos) zsir-, vagy olajréteg ro6zsaszine
mar rég eltlint. 0,001—0,0005%-ig terjedd propilgallat-tartalom
mellett az ammonia hozzéadasakor a kloroformos (széntetraklo-
ridos) zsiremulzié rd6zsaszine mar nem hatarozott, de a felette
Osszegy(ll6 ammonia még halvany rézsaszin(. Minthogy ez a
gallatkimutatasi eljards az abszolut alkoholban valé felhevitést
és leh(itést is feleslegessé teszi, kétségkiviil elénydsebben hasz-
nalhat6 fel gallatok kimutatasara a kovetkezOképpen: prébacsé-
ben kb. 1 g zsirt — legfeljebb enyhe melegités kdzben — vaglg/
1 g olajat 2 ml kloroformban (széntetrakloridban) felodunk,
majd 1 ml ttmény ammoniaval néhanyszor réviden 0sszerazunk.
Gallatok jelenléteben a tartalom rozsaszint 6lt, feliletén pedig
csakhamar atlatszo piros szinli (nagyjaban a gallatmennyiségnek
megfeleléen: meggypiros, malnavoros, sotét rozsaszind) gydird
jelenik meg.

Wenger kimutatasi eljarasanak leirdsakor megjegyzi, hogy
olaj esetében a kimutatds abszolut alkohol hozzdadasa nélkdl,
kdzvetlenil az olajbdl is elvégezhet§ tomény ammoniaval.
Ezért megkiséreltem a propilgallat kimutatasat kozvetlenll a
zsirbdl is €s erre a célra a kovetkezd eljarést talaltam alkalmas-
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nak: prébacs()'ben kb. 3 g szilard zsirt 0,3—0,5 ml tdmény am-
moniaval lvegpalca segitségével kevergetiink. Kevergetés koz-
ben még 0,001%-0s proPiI allat-tartalom mellett hatarozott ro-
zsaszinl, de gyorsan elhalvanyuld szinezédés lép fel. Fontos,
hogy a zsir szilard (dermedt vagby dermesztett) legyen, mert ha
megolvasztott zsirt ontiink a prébacs6be és ez az ammonia hozza-
ontesekor meg foly6s vagy reszben dermedt, tgy legalabbis 0,01
szazaléknal kisebb propilgallat-tartalom mellett a gallat Kimu-
tatasa bizonytalanna valik. Kozben a rendelkezésemre allé ujabb
szakirodalomban ehhez hasonld alkilgallat-kimutatas leirasara
akadtam Wdrziger (8{( egy sertészsirra vonatkozo kozleményé-
ben. A kilénbseg csak annyi a kimutatasnal, hogy prébacsében
valo kevergetés helyett a kérdéses zsir egy mogyorényi darab'
jat fehér zoméancozott vagy porcelanlemezkén 3—5 cse[ﬁ) ammo-
niaval, alul kiszélesitett ?talpas) Uvegbottal, dssze kell dorzsélni.
A leirds szerint mar 0,001% propigallat kimutathat6, oktil- és
dodecilgallat azonban nem olyan érzékenyek, u%yhogy ilyen
aton csak akkor mutathatdk ki, ha a zsirban legaldbb 0,01%-nyi
mennyiségben vannak jelen.

Természetesen ez egyszer(i eljarasokkal csak azt lehet ki-
mutatni, hogy alkilgallat van-e a zsirban, illetéleg olajban és
legfeljebb e vegyiiletek vizben oldhatésaga alapjan tehetlink
bizonyos fokig kulonbséget kozottik, illetve kdvetkeztethetlink
arra, hogy vizben jol oldédd metil-, etil-, illetéleg propilgallat,
vag?/ vizben alig oldéd6 magasabb gallat (oktil-, nonil-, lauril-,
cetil-, sztearilgallat) van-e jelen gallattal készllt zsirban vagy
olajban. Alacsonyabb gallatok ilyeneket tartalmazd zsirok vagy
olajok petroléteres oldatabol ugyanis vizzel kivonhatok és —
szllkség esetén a vizes kivonat toményitése utan — témény am-
moniaval kdnnyen kimutathatok (4). Rendesen azonban nincs
jelent6sége a felhasznalt alkilgallat kdzelebbi meghatarozasa-
nak, vagyis annak, hogy milyen gallat kerult felhasznélasra.

Az ismertetett eljadrasok kozul kilénben a kloroformos
(széntetrakloridos) oldatban torténd kimutatds — a tobbi ismer-
tetett eljardsnal a kimutatdskor csak rozsaszinben fellépd szin-
reakcid kovetkeztében — mesterséges fénynél is el6nydsebben
felhasznalhat6, a gallatok kozvetlentl a zsirbol kimutatasara
vonatkozé eljarasok pedig kilondsen helyszini vagy gyartaskozi
ellenérzéskor lehetnek hasznosak.

Ezekkel az egyszer(i, de amellett érzékeny gallatkimutatasi
eljarasokkal igen gyorsan eldonthet6, hogy valamely zsir ma-
ganfogyasztasra levagott sertésekb6l szarmazo, vagy pedig pro-
pilgallattal készult allami zsir. Tekintettel arra, hogy az allami
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zsirok 0,01% propilgallattal késziilnek €s az ismertetett eljara-
sokkal 0,001% (kloroformos oldatban még 0,0005%) propilgallat
biztosan kimutathat6, haztartasi sertészsir esetében esetleg csak
10%-nyi mennyiség( allami zsir bekeverése is még megallapit-
hat6. Ezért az allami zsirok gyartasanal a felhasznalt avasodast
gatl6 propilgallat ilyen esetekben kétségkiviil a jelz6anyag sze-
repét toltheti be.
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COAEPXAHUWE MPOMMNNTANNATA B XXNPAX KAK TMNMOKA3ATE/Ib
N HEKOTOPbLIE MPOCTbLIE METOAbl KAYECTBEHHOIO OMPEJE-
NEHNA ANKUNTANNATOB B XXWPAX W MACJIAX

. Kuzenbax

[Ons  KauyeCTBEHHOr0 OMpejeneHNs aKUArannartos, [06aB/MEHHbIX B
XUP WM Macno, MpoLle BCero MPUMEeHATb OnpejenieHve Mpyv MOMOLLM KOH-
LeHTPMPOBAHHOI0 amMuaKa.

UyBCTBUTENBHOCTb PeaKkLuy Mnpoucxofsileid ¢ 06pa3oBaHMEM KpacHOM
OKpacKu, BO3MOXHO MOBbICUTb OTAE/IeHMEM aMmMuaka OT >Xupa WM Macna
Takum 06pa3oM, 4YTO MocrefHee PacTBOPSAOTCA B OPraHUYeCcKUX pacTBOpU-
TensAx ¢ 60MbLUMM yaenbHbIM BECOM (X/10pPOdhopM, TeTpaxiop MeTaH). MeTog,
KayeCTBEHHOr0 onpefgeneHnsa : 1 r. xupa wim mMacnia MnomewaeTca B Mpo-
O6VPKY M NPU He3HayuTeSIbHOM MOAOrpeBaHMn pPacTBoOPSAeTCA B 2 M. XJ10PO-
copma. [lofaeTcst 1 M. KOHLEHTPMPOBaHHbI pacTBOpP aMMMaka U HeCKO/IbKO
pa3 BCTpAXMBaeTCcs.

B npucyTcTBMM rannatoB MosiBAseTCs po3oBasd OKpacka, a Ha rnosepx-
HOCTU MOSABAAETCA KOMbLO KPacHOM OKpacKMw.

PROPYLGALLATGEHALT VON FETTEN ALS INDIKATOR
UND EINIGE EINFACHE NACHWEISMETHODEN
DER ALKYLGALLATE IN FETTEN UND OLEN

Gy. Kieselbach

Der Nachweis von zu Fetten und 6len zugefugten Alkylgallaten er-
folgt am einfachsten und dabei mit geniigender Empfindlichkeit vermit-
tels konzentriertem Ammoniaks.

Die auftretende rosenrote F&rbung tritt noch empfindlicher zutage,
wenn das Ammoniak womdoglich von dem Fett oder Ol getrennt wird
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undzwar dadurch, dass wir dasselbe in einem Lo&sungsmittel hoheren
spezifischen Gewichtes, z. B. in Chloroform oder Kohlenstofftetrachlorid
auflésen.

Nachweisverfahren: In einem Reagensglas wird 1 g Fett — hdchtens
durch gelindes Erwarmen — oder 1 g 61 in 2 ml Chloroform (Kohlen-
stofftetrachlorid) geldst, darauf mit 1 ml konz. Ammoniak einigemal kurz
durchgeschittelt. In Gegenwart von Gallaten farbt sich der Inhalt rosen-
rot und auf seiner Oberflache erscheint alsbald ein rot geféarber Flissig-
keitsring.

CONTENT OF PROPYL GALLATE AS INDICATOR IN FATS,
AND SOME SIMPLE METHODS OF DETECTING ALKYL GALLATES
IN FATS AND OILS

Gy. Kieselbach

Among the methods for the detection of alkyl gallates added to fats
and oils, those using concentrated ammonia are the simplest, having
simultaneously an adequate sensitivity.

The appearing pink colour reaction becomes even more sensitive
when ammonia is separated from fats and oils by dissolving the latter
in a solvent of higher specific gravity, as chloroform or carbon tetra-
chloride. The method of detection is as follows: Dissolve in a test tube
about 1 g of fat (at most by gentle heating) or 1 g of oil in 2 ml of
chloroform (or carbon tetrachloride), add 1 ml of concentrated ammonia
and shake several times for a short period. In the presence of gallates
the liquid turns pink and a reddish ring appears shortly on the surface.

LA TENEUR DES GRAISSES EN PROPYLGALLATE COMME
SUBSTANCE INDIQUANTE. — QUELQUES PROCEDES SIMPLES
A PROUVER LA TENEUR DES GRAISSES ET DES HUILES
EN ALCYLGALLATES

Gy. Kieselbach

Les méthodes a prouver les alcylgallates, ajoutés aux graisses et aux
huiles, fournies par I'ammoniaque saturé, semblent d’étre les plus simples,
et, de plus, d’une sensibilité suffisante.

La réaction de couleur de rose qui s’y présente est susceptible & étre
rendue encore plus sensible, si I’'ammoniaque est séparé de la graisse ou
de I'huile en la dissolvant en un agent dissolvant de poids spécifique
élévé, par exemple en chloroforme ou en tétrachloride de carbone. La
méthode & indiquer est comme pga: dissolver 1 g sdit de graisse (tout ou
plus en la chauffant faiblement), séit d’huile en 2 ml de chloroforme (ou
tétrachloride de carbone) dans une éprouvette, puis, en les réunissant
avec 1 ml d’ammoniaque saturé, secouer |¢prouvette quelques instants.
Son contenu. di & la présence des gallates, prend un couleur de rose,
puifs un anneau liquide rouge transparente se présente bientét sur la
surface.
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Enterokokkusz okozta ételmérgezés

BATHORY PAL
Budapest Févarosi Kozegészségligyi—Jarvanyiigyi Allomés, Budapest

A feltételesen kdrokozé baktériumok kozul az enterokokkusz arény-
lag ritkdn okoz ételmérgezést, ezért tartom érdemesnek a kozlésre.

A megbetegedéseket el6idézd étel mélyh(itott sertésporkolt volt. Az
azonos gyartasu mélyh(itétt készitményt6l két kilonbdz8 konyhan péar
napos id6kdzben fordultak el6 megbetegedések. Az egyik konyhadn na-
gyobb mennyiséget f6ztek, mert sajat talaléjukon kivil még két maés
talaléba is szallitottak ételt. A f6zékonyha talaléjaban fogyasztok kozul
megbetegedett a fogyasztok 90%-a. Az egyik talaléban az étkez6k 20—
25%-a betegedett meg, a maésik talaléban viszont egyetlen megbetegedés
vagy panasz sem fordult el6. A 90%-0s megbetegedes okat abban taldl-
tuk, hogy a f6z6konyha a mélyh(itott sertéspoérkoltnek csak a levét forré-
sitotta at és ontdtte a husra. A hust az elmondés szerint azért nem vetet-
ték ald magasabb hé6hatasnak, mert akkor szétf6 és gusztustalan lesz.
Ez a héhatas kevés volt a baktériumok eldléséhez, kulondsen a jelen
esetben, amikor — mint arr6l kés6bb beszamolok — magasabb hot(iré
baktériumrdl van szo.

A talaléban, ahol a fogyaszték 20—25%-a betegedett meg, atforroési-
tottak ugyan az ételt, de vagy nem eléggé, vagy visszafert6zés (reinfek-
ci6) tortént. Pl. kanallal, vagy egyéb konyhai eszkdzzel, amely szeny-
nyezve volt a nem &tf6zott étellel, — a mar atfézott ételt ismét meg-
fert6zték a megbetegedést okozé baktériumokkal.

Az a talal6, ahol megbetegedés nem fordult el, kétségtelendl fel-
fézte az ételt. A helyszinre kikuldott egészségiigyi ellenér jelentése sze-
rint jol zard fedéllel ellatott edényben hevitették at és mivel a talalasi
id6 el6tt elkésziltek, a talalasig zart fed6vel forrén allt az étel. Itt mar
bebizonyosodott az, hogy olyan faktorral allunk szemben, amely magas
hémérsékleten elpusztul.

A bakteriologiai vizsgalatok eredménye a kovetkez6 volt: a f6z6-
konyhabdl 3 ételminta kerilt vizsgalatra, burgonyaleves, sertésporkolt és
tarhonya. A talalt csiraszdmot nem tudtuk teljes mértékben értékelni,
mert 24 oraig tarolt ételminta kerilt vizsgalatra, amely id6 alatt alkal-
muk volt a baktériumoknak elszaporodni, de azért a lelet bizonyos mér-
tékl felvilagositast adott, mely szerint a burgonyalevesnél talalt gram-
monként! 140 és tarhonyanal talalt 20 000-es csiraszammal szemben a
sertésporkdlt csiraszama 8000 000 volt. Feltételezhet, hogy a sertéspor-
kdlt a mintdk eltevésekor, vagyis a fogyasztdskor mar szennyezettebb
volt, mert az ételmintdk tarolasa azonos kérilmények kozott tortént és
a porkolt mint taptalaj, a baktériumok szdméra nem el6nydsebb, mint
a burgonyaleves. A feltlind azonban az volt, hogy a véres agaron nétt
telepek kb. 80%-a viridans csoportbeli sztreptokokkusznak latszott. Ed-
dig ugyan ételmérgezést okoz6 viridans csoportbeli sztreptokokkuszrol
nem hallottunk, de a lelet annyira feltiind volt, hogy behatébban fog-
lalkozni kellett vele. A mérgezéssel kapcsolatos vizsgalatok soran min-
tat vettink a Mélyh(it6 telepén és az ott vett mindkét mintabdl véres
agaron azonosnak latszé baktériumtdrzs tenyészett ki nagy mennyiség-
ben. A kitenyészett 3—6 milli6 telep 90—95%-a volt azonos alaki és
azonosnak latsz6 methaemoglobint kepezé tdérzs. Tekintettel erre a fel-
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tné képre, és hogy mas kérokozot nem talaltunk, amit felelgssé lehetett
volna tenni, agglutimaciot végeztiink a megbetegedettek vérsavojaval. A
vérvételtél valo nagy idegenkedés miatt csak harom kilonboz6 vérsavé
allott rendelkezésre, amely a kérdéses baktériumtorzset 1:10, 1:20 és
1:40-es higitasban kifejezetten agglutindltdk. A kontroliképpen bealli-
tott 14 vérsavoban agglutinaciét 1:2-es higitasban sem észleltink. A
szervezetben bekdvetkezett agglutinintermelés alapjan a szébanforgé bak-
tériumtorzset jeldltink meg korokozéul. A tdérzset természetesen tovabbi
identifikalasnak vetettik ald, amikor az a hemolizist okozd enterokok-
kusz tdrzsnek bizonyult hét(irs képessége alapjan, — amennyiben 60 C°
hémérsékleten csak 45 perc mulva pusztul el és a cukorsoron valé visel-
kedése alapjan. Laktozét, mannitot, szalicint savképzéssel erjesztett, raf-
finozét és inulint nem fermentélt, az eszkulint erjesztette. Allatpatho-
genitast (fehér egér) a térzs nem mutatott, 24 6rds husleves tenyészetet
egyenl8 mennyisegl tejjel kevertink és ket napig azzal etettik az allatot,
megbetegedes nem jott létre. Ugyancsak 24 oras hasleves tenyészetbdl
0,2 és 05 ccm intraperitonialis befecskendezés utan az egéren csupan egy
napig tartd csapzottsadg, bagyadtsag volt lathato.

Harom nappal kés6bb egy masik konyhan ugyanattél a gyartasu
sertésporkolttél a fogyasztok 22—23%-a betegedett meg. Az ebéd zold-
ségleves, sertésporkolt és tarhonya volt. A zdldségleves 4000, a tarhonya
12 000-es csiraszamaval szemben a sertésporkdlt csiraszama 20 000 000 volt
és ennek 50—60%-a ugyanazon tipusd a hemolizist okozé enterokokkusz
volt.

Erzékszervileg (iz, szag) eltérést az ételen egy helyen sem észleltek.
A betegség klinikai tlinetel az étel elfogyasztdsa utdn 3—10 6ra mulva
jelentkeztek. Gyomor-bélgdres, hanyinger, hanyas, hasmenés, hidegrazas
formajaban. Munkabdl valé kiesés nem volt, a rossz kdzérzet, elesettség
1—2—3 napig tartott.

A kozolt enterokokkuszoktdl eredé ételmérgezés tanulsadgul szolgél
abbo6l a szempontb6l, hogy az ételmérgezések korokanak felderitésénél
koriltekintd kutatasra van szikség, annal is inkabb, mert ezek patho-
genezisében a feltételes korokozok szerepét egyre tobb adat igazolja.

OMNPEAENEHWE MWW BbISBIBAEMOE SHTEPOKOKKYCOM
M. BaTopu

MoTpe6eHne BGbICTPO3aMOPOXKEHHOTO YKapPeHHOW CBWMHUHLI, 3arpe3HeH-
HO/i 3HTEPOKOKKYCOM, BbI3blBa/I0 OTpaB/ieHWe BO MHOTUX MUTaTeNbHbIX
NyHKTax. Tam, TAe >KapeHHyl CBUHWUHY ToaBepraim Tepmoo6paboTke,
O-TPaB/IEHWs1 He MOSIBUAMCL, a TaM, FAe TepMO06paboTKy He MPOuM3BOAUIM,
6bLIM BbI3BaHbl 3a60/ieBaHNsA. OTO YKas3blBAET Ha TO, UTO HEBbIPAXEHHO
naToreHHble GaKTepMM TaKXe MOryT Bbi3blBaTb OTpaBJ/ieHMe.

DURCH ENTEROCOCCUS VERURSACHTE LEBENSMITTEL-
VERGIFTUNG

P. Bathory

Verzehrung von tiefgekiihlten Schweineschmorfleisch mit Entero-
coccus verunreinigt verursachte in mehreren Speisesdlen eine Lebens-
mittelvergiftung. Undzwar trat bei entsprechender Warmebehandlung
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des Schmorfleisches keine Erkrankung zutage, dieselbe erfolgte jedoch,
wo eine solche nicht angewendet wurde. Dies beweist, dass auch die
nicht ausgesprochen als Krankheitserreger bekannten Bakterien Lebens-
mittelvergiftungen hervorrufen kénnen.

FOOD POISONINGS DUE TO ENTEROCOCCI
P. Bathory

The consumption of deep-frozen pork-stew, contaminated with
enterococci, caused food poisonings in several lating places. At places,
where the stew had previously been exposed to an adequate heat effect,
no sickness was caused. When, however, the heat treatment was omitted,
sickness occurred. This seems to indicate that also bacteria, which in
the strict sense of the word are not known as pathogens, may cause
food poisonings.

INTOXICATIONS DUES A LA VIANDE,
CAUSEES PAR D'ENTEROCOQUES

P. Bathory

La consomption du ragout de porc braisé a refrigération intense,
souillé par d’entérocoques, a provoqué, dans plusieurs dessertes, des
graves emprisonnements. Lorsqu’on avait exposé le ragoiit & I’action
suffisante de la chaleur, personne n’est témbé malade; ou Ton Tavait
négligé, des intoxications se présentaient, en prouvant par cela que des
microbes, généralement connues comme non-pathogénes, peuvent aussi
causer des empoisonnements.
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A gombék festéanyagai

KAJDACSI FERENC
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A természetjaro ember sokszor megcsodalja a mezdk vadviragainak
szemkapraztatd szinpompajat, nyaron az erdék z0ldeld ndvényzetének szi-
nét, 6sszel lombhullaskor az 6szi hangulatd erd6 szépségét, a sarga, zéld
és piros szinekben jatsz6 szinpompéat, de ugyanakkor Ugyet sem vet a
lehullott falevelek kozott szerényen meghuz6d6 erdei gombak valtozatos,
gyakran élénk szinhatasara. Pedig ebben is van szép; gondoljunk a piros
szind, fehér pettyekkel tarkitott 1égydl6 galécdra, a véltozatos élénk
f(zmu gglambgombakra lila pereszkére, a korkords gydrls rajzolata rizi-

ére st

A virdgos novények szinhatasat kelt6 fest6anyagok vegyi szempont-
bl 1ényegesen kilonbéznek a gombak festéanyagatél, mert a zold nové-
nyek festdanyagai nagy részben az asszimilaciés folyamatokkal kapcso-
latosan képzodnek, a gombandvény ellenben nem asszimilal, fest6anya-
gainak képz6dése mas tényez6ktél fligg. A gombdak festéanyagai enzim
mikodés hatadsara, részleges oxidacios vagy redukciés folyamatokkal,
vagy a sejtnedv hidrogénionkoncentracidjanak valtozasaval kapcsolato-
san, szintetikus Gton képz6dnek a gomba sejtjeiben: a hifa sejtekben.
A gombak fest6anyagai is hasonl6an, mint a viragos zdld novényeké, bo-
nyolult Osszetételi szerves vegylletek, szerkezeti képletik ismeretlen,
tobbé-kevésbé csak a tapasztalati képleteiket ismerjuk, ott is sok a bi-
zonytalansag. A gombafestékek molekulai altalaban csak szén-, oxigén-
és hidrogénatomokbdl allnak. Eddig mar sok gombabdl sikerilt fest6-
anyagot kivonas (extrakcid) atjan el6allitani. Az el6allitott festékek ko-
z6tt sok a kristalyos, legtobb azonban alaktalan (amorf) szilard, vagy
képlékeny, esetleg sidrln foly6é anyag.

A gombak fest6anyagai ugyan szort fényhatdsokra is létrejonnek, de
a napfényt azért teljesen mégsem nélkildzhetik. A sotét pincékben ter-
mesztett fehér szinG Kerti csiperke (Psalliota campestris) megterem az
erdében, erd6szélen és a legelokdn is. A szabadon termd csiperkegomba
lehet fehéren sargasbarnas, a kalap kozepén sotétes barnas szind, vila-
gosabb vagy sotétebb, aszerint, hogy kevesebb vagy tobb fény érte a
termétestet. A termesztett csiperke mindig fehér termdétesttel jelenik
meg, ha azonban hosszabb ideig (pl. kirakatban) napfény éri, hamarosan
barna foltok keletkeznek rajta. A napfény hatasara barnara foltosodott
termesztett csiperke fogyasztdsra meég alkalmas, kivévén abban az eset-
ben, ha &llas kozben a gomba dnemésztési folyamat (autolizis) révén be-
kovetkezett foltosodasarol van szd. Az ilyen gombat konyhatechnikai
célra felhasznalni nem szabad, mert esetleg sulyos mérgezés kovetkezik
be az elfogyasztasa révén. A gomba o&nemésztési folyamata soran kép-
z6dott foltosodas konnyen megkilénbdztethetd attél a barna szinezédés-
tél, amely a termesztett csiperkén a napfény hatasara jott létre. A gomba
onemésztési folyamatat mindenkor blzos gazok képzddése Kiséri és a
gomba bliz6s szaga azonnal elarulja, hogy romlott gombéaval allunk
szemben. Altalaban szabalynak kell tekinteni azt, hogy a termesztett csi-
perkegombat, vagy az arusitasra engedélyezett szabadon termé gombat
konyhatechnikai célra sohasem szabad felhasznalni abban az esetben,
ha a gomba szaga eltér a friss gombakra jellemz6 kellemes ,,gombaszag-
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t6i”. A gomba szaga legbiztosabb ismertet6]lel a gomba frissességének
megallapitdsara. A napfény teljes kizarasaval csak fehér szinl gomba te-
remhet. Pl, a banydk gerendain gyakran talalhaté gomba kivétel nélkil
mindig fehér.

A szabadon term& gombaknak nagy része szines, csak mintegy 6—
8%-a festéanyagmentes fehér szinG. A legtdbb szabadon termd gomba
szine sdrgasbarna, barnassarga, sarga, barna, narancssadrga, narancsvo-
ros, piros, ritkabban kék, ibolya, zdld és legritkdbban fekete. A festd-
anyag el6fordulhat a kalap, vagy a ténk felbdrének, a termd&rétegnek
(lemezek, csOvecskék) és a termdtest husanak sejtjeiben. Megjelenik a
sejtnedvben egyenletesen elosztva oldott allapotban, vagy a sejtnedvben
Usz6 zsircseppecskékben oldva, végul el6fordulhat a sejtfalra tapadva, a
sejtfalba beagyazva. A gombafesték megtaldlhaté a tejelégombék tejned-
vében, a szines sporaju gombak sporaiban is.

A gombdk fest6anyagait szinik szerint hat csoportra osztjuk: 1 sarga
festék (ide tartozik a narancssarga és narancsvoros festék is), 2. piros
festék, 3. ibolyaszinl festék, 4. zold festék, 5 kék festék, 6. barna festék
(ide tartozik a fekete festék is).

A gombak festbanyagai ritkan fordulnak el6 dnmagukban. Altalaban
tobb fajta kilénbozé szind festék tarsul és létrejon a gombak kilonbo-
z6bbnél kulonbdz6bb valtozatos szinhatasa. A narancssarga, vagy a na-
rancsvords szint a piros és sarga festéanyag keveredése adja. Ha a piros
Osszetevd tobb, akkor a szinhatds narancsvorés, ha pedig a sarga van
talstlyban, akkor az eredé szin narancssarga. Ha e két szinkomponens-
hez hozzavegyul még kevés fekete is, akkor az eredd szinhatas barna
lesz. A sarga és kék fest6anyag keveredésébdl zdld szin szarmazik, zol-
dessarga vagy kékeszdld aszerint, hogy a sarga Osszetevd volt-e talsuly-
ban vagy a kék.

Ismerunk lipokrom és nem lipokrom festékeket. A lipokrom festékek
molekuldit vizben oldhaté festék atomcsoport és zsirsav atomcsoport al-
kotja. A lipokrém festékek zsirban oldhatdk, azokat a viz nem oldja. A
lipokrom festékek natronlaggal fézve vizben oldhatéd festékre és zsir-
savra szappanosithatok el. A nem lipokrom festékek nem kapcsolédnak
zsirsavhoz, ezek tébbnyire vizben oldhaték. A lipokrém festékek zsiron
kivil még jél oldhatdk etilalkoholban, metilalkoholban, etiléterben, kloro-
formban, benzolban, benzinben és petroléterben: a nem lipokréom festé-
kek vizen kivul tébbnyire még szerves olddszerekben is oldédnak. Jél
oldédnak metilalkoholban és etilalkoholban, nehezen oldhaték éterben
és Kkloroformban.

Ismerkedjunk meg néhany olyan gombafestékkel, melyet eddig a
szabadon term6 gombdak sejtjeib8l sikertlt el6allitani és sajatsagukat,
oldhatésagukat részletesen tanulméanyoztak.

1. Sarga festékek

Legtdbb gombaban el6fordulé sarga szinl festék lehet lipokrom és
nem lipokrom. A lipokrom sarga festékek szine sarga, vagy narancs-
sarga. Legtdbbje fényérzékeny, talzott napfény hatdsara koleszterinre,
vagy vele rokon vegyiletekre bomlik. Azok a gombak, amelyek ilyen
festéket tartalmaznak, oreg korukban, ha sok fény érte O6ket, kifakul-
nak; vagy ha sarga festék mellett piros és fekete Osszetevd festékek is
szerepelnek a szinhatas kialakitasaban, a sarga festék kifakulasaval so-
tétbarna szinGvé valtoznak.

96



A sarga lipokrom festékek vegyi sajatsaga is kulonboz6 lehet annak
ellenére, hogy szinik azonos. Vannak olyan lipokrom sarga festékek,
amelyek a gomba életmiikddése kozben lefolyd oxidaciés hatasokra szi-
niket megvaltoztatjdk, masok viszont valtozatlanok maradnak. Az oxi-
daciés folyamat hatdsara a sarga szin atvalthat pirosba, vagy kékbe. A
részleges oxidacio révén létrejott piros, vagy kék szin(i festéanyag keve-
redik a valtozatlanul maradt sargaval és létrejon a narancssarga, narancs-
voros vagy zold szinhatds. A szerint, hogy a részleges oxidacios folyamat
kisebb vagy nagyobb mérték( volt-e, kisebb vagy nagyobb mértékben
képz6dik az oxidacios termék is: a piros, illetve a kék festéanyag. Ez
adja a valtozatlanul maradt sargaval, a gomba kilénb6z8 szinarnyalatat
a narancssargatdl a narancsvorosig, illetve zdldessargatol a zoldeskékig;
ha ehhez tobb-kevesebb fekete festék is vegyil, Iétrejon a barna szinl
kalapfelbér kiilénb6zé szinarnyalatld valtozata.

Kisérletileg is igazolhaté, hogy vannak gombafestékek, melyek szi-
niket megvaltoztatjak oxidaciés vagy redukciés folyamatok hatésara.
1886-ban Bachmann a barna és vords nyalkds gombabél (Gomphidius
glutinosus és Gomphidius viscidus) kivonas (extrakcid) uatjan eloéallitott
vorosbarna alaktalan (amorf) fest6anyagot. Ez a fest6anyag a gomba ka-
lapjanak ragacsos felb6re alatti hifasejtek falan képz6édik. E fest6anyag
.bteres oldatahoz Bachmann hig kénsavat és cinkport adott, az éteres
oldat rovidesen sarga szin(ivé valtozott; majd a redukcié sordn sarga
szin(ivé valt festékoldat szine hig kénsavval és bariumoxiddal, oxidaci6
révén, pirosba ment at. Fel Kkell tételezni, hogy a gombak hifasejtjei-
ben a részleges oxidaciés folyamatokat enzimm(ikodés hozza létre és
iranyitja.

A séarga lipokrom festéket tisztan a mult szazad végén Sorbi Aallitotta
el a narancsvords csészegombabdl (Peziza aurantia). Sorbi  tanulma-
nyozta vegyi sajatsdgait is és mivel savas kémhatdsunak talélta, elne-
nevezte pezizasavnak. Sorbi utdn 1886-ban Bachmann is tanulményozta a
pezizasavat. Azt talalta, hogy a narancsvords csészegomban kivil egyéb
gombaban is el6fordul; kimutatta a gabonaféléken él6skddé rozsdagomba
fajokban is, amelyekbdl sikerilt el6allitani a pezizasavat. A pezizasav
eléallitasa elég bonyolult. Bachmann a rozsdafoltokat kivagta a gabona-
bél. Eterrel melegen 0Osszerazta és ugyancsak melegen a fest6anyagot
natronliggal elszappanositotta. Ekkor a festék elvalt a zsirsavaktol, sz(-
réssel elklonitette a zsirsavakat, a sziredékbél a fest6anyagot konyha-
soval kisozta. A Kivalt festéket sz(iréssel elvalasztotta és desztillalt vizzel
mosta, végil alacsony héfokon megszaritotta. A szaraz ,,nyers festéket”
petroléterrel Osszerazta, ezaltal a festék a kisérd szennyez&dései mell6l
kioldodott. Ezutén sz(irés kovetkezett és a szlirletet vakuumban széarazra
parolta. Az igy el6allitét pezizasav viaszszer(i nem Kkristalyosithaté lagy
anyag.

Nem lipokrém festékek. A nem lipokrém festékek molekulaiban a
festék atomcsoportja nem zsirsavhoz kotoétt. Legtdobb kozillik savas kém-
hatdsd. Mar sokat el6allitottak bel6lik kilénbéz6 gombakbdl. A nem
lipokrom festékek egyik képvisel6je a luriduszsav. A luriduszsav volt
egyike azoknak a festékeknek, amelyet tisztdn el6szor allitottak el6 gom-
babdl. A luriduszsavat 1885-ben Bohm allitotta el valtozékony tindrubdl
(Boletus luridus). A valtozékony tinérd termdrétege (csdves rész), vala-
mint a ténk piros halézata tartalmazza a luriduszsavat.
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A luriduszsav bordé szinl, vagy sotétvords kristalyokat képez. Viz-
ben oldédik. Oldata tdményen piros, nagy higitasban narancssarga. A
valtozékony tinéru termdréteg csovecskéinek sejtjei nagy higitasban, a
tonk haloézati récéi pedig téményebben tartalmazzak a luriduszsavat. A lu-
riduszsav kozonséges héfokon illékony. 170 C°-on olvad, elfoly6sodik,
sotétedik, majd fehér kristalyok alakjaban szublimal. Az elszublimalt
anyag borostyankésav. A luriduszsav vizes oldata egy csepp 10%-0s nét-
riumkarbonat oldattél smaragdzéld szinl lesz, kés6bb a leveg6 oxigénjé-
nek hatasara indigékék szint olt; hig vizes oldata vas (I11) kloridoldat
par cseppjétél biborszinlvé valik. Savjellegli vegyulet.

A péarduc galéca (Amanita pantherina) kalapfelb6re is tartalmaz
vizben oldhat6 sarga fest6anyagot, melyet ugyancsak Bohm allitott el6
a luriduszsawal egyid6ben. E sarga festéanyagnak az el6allitdsa a par-
duc galécabol éppen Ggy torténik, mint a luriduszsavnak el6allitasa val-
tozékony tinérubol. Ez a festék is sav jellegli. Bohm elnevezte pantheri-
nuszsavnak. A pantherinuszsav sargasbarna kristalyokat alkot. Viz, al-
kohol konnyen, éter, kloroform pedig nehezen oldja. A pantherinusz-
sav melegitve a luriduszsavhoz hasonléan borostyankésavra bomlik. Hig
vizes oldata par csepp vas (I11) kloridoldattél soététzéld szin(ivé valik.

A pokhélésgombak (cortinarius) nemzetséghez tartoz6 gombafajok is
tartalmaznak sarga festdanyagot, melyet el6szér a mult szdzad utolsé
éveiben a voroslabi pokhalés gombabol (Cortinarius Bulliardi) allitottak
eld. Ugyanakkor vizsgaltak a vegyi sajatsdgait is és kiderdlt, hogy ez is
sav jellegl vegyulet, ezért elnevezték inolomsavnak, mert régebben a
cortinarius nemzetséget inoloma nemzetségnek nevezték.

Az inolomsav téglavords apré kristalyokbdl all. Metilalkoholos ol-
data toményen voOrosessarga, higan sarga szin(i. A hig oldat gyenge zdld
szinben fluoreszkal. J6 oldészere a metilalkohol; csekélyebb mértékben
oldédik etilalkoholban, éterben és kloroformban. Vizben oldhatatlan.
Tomény alkoholos oldata natrium- vagy kaliumhidroxidtél ibolyaskék,
ammoéniumh'droxidtdl ibolyaszin( lesz, ammdniumkarbonattdl pedig mal-
napirosra szinezdédik.

A miit szdzad végén Stahlschmidt a parazstapléhoz hasonlé gomba-
bél: a Polyporus purpurescens fajbdl allitott el6 sav jellegl fest6anyagot
és elnevezte poliporuszsavnak. Mas gombafajban a poliporuszsavat nem
sikerdlt kimutatni. Stahlschmidt felismerte, hogy a Polyporus purpu-
rescensben sem talalhaté mindig ez a festék. Megjelenése attdl fiigg,
hogy a taplégomba milyen fan él6skodik, pl. a kérisfan él6skddé taplo-
ban poliporuszsav nem volt kimutathato.

A poliporuszsav forré, tdmény szeszben jol oldddik, ebb6él rombos
tabldkban vizmentesen Kikristalyosithat6. Kloroform nehezen oldja.
300 C° feletti héfokon a poliporuszsav megolvad, majd részleges bom-
lassal szublimal.

A felsorolt festékeken kivul ismerink még harom sarga szinl nem
lipokrom gombafestéket. 1886-ban Bachmann az édesnyel( tinorG (Boletus
scaber) kalapfelb6rébdl allitott el6 vizben oldhatatlan sarga festéket,
mely 96%-o0s alkoholban és éterben oldhaté. Tomény alkoholos oldata
narancssarga szinl, a hig oldat szine sarga.

Ugyancsak Bachmann a vorés galambgomba (Russula veternosa) ka-
lapfelbérében a piros festék mellett felfedezett, majd el8allitott sarga
szinl festéket is, melyet russzulasarganak nevezett el. A vords galamb-
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gomba narancsszin(i véaltozataiban a piros festék mellett megjelend rusz-
szulasidrga adja a gomba narancssarga szinét. E sarga festék el6fordul a
lemezek sejtjeiben is, ettél krémsarga a vordés galambgomba lemezeinek
szine. A russzulasarga festék vizben és alkoholban jol oldéodik.

A barna nyalkasgomba (Gomphidius glutinosus) felb6rébél is allitot-
tak el sarga festéket, mely a piros szin festék mellett fordul eld. Kide-
rilt, hogy e sarga és piros festék genetikailag azonos. A séarga festék
vizben és alkoholban jol oldédik. Vizes oldata hig sav hatdsara piros,
hig lagra pedig sadrga. A barna nyalkas gomba kalapjanak szine lehet
narancssarga és lehet narancsvoros, vagy rézvords, aszerint, amint a fes-
tékkeverékben a piros mellé tébb, kevesebb sarga festék vegyll. A sarga
festék Aatcsapésa tagabb pH intervallumban térténik. A sejtnedv pH-ja-
nak értékét enzimek szabalyozzak. Ha a enzim mikddése olyan, hogy
a sejtnedv kémhatésa a lagossag felé tolodik el, tobb sarga festék alakul
&4 a pirosb6l, a gomba szine narancssarga felé hajlik, viszont ha az
enzim mikddése savas kémhatds felé tolja el a sejtnedv kémhatasat,
narancsvorés, rézvords lesz a szinhatas eredménye, ha ehhez még kevés
fekete festék is vegyll, akkor el6all a barna szin és annak kulénbdz8bb-
nél kilonbdzébb arnyalatai.

2. Piros festékek

A piros festékek legtobbszor sarga festékekkel egyitt fordulnak el
a gombakban és eredményezik a gomba kalapfeloGrenek narancssarga,
vagy narancsvords szinét aszerint, hogy a festékkeverékben a sarga vagy
a piros van talsulyban. A piros gombafestéket el6szér a légyolé galoca-
b6l (Amanita muscaria) 1881-ben Schroter és Weiss allitottak el6. A fes-
ték tulajdonsagat részletesen Griffith tanulméanyozta és elnevezte azt
amanitinnak, jollehet, hogy ezen artalmatlan festéknek semmi kdze nincs
a gyilkos galéca hasonnevli méreganyagdhoz. Az amanitin sotétpiros alak-
talan témeg, vizben nehezen, alkoholban koénnyebben, kloroformban és
éterben jol olddédik. Az alkoholos oldata piros szind és zdld szinben fluo-
reszkal. Sav, vagy lug hatdsara valtozatlan marad. A légydl6 galécaban
a piros festék mellett sarga festék is taldlhat6, ez adja a légydl6 galdca
egyes narancsdmyalatd piros példanyainak szinét.

A héanytaté galambgomba (Russula emetica) piros festéanyaga a
ruberin. A hénytatd galambgomban kivul a ruberin megtalalhaté még
mas piros szini galambgomba kalapfelb6rében is. A ruberint a héany-
taté galambgombdabdl és a vords galambgombdabél (Russula veternosa)
allitottak el6 mint sotétpiros amorf tdmeget. A ruberin vizes oldata kék
szinben fluoreszkal. Fény hatasara bomlik, fakoészinlvé valtozik at, ez
a magyarazata annak, hogy sok piros galambgomba fény hatasara el-
vénilt korban kifakul. A ruberin vizben és hig alkoholban j6l oldddik,
tdmény szeszben, éterben és szénkénegben oldhatatlan.

Ondemann az istrangos alpodtegekbdl (Rhizopogon rubescens) tliszer(
kristalyokban kristalyosod6 fest6anyagot allitott el6. Megvizsgalta tulaj-
donsagait, Kitint sav jellege, ezért rizopogonsavnak nevezte el. Tapasz-
talati képlete CuHieCb-nek adddott. A rizopogonsav alkalidkkal sékat
képez, e sok ugyancsak kristalyosak. A rizopogonsav vizben oldhatatlan
vegyllet; kloroform, szénkéneg jél, alkohol pedig kevésbé oldja. Jol old6-
dik alkalidkban is sdképz6dés kdzben.
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3. Ibolyaszin( festékek

Ibolyaszinl festék tobb gombaban fordul el6, de bomlékonysaganal
fogva nehéz elkuloniteni. Vizes oldata mar levegdvel érintkezve, sét a
vizben oldott oxigén hatasara is bomlik; megbamul. A bomlast, bamu-
last el6idézhetik a sejtekben végbemend oxidaciés folyamatok is, amelye-
ket enzimek irdnyitanak. Valdszind, hogy a lila pereszke (Tricholoma nu-
dum) lila szinének nedvesség, vagy id0s korban napfény hatasara bekd-
vetkez6 megbarnuléasa is erre az okra vezethet§ vissza. A barnara atval-
tott lila pereszke szinében a lila szinarnyalat mindig megtalalhatd. Az
ibolyaszini festéket el6sz6r 1886-ban Bachmann vizes kivonassal alli-
totta elé valtozékony pénzecske gombabol (Clitocybe) laccata). Majd ro-
viddel kés6bb a sotét lila pokhalos gombabdl (Cortinarius violescens) is
allitottak eld lila festéket. E két festékrdl spektroszképiai vizsgalattal Ki-
deritették, hogy azonos vegyi osszetétel(.

Rizikébdl (Lactarius deliciosus) metilalkoholos kivonassal ugyancsak
el6allitottak sarga festék mellett lila szin( festéket is. E két festékr6l is
kideritették, hogy genetikailag azonos vegyi Osszetételi. Maga a festék
vorosbarna alaktalan tomeg, vizben oldhat6. Vizes oldata indikator jel-
legli: hig sav hatasara sarga, hig lagra ibolyaszindre valtozik. A szin Ki-
alakuldsara tehat befolyassal van a hifa sejtnedvnek hidrogénion kon-
centracidja: pH-ja.

A rizike kalapfelbére nem egyszinl, hanem koérkérésen savos z0-
nakra oszlik. Egyes zonasavok szinarnyalata parosan kovetik egymast. A
vilagos zonasav sarga szinl, a sotétebb pedig ibolyas arnyalatd narancs-
voros. Feltételezhetd, hogy a rizike gomba parosan valtakozd zénasavok
kalapfelbér sejtnedvelnek pH-ja nem azonos. Abban a korkdrés zéna-
ban, amelyben a savas jelleg az uralkodd, a kalapfelb6r szinében a sarga
szin jut talstlyra, viszont a szomszédos masik z6naban, ahol a sejtnedv
kémhatasa lugos, ott az indikator jellegl fest6anyag a lila szinbe csap
at, mely a még jelenlevd mas szin(i, tobbnyire piros fest6anyagokkal
egyltt dsszhatédsban a rizike sététebb zonajanak jellegzetes szinét ered-
ményezi.

4. Kék szin(i festékek

Kék szin(i festéket gombabdl eddig még nem Allitottak el6, jollehet
kék festék is képzédik gombaban: gondoljunk csak a késéi laskagomba
(Pleurotus ostreatus) szép kék szinl kalapjara. A kék szin alapszin, azt
maéas szinbdl (festék osszekeveréssel) kikeverni nem lehet. A kék szind
festék sargaval keveredve adja a legtébb zold szin gomba szinét. A kék
hata galambgomba kalapfelb&rének lila, kékeszold, lilaskék szinét is
festékkeveredés okozza, nevezetesen a lila és lilaskék szin Kialakulasa
'kék és piros; a kékeszold szan képz6dése 'pedig kék és sarga festék keve-
redésébdl all eld.

5. Z6ld szinl festékek

Ismeriink egy-két z6ld szinl gombat, melybdl z6ld festéket sikerilt
eléallitani. Ilyen gomba a zd6ld csészegomba (Peziza aeruginosa). Mar
1813-ban Doeberreiner foglalkozott a zold szin gombafesték el6allitasa-
val, el6 is allitott ilyent a z6ld csészegombabdl. Kés6bb munkaja feledésbe
ment. 1858-ban a z6ld gombafesték el6allitasdnak problémdja ismét el6-
térbe kerdlt. Gimbel és Blei egyidében egymastol flggetlenil a zold
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csészegombabdl allitott el zold festéket. Gumbel az altala eléallitott fes-
téket a sav jellegre vald tekintette izoxilénsavnak nevezte el. Ugyan-
akkor pedig Blei az altala el6allitott festéknek xiloklérsav nevet adta.
Késébb spektroszkopiai vizsgalatok kideritették, hogy azonos vegyi Gssze-
tétell festékrél van szé, s megtartottak a xiloklérsav elnevezést. A xilo-
klérsav amorf zéld szin( témeg, oldata zdld és z6ld szinben fluoreszkal.
Jol oldodik ecetsavban, kloroformban, nehezen alkoholban; vizben ellen-
ben oldhatatlan.

Rommier a zdld csészegombabél még egy zold szinl festéket allitott
eld, melyet xilideinnek nevezett el. A xilidein a xiloklérsavval ellentét-
ben vizben oldhaté, viszont a legtdbb szerves oldészer nem oldja.

1900-ban Zopf més z6ld szind gombat is vizsgalt és kimutatta, hogy
a z6ld csuklydsgomba (Leiota gelatinosa) is tartalmaz zéld fest6anyagot.
A termOrétegébdl és ténkjének fellleti sejtjeib6l zold kristdlyokban kris-
talyosodd festéket allitott el6. A festék forrd vizben jol, 96%-os alkohol-
ban kevéssé oldodik. Abszolut alkohol nem oldja.

6. Barna szinl festékek

A barna festék mint 0nallo festdanyag kevés gombaban talalhato.
Legtobb barna szin gomba szinét piros, sarga és kevés fekete festék
keverékének szinhatasatol nyeri.

A valtozékony csengetyldgomba (Pluteus cervinus) és néhany var-
ganya kalapjanak felb6rébdl allitélag vontak ki barna fest6anyagot, de
nem tisztazott, hogy egynem( barna festékrdl, vagy keverékr6l van-e
sz6. Barna fest6anyag el6fordul tobb gombafaj spérajaban is.

A barna festékek csoporgaba soroljak a fekete festéket is. A fekete
festék egynemd festék; ondalléan kevés gombaban fordul el§, annal tobb
gombaban a barna szin( fest6anyag egyik komponenseként talalhaté
meg. Aszerint, hogy a fekete festanyag a gomba kalapfelbdr sejtjeiben a
piros és sarga festéanyag mellett kisebb, vagy nagyobb részaranyban
fordul el6, valtozik a gomba kalapfelborenek szine a vildgos sargasbarna-
tol a sotét feketés arnyalata barnaig. A fekete festéket dnmagaban meg-
talaltdk a feketél6 galambgombéban (Russula adusta) és a szenes galamb-
gombéban (Russula nigricans).

El6fordul még az érdesnyell tinoru (Boletus scaber), tovdbba a vo-
ros érdesnyell tindra (Boletus rufus) gombafajok tonkjén 016 sotét, fe-
kete szin pikkelyekben, valamint a sétét spéras gombdak spéraiban. Tobb
csiperke faj, tintagomba, altrifla Gszokgomba stb. spérai tartalmaznak
fekete fest6anyagot. A fekete gombafestékek vegyi Osszetételét nem is-
merjik, de tulajdonsidgdra nézve kétféle fekete fest6anyagot kell meg-
kilonbdztetni. Vannak olyan fekete fest6anyagok, 'amelyek barna szinbdl
csapnak at a feketébe a gomba Oregedése soran. Pl. a feketél§ galamb-
gomba termétestének, vagy egyes csiperke fajok, tintagombdk spérainak
fekete szin( festéanyaga csak a gomba teljes megérésekor valik feketévé.
A fiatal gombaban e festéanyag kezdetben vilagosbarna szin(i, majd a
gomba érése folyaméan fokozatosan sotétedik és csokolddébama, feketés-
barna, barnésfekete szinen &t valik feketévé. Viszont vannak olyan fe-
kete fest6anyagok, amelyek fekete sziniket a gomba fejlédésének kezde-
tétél a gomba egész életén at megtartjak, legfeljebb a gomba fiatalkora-
ban a fekete szin sziirkés arnyalatd. Pl. az sz6kgomba spérdja.
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Gyanta festékek

A gyantafestékek vegyi szerkezetiikben annyiban hasonlitanak a lipo-
krom festékekhez, hogy a gyantafestékekben a zsirsavat gyantdk helyet-
tesitik. A gyantafestékek natriumhidroxiddal torténd f6zés altal festd-
anyagga és gyantava szappanosithatok el. Vegyi osszetételikrél keveset
tudunk. Altalaban ritkabb el6fordulasnak, eddig csak néhany gombafajbol
sikeriilt gyantafestéket el6allitani. Néhany tejel6 gomba szines tejnedve
tartalmaz gyantafestéket. A gyantafestékek tulnyomd része sarga, vagy
sargasvoros, esetleg sargasbarna szinG. Valamennyi vizben oldhatatlan.

Sokszor felmeriilt mar az a kérdés, hogy a gomba szinének van-e
biol6giai jelentésége. A viragos novenyek szinének szerepe van a virag
beporzasaban, mert odacsalogatja a beporzé rovarokat. Rathey feltéte-
lezte, hogy a gombak szine is ezt célozza: odacsalogatja az erd6t jard
rovarokat a spdrapor tovavitelére. Hivatkozott a rozsdagombadk barna
szinére. A rovarok a ldbukra tapadt spéraport Aatviszik az egészséges
névényre és ezaltal a rozsdagomba szaporodasat el6segitik. Kétségtelen
azonban, hogy a gombaspéréak elterjesztésében a szélnek van szamottevd
szerepe, amely mellett eltdérpll a rovaroknak esetleges sporaterjeszt
tevékenysége.
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Klértartalmd noévényvéddszerek kimutatasa
élelmiszerekben Beilstein-prébaval

GAL ILONA

Budapest FGvaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete

Intézetink gyakorlataban az elmult év masodik felében igen gyak-
ran el6fordult, hogy ,kellemetlen vegyszerizli, dohossagra emlékeztetd
iz(” készételeket (foleg karfiolleves, kaposztaskocka, kalaribéfézelék stb.)
vagy ezek nyersanyagait kuldték be vizsgalatra.

A dohossadgra emlékeztetd iz altalaban HCH (hexakldrciklohexan)
vagy DDT- (diklérdifeniltrikléretan) tartalm( névényvédé-szerektdl szar-
mazott. Némely esetben, pl. az ételmintdhoz mellékelt nyers karfiolleve-
leken jol latszott a porozoszert6l eredd fehér bevonat, ennek lekaparasa
és éteres extrahaldsa utan a hatéanyag — DDT-re jellemzé tlik, vagy
HCH-ra jellemz6 tabladk alakjaban — szépen Kikristalyosithato volt.

Tekintettel arra, hogy mindkét hatdéanyag vizben gyakorlatilag old-
hatatlan, a szokasos konyhai mosasi, tisztitasi mdveletekkel el nem tavo-
lithat6, bekerilhet f6tt ételekbe is.

llyen esetben kimutatadsuk igen nagy gondot okoz. A két porozészer
vizsgalatanak szokvanyos modja ugyanis — alkoholos kalilugban valo
roncsolas és a lehasadt kldr lecsapasos titralasa ezustnitrattal — csak ak-
kor ad megfelel6 eredményt, ha a hatéanyag nagyobb mennyiségben (leg-
alabb 0,1 g) és zavard szerves kisér6anyagoktél mentesen all rendelkezé-
stnkre, illetve vonhat6 ki, ami a vizsgalatra kilddtt mintdknal ugyszol-
van sohasem fordul el6.

A szakirodalombél mikromodszerek is ismeretesek, igy pl. Schechter
és munkatarsai kidolgozta kolorimetrids eljarasok (1) vagy papirkroma-
tografids modszerek. (2) Ezek azonban szintén csak tiszta hatoanyagok-
kal sikerulnek, a tisztitasi modszerek ugyszolvan élelmiszerenként val-
toznak és nagyon hosszadalmasak. Maguknak a modszereknek Kivitele-
zése is bonyolult és korllményes, ezért laboratoriumi rutinvizsgalatokra
nem alkalmasak. Ezekr6l lemondani pedig mar csak azért sem kivanatos,
mert a kontakt idegmérgek korantsem olyan artalmatlanok az emberi
szervezetre, mint azt eleinte gondoltak. Kiderul ez azokb6l az Gjabb vizs-
galatokbdl, melyeket toxicitdsuk mértékének megallapitdsara végeztek (3).
(A DDT-nek pl. még kumulalédési képességét is kimutattak.)

Fentiek alapjan felmerilt a szikségessége olyan el6vizsgalat jellegd,
egyszer(, de érzékeny eljardsnak, mellyel kis mennyiség(i klértartalmu
novényvéddszer jelenléte élelmiszereinkben kimutathat6.

Tajékoztatd vizsgalatokra alkalmasnak latszott a Beilstein-préba né-
ven régota ismert kémiai reakci6.

A Beilstein-préba (4) tudvalevéleg szerves vegyuletek halogéntartal-
manak kimutatdsara szolgal és azon alapszik, hogy halogénelemek kupri-
oxiddai val6 izzitadsakor illékony rézhalogenid képzédik, amely jellegzetes
z6ld langszinezésérdl felismerhet6. Ezzel a prébaval y-nyi mennyiségeket
is ki lehet még mutatni.

A kimutathatésag alsé hatardnak megéllapitdsara mindenekel6tt ki-
sérleteket végeztem HCH és DDT éteres oldataival. A CuO-t por alakban
landzsatlire helyeztem és pipettaval csepegtettem ra az éteres oldatot,
melynek minden cseppjében 5 y hatéanyag volt. A kovetkezd cseppet



mindig csak az el6z6 csepp oldoszerének elparolgasa utan vittem fel a
landzsat(ire, majd langszinezési probat végeztem. Tapasztalataim szerint:

HCH-bél 20 v,

DDT-bél 30 y
idéz el6 5 masodpercen at tartd langszinez6dést; ez a mennyiség tehat
mar biztosan felismerhet6.

A Beilstein-préba kivitelezésénél zavar6lag hatnak bizonyos halogén-
mentes, de nitrogéntartalmi anyagok (5), mint pl. oxikinolinok, karbamid
és tiokarbamid, valamint az a-substitudlt piridinszarmazékok. Ezekb6l
ugyanis rézcianid képz6dik, mely ugyancsak illékony és langszinez6.

Elelmiszerekben levé klortartalmd noévényvédd szerek tehat kozvet-
lenil nem mutathaték ki Beilstein-prébaval, csak a zavar6 kiséréanya-
gok eltavolitdsa utan.

A tisztitdsi miveletek sziikséges mértékének megéllapitdsara Kisér-
leteket végeztem liszttel és készétellel (parajfézelék). Mindkett6nek 100
g-jdhoz 0,01 g-ot adtam kilén-kilén mindkét hatéanyagbdl. A lisztbe a
hatéanyagot éterben, a fézelékbe novényolajban feloldva vittem be. Ho-
mogenizalas utan a két vizsgaland6 anyagbol 5 10 és 20 g-okat mértem
be, vagyis a prébadk a hatéanyagbdl 05, 1 és 2 mg-ot tartalmaztak.

A Ziszimintakat rézéhengerben 10—40 ml vizmentes éterrel, ami az
oxikinolinokat, karbamidot, tiokarbamidot csak igen kevéssé oldja, tébb-
szOr erdsen Osszerazva extrahaltam, szlrtem, a szlrletet beparoltam, majd
a maradékot CuO porral dsszekeverve langszinezési probaval vizsgaltam.
A z06ld szin a szerves anyag elégése utan tlint el6. A ndvényvédd szer
jelenléte a 10 g-os minta extraktumaban mar biztosan megallapithato
volt. Még szebben érvényesilt a langfestés, ha az éteres (beparolt) kivo-
natot mintegy 20 ml forr6 etilalkoholban feloldva, késhegynyi csontszén-
por jelenlétében 1—2 perces f6zés kdézben még deritettem is (szintelen) és
leh(lés utan megszlrve beparologtattam. igy ugyanis a zsiradék és az
alkoholban is old6dé nagyobb molekulaju szinez6anyagok is eltavolitha-
tok voltak a hatéanyag mell6l.

A parajfézelek mintakat porcelantalba mérve vizfirdn beszaritot-
tam, majd a szarazanyagot porcelanmozsarban elddrzsdlve a fent leirt
mdédon kezeltem tovabb. A langszinezési préba csak a masodik, az alko-
holos extrahalas elvégzése utan mutatta ki biztosan (5 mésodpercig tarté
langszinezés) a novényvédd szereket: éspedig itt is 1 mg HCH-, illetve
DDT-tartalomt6l kezdddéleg.

Az alkalmazott moddszer hibaja, hogy talérzékeny, legtobbszér némi
idegen eredetd zold felvillanas is jelentkezik. Eppen ezért, kétes esetek-
ben a hasonléan kezelt HCH- és DDT-mentes élelmiszerrel vakprébat is
célszer(i végezni.
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KAUYECTBEHHOE OMPEAENEHUE X/IOPCOAEPXA1LINX
CPEACTB A5 3AWUTbI PACTEHUM B MULWEBBLIX MPOAYKTAX
MNP MOMOLLUM MPOBblI BEWALUTENHA

M. Tan

ABTOp omucasi MPOCTOi Crnocob, Mo KOTOPOMY Y>Ke AOCTATOYHO A1
aHasmsa 1 Mmr-a feiicTByiollero matepuana X/I0pPCOAEPKAIOWMUX CPEACTB
0NA 3aWmMTbl pacTeHMil, 4Tobbl [oKas3aTb MNPUCYTCTBME KX B MNULLEBbLIX
npogyktax. MeTof nNpuUMeHseTca [ANA npejBapuTenbHOro aHanusa. llony-
YeHHble 3KCTPaKTbl BO3MOXHO MPUMEHWUTb ANS Aa/bHENLUero WCMbITaHus,,
LeNb KOTOPOro 3aK/H0YaeTcs B OKOHYaTe/IbHOM PeLUeHUn, M0  KOTOPOMY
BbIHOCUTCA MPUCYTCTBYET-NM B nuwesoM npogykte OOT wnn HCH.

NACHWEIS VON CHLORHALTIGEN PFLANZENSCHUTZMITTELN
IN LEBENSMITTELN VERMOGE DER BEILSTEIN-PROBE
1 Gal

Verfasserin stellte fest, dass sich die Beilstein — Probe — bei Extrak-
tion von wenigstens 1 mg Wirksubstanz — zum Nachweis von chlor-
haltigen Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln eignet. Das Verfahren
besitzt einen vorversuchartigung Charakter. Die gewonnenen Extrakte
kénnen zu weiteren Versuchen verwendet werden, die zu entscheiden
haben, ob es sich um die Gegenwart von DDT oder HCH handelt.

DETECTION OF CHLORINE-CONTAINING PLANT
PROTECTING AGENTS IN FOODS BY THE BEILSTEIN TEST

. Gal

According to the investigations of the author, the Beilstein test is
suited for the detection of the presence of chlorine-containing plant
protecting agents in foods when at least 1 mg of active agent is extracted.
The method is, however, only of an informative character. The extracts
obtained may be used for further investigations to prove whether DDT
or HCH is present in the food sample.

PREUVE DES PRESERVATIFS DE PLANT A TENEUR EN CHLORE
DANS D’ALIMENTS

I. Gal

Suivant ce que lauteur a constaté, I'épreuve selon Beilstein est
capable & prouver des préservatifs de plant & teneur en chlore dans
d’aliment, si dans le test ceux-ci se présentent & une quantité au moins
d’un mg. Le procédé est d’un caractére préliminaire; on peut faire usage
des extraits, obtenus & cette fagon, dans la suite des analyses, destinées
a décider s’il y a de DDT ou HCH dans les denrées en question.
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A méz Osszetétele és vizsgalata (I. rész)*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A méz az a termék, amelyet a mézel6 méhek (Apis mellifica) nové-
nyeknek, f6ként pedig azok virdgainak cukortartalmda nedveibél (nektar)
gyljtottek, szervezetikben atalakitottak, az altaluk épitett 1ép sejtjeibe
Omlesztettek és rendszerint befedeleztek.

A mézkémia torténete

A régi természettudésoknak kilénbodzé felfogasuk volt a méz erede-
térél és osszetételérdl.

Tobbnyire azon a nézeten voltak, hogy a méh a mézet a hajnali har-
matbol, a viaszt pedig a viragokbdl gydjti. Szerintik a méz szagat és
izét a viasz okozza.

Sok nézet az asztronomiaval volt kapcsolatos. A goérég Discorides-
nek az volt az allaspontja, hogy mézgydjtés szempontjab6l az a harmat
a ’egalkalmasabb, amely nagyobb csillagzatok vagy szivarvany megjele-
nése utan szall le.

A romai Plinius szerint az a nektar a ,legédesebb és legistenibb”,
mely a Venus és Juppiter csillagok feltlinése idején osapddik le.

A XVI. szazadig az a felfogas uralkodott, hogy a nektar a leveg6ben
képzédik, mint a bibliai ,,6gi manna”: a féldb6l nedvdds parak szallnak
a leveg6be, ahol a napsugarak hatasara édes izt vesznek fel. Ezen édes
para azutan éjszaka, a hideg hatdsara cseppek alakjaban a ndvények le-
veleire rakodik.

A XVI. szazadban alakult ki az a felfogas, hogy az édes nedvek,
melyeket a méhek gydjtenek, valéjaban a novények termékei, melyek a
novényekben képzédnek.

Lovitz 1792-ben a mézbél cukrot allitott elé, s ezzel tulajdonképpen
megalapitotta a mézkémiat. A cukrot ,,mézcukornak” nevezte el.

1849-ben Dubrunfaut kimutatta, hogy a méz valtoz6 mennyiség(i nad-
cukrot tartalmaz.

A mézben lev6 cukorfajtak, a savak, &svanyi anyagok, fehérjék, enzi-
mek stb. tanulményozasa és vizsgalata vezetett a mai mézkémiai isme-
reteinkhez.

A méz érzékszervi tulajdonsagai

A méz érzékszervi tulajdonsdgai: szine, ize és szaga igen valtozoak,
és rendszerint attol figgenek, hogy milyen viragokat latogattak a méhek.

A méz szine a szintelent6l a sotétbarna, s6t csaknem fekete szinig
valtozik. A legvilagosabb az akacméz, majd a tisztesfiméz és a baltacim-
méz. Valamivel sotétebb a harsméz. A vegyes virdgmézek mar legtobb-
szOr sotétebb arnyalatiak. Legsotétebb szinlk a hajdina- és kutyatejméz.
A feny6méz zoldes szind.

A korai hordasi mézek szine &ltaldaban vildgosabb, mint a késébbi
hordasuaké, ami részben azzal magyardzhatd, hogy a méh a tavaszi vagy

* A F6varosi Vegyészeti Intézet Mszaki Tovabbképzé El6adassorozataban
<MTE) elhangzott el6adas. (Szerk.)
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koi'a nyari id6ben nem jut hozza a kés6bb sotétebb szinnel jelentkezd
mézbarmathoz.

A felmelegités alkalmaval a méz szine sotétedik, a méz karamelli-
zalndik (6).

Az ikrds méz altaldban vilagosabb, mint a folyékony, a kristalyoso-
das kovetkeztében.

A méz ize is kulénbdzd lehet.

A mézek illataban mar nem jelentkezik oly mértékben érzékelhet6
eltérés, mint az izikben.

Kellemes édes iz(i az akdcméz, de ez mar nem mondhaté a tisztes-
fumézrél. Az egyes mézfajtdknak specialis izik van; ilyen pl. a magyar
balvanyfaméz, a goérég ,rézsaméz”, az olasz narancsmez, a spanyol na-
rancs-, rozmarin-, levendulaméz, vagy a tengerentdli trépusi mézek, pl.
az eukaliptuszfak Uregeiben termd eukaliptuszméz, vagy a hawai alga-
robaméz, mely az algaréba farél (Prosopis juliflora) szarmazik.

A méz kora is befolyasolja az izét (1). Friss méznek jobb az ize és
szaga.

A kristalyosodas (ikrasodas) folyamata alatt az aroma gyengdl, és
esetleg teljesen el is tlinik. Giersbergen feltevése szerint (1) ez annak
tudhaté be, hogy a keletkezd cukorkristdlyok az aromat okozé éterikus
olajokat bezarjak. )

Nem minden méz ize és illata kellemes. Igy Szardiniaban ismeretes
egy keser(i izi méz (2); a Helenium tenuifolium méze is epekeser( (3);
ilyen a Kalmia latifolia mérgez6 méze is. A keser(iséget okoz6 anyagok
kozil eddig aldehydeket, diacetil- és metilacetilcarbinolt, valamint az
antranilsavasmetiléstert, a narancsviragolaj jellemz6 alkatrészét sikerilt
kimutatni.

A méz allomanya szintén igen valtoz6 lehet. A méz allomanyat sza-
mos tényez6 befolyasolja: legfontosabb a kémiai Osszetétel, a pergetés
Gteme és a tarolasi korulmények.

A frissen pergetett mézek legnagyobb része higan folyd, és leh(ités
alkalmaval sdrdsodik (viszkozitdsa novekszik). A friss allapotban folyé-
kony méz néhany nap, hét vagy hénap eltelte utdn kristalyosodni kezd
(»-ikrésodik™) és megszilardul.

Egyes mézfajtak igen nehezen szilardulnak meg (pl. tiszta akacméz),
masoknal ez a kristalyosodasi folyamat (,,ikrdsodas™) aranylag konnyen
bekovetkezik; egyes fajtak, pl. hajdinaméz, két fazisra kilonulnek: egy
szilard, krlstalyos (,,ikras”) és egy folyékony részre.

A kristdlyosodas folyamata is f6ként a méz Osszetételétdl fugg, Kulo-
nésen a glikoz :fruktéz aranytdl, valamint a hémérséklett6l és egyéb kli-
matikus viszonyokt6l. A méz cukor alkotérészei kozul a glukéz kristalyo-
sodik a legkénnyebben, mig a fruktéz sokaig folyékony marad. A sok gli-
kozt tartalmazé méz tehat koénnyebben megszilardul, mint a kevés glu-
kézt és tobb frukt6ézt tartalmazdé. A Kkristalyosodasnal azonban a méz
egyéb alkotdrészei is szerepet jatszanak. Igy pl. De Boer megallapitotta,
hogy a nem cukortermészetli anyagok befolyasoljak a kristalyosodast;
mégpedig minél nagyobb mennyisegben vannak jelen, a méz annal nehe-
zebben kristalyosodik. A kristalyosodé képességet (KV) a glikoéz és ezen
anyagok aranya fejezi ki:

nem cukor anyagok
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KV 22 esetén igen konnyen, KV </ 5 esetén pedig egyaltalan nem,
illetve igen lassan kristalyosodik a méz (4).

A méz kezelése is erfsen befolyasolja a kristalyosodast. A gyakran,
naponta alaposan megkevert méz nem hajlamos a kristalyosodasra.

A megszilardult mézet ismét folyékony halmazallapotba hozhatjuk
melegités Utjan. Fiehe szerint (6) a mézet 35—36 C°-on mintegy 100 6raig
kell tartani, hogy a kristalyos allapotb6l ismét folyékony legyen. De Boer
(4) agy taldlja, hogy 60 C°-on 6 dra, 65 C°-on 2—4 6ra sziikséges, mig az
en vizsgalataim szerint 45 C°-on 8—10 6rés, 60 C°-on 1—2 6ras, 100 C°-on
pedig csak néhany perces hevitésre van sziikség (6).

A mézek kolloidanyag tartalma

Lothrop és Paine (7) a méz ultrasz(irésénél Ugy talaltak, hogy a sotét
szinl mézek néha toébb, mint 1% kolloid anyagot tartalmaznak, mig ez
vildgos mézeknél csak mintegy 0,2%. A kolloidok f6ként nitrogéntartalmu
anyagok (40—70%), talemulgealt viaszrészecskék, vagy egyéb szervetlen
anyagok. Ezen kolloid anyagok jelenlétiikkel befolyasoljak a méz szinét,
tisztasagat (atlatszosagat), izét, szagat és kristalyosodo képességét. A kol-
loidok csokkentik a fellileti feszlltséget és novelik a viszkozitést.

Fizikai tulajdonsagok

A méz fajstlya a viztartalomtdl és az egyéb alkotérészek mindségétél
és mennyiségétdl figg. Altaldban 1,40—1,43 ko6z6tt ingadozik, ami mintegy
78—82% szarazanyagtartalomnak felel meg. A gyakorlatban azonban nem
kozvetlenil allapitjak meg a méz fajsalyat, hanem 1 rész méz + 2 rész
viz, vagy egyéb aranyban (pl. 20%-os oldat: 20 g méz 100 ml vizben) méz-
oldathigitvanyokat készitenek, és ezen oldatok fajsulyértékeit mérik. Az
el6bbi higitasnal a fajsulyérték altalaban 1,110—1,117, az ut6bbinal
1,0605—1,0634.

A fellleti feszultséget Traub-féle stalagmométerrel, a viszkozitast
Ostwald-féle viszkoziméterrel hatarozhatjuk meg.

A méz fagyaspontcsokkenése a fehérje-, sav- és hamutartalommal
egyenes, a cukortartalommal forditott aranyban van. Stitz és Szigvart
szerint (8) a glukoz :fruktdéz ardnynak, tovabba a szahar6z- és dextrin-
tartalomnak van jelentésége a fagyaspontcsokkenésnél.

A torésmutatot (fénytorési egyltthatot) Abbé-féle refraktométerrel
hatarozhatjuk meg 40 C°-on. Auerbach és Borries (9) ugy talaltdk, hogy
a viragmézek torésmutatéja 1,4811—1,4938. A valédi méz 40 C°-on mért
térésmutatéja (n) és vizes oldatanak (20 g 10 ml vizben) 20/4 C°-on mért
fajstlya (d) kozott a kovetkez6 dsszefliggés all fenn:

d = 0,61517 -f 0,29993 n.

A polarizalt fény sikjat a viragmézek balra forgatjak, szahardztar-
talma (hamisitott) vagy dextrinben gazdag mézek (mézharmatméz) vi-
szont jobbra.

Ultraibolya fényben Orban és Stitz vizsgalatai szerint (10) a magyar-
orszagi mézek erés, kissé zOldes arnyalatd, vilagossarga lumineszcenciat
mutatnak.

A mézek elektromos vezet6képessége Stitz és Szigvart szerint (11)
25 C-on 50%-0s oldatban 0,868 és 3,645 kozott van.
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Kémiai odsszetétel
A viztartalom.

A méz viztartalma féként a nektarbdl szarmazik. A nektarok nagyon
vizdUsak: egyesek viztartalma 90%-ot is meghalad. Be nem érett allapot-
ban a méz viztartalma elérheti a 30%-ot is. Befedelezett sejtekb6l szar-
mazo, beérett méz viztartalma rendszerint 20%-nél kisebb. A viztartalom
als6 hatara 14%.

A méz viztartalma igen fontos tényez6 a méz eltarthatésdga szem-
pontjabol. 20%-nél nagyobb viztartalmd mézek mar nem allnak el, kony-
nyen erjedésnek indulnak és megsavanyodnak.

A mézek viztartalma

V= 100—E

Ahol E a méz szarazanyagtartalma.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a mézek természetes eredetd viz-
tartalmét az I. rendd méznél 18,0, a Il. rend(inél 20,0 és a Ill. rend(inél
legfeljebb 22,0%-ban allapitja meg.

J1 mez savtartalma.

A mézek savanyl kémhatast mutatnak. A savfok, illetve a pH érték
altaldban a novénytani és foldrajzi szarmazastol és a méz koratol fugg.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a méz ,savfokat” (100 ml méz n
NaOH fogyasztasat) I. rendd méznél 4,0, Il. rend@nél 4,5, Ill. rend(nél
pedig legfeljebb 55 ml-ben allapitja meg. A savtartalom legnagyobbrészt
szerves savakbol tev6dik ossze. Ezen szerves savak: a hangyasav, ecet-
sav, tejsav, oxalsav, borkésav, almasav, citromsav és csersav. Nyomok-
ban a viaszb6l szarmaz6 magasabb zsirsavakat (12) és borsavat is talal-
tak benne (13).

Valészinl, hogy a savtartalom

1. a nyersanyagok felvételével,

2. az allatok (méhek) szervezetébdl,

3. a méz alkotorészeinek bomlasaval (ecetesedés),

4. a mézbe kerilt idegen anyagok (viasz, méhtestrészek sth.) bomlasa

folytan,

5 a méz kezelése kovetkeztében (kénezés) keril a mézbe.

Kétségtelen, hogy az id6k folyaman a méz alkotérészei cukrok sth.
bomlési folyamata kozben szénsav, hangyasav, ecetsav stb. képzdédik, s
ezért a savtartalom is fokozatosan ndvekszik.

A mézek savtartalmarol kilonboz6 elméleteket allitottak fel. Kiild-
ndsen nagy irodalma van a hangyasavtartalom elméletének. Erdekes volt
az a téves elmélet, hogy a méhek a méz lefedelezése el6tt méreghdlyag-
jukbdél minden egyes sejtbe egy csepp hangyasavat eresztenek, hogy ezzel
»Konzervaljak” a mézet.

A méz hamutartalma
Ha a mézet elhamvasztjuk, 0,10—0,35% hamu marad vissza.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a mézek hamutartalmat a koévetkezd
tablazat szerint allapitja meg.
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l. tablazat

Elsérendd méz Mésodrendl méz Harmadrendli méz
Feny6méz Feny6méz
o Tisztes- o Mézha\lrmat- o Mézharmat-
Viragméz fimeéz Viragméz méz Virdgméz méz
Tisztesfil- Tisztesf(-
méz méz
Hamu- legalabb 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
lom % legfeljebb 0,2 0,5 1,0 0,5 1,0
Természetes ere-
det nadcukortar-
talom % (mint in-
vertcukor) legfel-
jebb! 6,0 10,0 7,00 10,0 8,0 10,0

| Vegyes viragméz esetén a megengedett nddcukortartalom hatarértékét a méz 6sszetevék szazalékanak
megfeleléen kell megallapitani. (Pl. 1. rendd méznél 40% viragméz és 60% tisztesfliméz keverék esetén a meg-
engedett legmagasabb nadcukortartalom 8,4%.)

A hamuban P, Fe, Mn, CI, Ca, K, Na, Mg, Zn, S, Si, s6t B-t és As-t
is kimutattak.

A Ca, K, Na, Mg és Si féként a talajbol kerill a mézbe, tehat a talaj-
tani viszonyok er@sen befolyasoljak ezen elemek szazalékos aranyat a
hamuban.

A Fe tartalom nagyon valtozé lehet: a tarol6edényzetbdl jelentds
mennyiségl vas kertilhet a mézbe.

Ugyancsak a tarol6edényzetre vezethet§ vissza a méz valtozd, néha
jelentékeny mennyiségl Zn tartalma is [Kottasz—Oberle (14)].

Az Mn tartalom a ndvényekbdl keril a mézbe: jelenléte fontos, mert
az Mn az éallatok bélcsatornajaban aktivatorként szerepel. Az Mn festi
a méz hamujat zodldesre.

) Akz S a mézben levd fehérjékben fordul el6. Fontos fiziolégiai szerepet
jatszik.

A CI tartalom is igen valtoz6. Kuléndsen nagy a Hawai viragmézek
klértartalma.

A P tartalom a pollen fehérjébdl ered és P25 alakban van a hamu-
ban jelen. Mennyisége a pollen mennyiségétdl figg.

Valészin(i, hogy a Si szennyezésként (,,szallé por”) kertl a mézbe.

A hamut alkotdé asvanyi anyagok a méz fontos alkotérészei. Nagy
szereplk van a méz kristadlyosoddsaban és az enzimek aktivaldsadban is.

A méz fehérjetartalma

A fehérjék a méhek testébdl keriilnek a mézbe. A fehérjetartalom
kicsiny: 0,2—0,4%. Még kisebb a gordg ,,rézsamézben”, vagy a magyar
akacmézben (0,04—0,05%), de az osztrak fenyémézben 2,0%, vagy a belga
mézharmatmézben kozel 3,0% is lehet. A fehérjéket ez ideig pontosan
még nem identifikaltak, féként csekély mennyiséglik miatt. Moreau sze-
rint és globulint (15) mutatott ki. Albumint is sikerilt kimutatni. Nincse-
nek a mézben protaminok, valamint alkoholban oldhaté fehérjék (gliadin,
hordein, zein stb.).
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Tartalmaz a méz nukleoproteideket és peptonokat is.

Szénhidratok

A méz tulajdonképpen egy nagy toménységli cukoroldat szénhidrat-
tartalma 75—80%), mely fékent invertcukor formajaban van jelen.

Ez az invertcukor a nadcukorbdl dn. inverzio hatdsara keletkezik,
amikoris az invertaz enzim hatdsara a szaharéz (nadcukor) megbomlik,
egy molekula vizet vesz fel, s glikozza és fruktdzza alakul. Az inverziot
savak, hig savak is el6idézik.

A mézben az invertcukor nem 4ltalanosan ismert glikéz—frukt6z
1:1 aranyl elegye, hanem ettdl kilonbdz8 mértékben és ardnyban eltér.

Az eltérést szdmos tényezé befolyasolhatja, igy a nektar, a kulén-
boz6 enzimek, a napfény ultraibolya sugarainak hatasa, a kristalyosodasi
tényezdk stb.

A viragmézek invertcukor tartalma mindig nagyobb, mint a méz-
harmatmézeké.

Szahar6z (nadcukor C~.H”O,). A nektar mindig tekintélyes meny-
nyiségl szahar6z oldatot tartalmaz. Ezen szahardéztartalom nagyrészt in-
vertalodik ugyan, bizonyos mennyiség azonban mégis valtozatlanul meg-
marad.

Minél jobban érvényesiul az enzimhatds, annal inkabb csékken a
szaharoztartalom. Ezért a tavaszi mézek nadcukortartalma mindig kisebb,
mint az 6szi pergetéstieké. Az éretlen (korai pergetésdi) mézek szaharo6z-
tartalma is magas.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany szerinti mézek néadcukortartalmat a
fenti tablazat tunteti fel.

Berk6 és Kardos (16) azonban olyan hamisitatlan Békés megyei mé-
zeket talalt (tisztesflimézek), melyeknek szaharoztartalma 9,3—14,5% volt.

Maltéz (maltobioz, malatacukor Ci:H:.0u -f- H.O). Diszaharid, hidro-
liziskor 2 mdl. d-glikézra bomlik.

Mar Kinnemann és Hilger (17) feltételezték, hogy a méz maltozt tar-
talmaz, de Phillips (18) és Elser (19) be is bizonyitottak a méz maltoz
enzim tartalmat. A maltéz a mézben diamilézbol (dextrin) keletkezik.

Melecitéz. (Melecitrioz CIBH3D B-j- 2HHO) Triszaharid.  Hidrolizalva
pl. hig kénsavval, vagy 20%-os ecetsavval d-glikoézra és turanézra bom-
lik. Mig a turan6z hidrolizisekor glikoézra és fruktézra bomlik.

CiBH0 16 H20 = CIH2011+ (,6H106

melecitoi turanéz d glukéz
CiH20u + H0 = CHIN6 + C6HI1D6
turanoz glikéz fruktéz

A melecitézt Bonastre (1834) és Berthelot (1858) a Pinus lorix ,,Brian-
gon mannajaban”, majd Alakhin (20) turkesztani mannaban talaltak meg.
A melecitéz mennyisége 5—28% kozott valtozik.

Dextrinek

A méz dextrinjei tulajdonképpen poliszaharidok, melyek &atmenetet
képeznek a cukrok és a keményit6 kozott. Metil- és etilalkohol elegyé-
vel konnyen kicsaphatok. Empirikus képletik Hilger (21) szerint CsH0O-,.



Ezen anyagok mennyisége nagyon valtozé lehet, f6ként a novénytani és
foldrajzi szdrmazas jatszik fontos szerepet (nyaron pl. a dextrintartalom
nagyobb). Ezen dextrinanyagok osszetételérdl, illetve szerkezetér6l keve-
set tudunk, féként a mézben levé csekély mennyiségik miatt. Megjegyez-
ziik azonban, hogy dsszetételik nem azonos a burgonydbol vagy mas ke-
ményitétartalmda anyagb6l savas hidrolizissel nyert Un. keményit6szor-
pok Osszetételével. (Ezen keményitészorpoket, ,.kapillarszérpok™ a md-
mézek készitésénél hasznaljak fel.) Mindenesetre kétségtelen, hogy a méz
dextrinjei a keményit6 lebontasi termékei, s igy a lebontaskor di-, tri-,
tetra-, hexa- és oktaamilézok keletkeznek (22).

Enzimek. (Fermentumok)

Euler Chemie der Enzyme c. munkdja (23) szerint ,Enzim alatt az
allat- vagy novényvildghoz tartozd, ismeretlen Osszetételi és szerkezetd
anyagokat értjik, melyek a sejtben, illetve a szervezetben keletkeznek,
kés6bb azonban azonkivil is képesek kémiai reakcidk gyorsitasara, azaz
katalizatorok”. Az enzimek tehat a kémiai folyamatokban részt vesznek
anélkil, hogy maguk latszélag megbomlandnak. A reakciok sebességét
gyorsitjak. Az enzimek mégis bizonyos mértékben eltérnek a tulajdonkép-
peni katalizatoroktél, mert mig ezeknek katalizalé hatasa szinte korlatlan,
az enzimek Kkatalizal6 hatdsa korlatozott: az enzim a folyamat kozben
megbomlik.

Bizonyos enzim csak megfelel6 anyagot képes lebontani. Sok enzim
csak egy masik kisér6 enzim hatasara valik aktivva. Ezek az aktivatol’
enzimek a ko-enzimek. Valészin(ileg vannak anti-enzimek is, vagyis olyan
fermentumok, melyek bénité hatast gyakorolnak.

Az enzimek milkodése nagyban fligg a kozeg aciditasatdl, vagyis
minden enzimnek van optimalis pH-ja.

Az enzimek igen héérzékenyek. Altaldban 70 C° felett elpusztulnak,
de huzamosan tart6 45 C°-os hémérséklet is erésen csokkenti az enzimek
aktivitasat (L MNOSZ 6950 Méz szabvany - 4,1). Az enzimek m(ikddéséhez
optimalis homérséklet altaldban 20—30 C°. Még szamos mas tényezd be-
folyasolja az enzimek mikodését (sok, aminosavak, HKO-, HCN, ultra-
ibolya vagy rontgensugarak stb.).

Lenz (24) mézecetbe egy heringet tett, s az feloldédott. Ebbél fehérje-
bonté enzim jelenlétére kovetkeztetett.

A mézben el6fordulé legfontosabb enzimek a kovetkezdk:

az invertalé enzimek,
a diaztazok,
a katalazok.

Az invertaz-enzimek kozul szamosat kimutattak a mézben, melyek
részben novényi (nektar és pollen), részben allati eredet(iek (méh) voltak.
A tiszta, fel nem melegitett méz igen gazdag ezen enzimekben. Gothe
szerint 40 C° az optimalis aktivitasi hémérsékletik. 60 C° felett a méz-
invertaz mar csak nagyon kis mértékben hatasképes.

Kilénoésen Gothe (25) foglalkozott sokat a diaztaz enzimekkel. Ki-
mutatta, hogy a konyhasé nem tal nagy tdéménységben (n/10, n/5) az
enzimhatast serkenti. lgen gyenge szerves és szervetlen savak (n/1000)
semmiféle hatast nem gyakorolnak, erfsebb savak (n/100), kiléndsen a
sdsav és ecetsav serkent6leg hatnak. A lagok ugyanezen tdménységek-
ben csdkkenthetik az enzimhatést. Az alkoholok elpusztitjdk a mézdiaz-
tazt. Ugyancsak csokkentbleg hat a sz(irés, dializalas és kilondsen a me-
legités (hevités).
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Egy hétig tart6 60 C°-o0s hevités nem okoz valtozast a diaztatikus
képessegben, 65 C° folétt gyengil, 85—90 C°-nal a mézdiaztaz elbomlik.
A diaztatikus hatas optimalis hémérséklete az egyes mézeknél kuldn-
b6z6: egyeseknél 40, masoknal 50, de 60 C° is lehet.

A diaztdz enzimtartalom a mézben szintén szamos tényez6tél fligg:
a novényfajtél, a hordastol és idejétél, a foldrajzi szarmazési helyt6l stb.

A Kkatalaz enzimet el6sz6r Anzinger (25) mutatta ki a mézben. Ere-
detét a novényekben, a nektdrban és mézharmatban kell keresni.

A viz vitamintartalma

A mézek vitamintartalméval szdmos kutaté foglalkozott. Vizsgalataik
szerint a méz nyomokban tartalmaz zsirban oldhatd A- és vizben oldhat6
B-vitamint, egyes kivételes esetekben, pl. mentamézben Griebel (27)
C-vitamint is talalt, de végeredményképpen megallapithatjuk, hogy tap-
lalkozéasi szempontb6l a méz, mint vitaminforrds nem johet szamitasba.

A méz szennyezései

A szennyezések a nektarbdl és mézharmatbol kerilhetnek a mézbe,
f6leg a méhek, a méhész, vagy a méz kés6ibtai kezelése Utjan. Ezen szeny-
nyezések mennyisége igen kulonbdz6 lehet, és legf6képpen a méz terme-
lését6l és kezelését6l fligg. A leggyakrabban el6forduldé szennyezések
aranylag kis mérvlek és nem jelentOségteljesek. Az Gjabb megfigyelések
szerint azonban mar fontosabbak a virdgmézek pollenszemecskéi, melyek
a mézek jellegének megallapitasanal donté jelentéségliek [Hazslinszky
(28, 29)].

A pollenszemecskék kilonb6z6 modon kerilhetnek a mézbe, példéul
a viragokat latogat6 meéhek kozvetitésével jutnak a nektarba, majd a
mézholyagba és igy a mézbe.

Elofordul, hogy a viragporral megtelt sejtekb6l nagyobb mennyisegi
pollen a mézbe jut. Ezen szennyezési lehetdség azonban csokken, ha a
mézet gondosan kezelik, pergetik, csak a szinmézet veszik, mikor is a
kitermelésnél a pollenrészecskék altal okozott tisztétalanségok legna-
gyobb részét kikuszobolik.

Gyakorlati szempontb6l nagyobb jelentsége van azon kdrilménynek,
ha a pollenrészecskék a nektadrban vannak, mert ezek a pollenek utalést
nyljtanak annak megallapitasara, hogy milyen noévényeket latogattak a
méhek. Jelentds megallapitasokat tett ezen a téren Koch (30). Kilénbdz6
években ugyanazon ndvényeken kulonbdz6 mennyiségeket talalt. Ebbdl
arra kovetkeztetett, hogy a virdgzat, a nektarak és a virdgok érettségi
foka az iranyaddk, hogy tobb vagy kevesebb pollenrészecske keveredett-e
a nektarhoz.

A viaszb6l ered6 szennyezési lehet6ségek nem jelent8sek, kuléndsen
akkor, ha a mézet gondosan kezelték.

Még a tiszta hamisitatlan mézben is talalhatunk azonban keményit6-
részecsikoket kisebb mennyiségben. A keményitd jelenlétét arra vezethet-
Juk vissza, hogy a méheket kora tavasszal pollenpdtlékként liszttel tap-
laljak vagy 6nmaguk keresnek alkalmat, hogy keményitétartalmd anyag-
hoz jussanak.

Gyakran vannak a mézben gombafonalak, baktériumok, gombaspé-
rdk; moszatsejtek is el6fordulnak, kuléndsen a mézharmatmézekben.

Az allati szennyezések kozil meg kell emliteni elsésorban az atkakat,
pondrékat, melyek a novényeken vagy a méheken él6skddnek. Zander
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szerint (31) kulondsen jelent6sek a Tyroglyphus sir6 és Farina atkafajtak.
Talalhatok mas rovarrészek, lepkeszarnypikkelyeik, Kisebb él6lények, le-
gyek, méhsz6rok stb.

Egyéb idegein alkatrészek lehetnék névényi rostok, kulénésen a me-
legebb vidékek mézeinél, farészecskék, korom stb. A korom vagy ipar-
telepek, vagy palyaudvarok vidékén Kkeril a mézbe.

Ezen szennyezések teljes Kizarésa léhetetlen.

A szennyezés legnagyobb részét6l azonban megfelel6 gondosséaggal a
méhész a mézet meg tudja tisztitani.

A méz bakteriologidja és mykolégiaja

Armbruster (32) szerint a normalis méz baktériummentes. Ezen vé-
leményét nemcsak a méz nagy cukortartalmara alapitja, hanem egyéb
hatasokra is.

Amellett mégis a mézben a kdvetkez6 baktériumokat és gombakat
sikerult kimutatni:

Baktériumok: Bac. subtilis, B. megaterium, B. aerophilus, Sarcina
lutea, Mikrococcus radiatus, Staphylococcus pyogenes, Pneumobacillus
Friedldnder és kulénbdzd szines és szintelen coccusok.

Eleszt6k: Antlhomyces Reukaufii, Saccharomyces apiculatus, Saccha-
romyces cerevisiae, Zygosaccharomicetes stb.

Gombak: Penicillium glaucum, Rhizopus nigricans, Mucor racemosus,
Aspergillus gracilis, Sterigmatolystis nigra, Cepihalosporium candidum,
Myxotrichinum chartarum, Dematium, Penicillium és egyebek.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

BREZINA, M—ZUMAN, P.:

Die Polarographie in der Medizin,
Biochemie und Pharmazie,

(Akademische Verlagsgesellschaft,
Leipzig. 1956.)

Szerz6k a Csehszlovdk Tudoma-
nyos Akadémia Polarogréafiai Inté-
zetének munkatarsai. Azonos cimd
konyvik cseh nyelven 1952-ben
jelent meg el6sz6r kb. 500 oldalas
terjedelemben. A kdényv német
nyelvi kiadasa 800 oldalas és 337
4brét, valamint szdmos téblazatot
is tartalmaz. Mintegy 2000 kozle-
mény alapjan kritikailag dolgozza
fel a polarografianak a cimben
foglalt teriletén kb. 1954 végéig
elért eredményeit.

A konyv német nyelv(i kiadasa
nagymértékben megkonnyiti, hogy
ez az értékes md széleskord fel-
hasznalast nyerhessen. Tartalma-
nak sokrét(isége folytdn azonban
nemcsak orvosok, biokémikusok és
gyogyszerészek, hanem szervetlen-
és szerves-kémikusok, valamint fi-
ziko-kémiikusok korében is érdek-
I6désre tart szamot.

A kényv 37 oldalas bevezet6 ré-
sze roviden, vilagos fogalmazasban
tarja az olvasé elé az altalanos
polarografiai tudnivalokat.

A |. fejezet — kereken 100 ol-
dal — kulonféle szervetlen vegyu-
letek, kationok és anionok meg-
hatarozasaval foglalkozik, els6sor-
ban biolégiai anyagokban. Kulon
40 oldal targyalja az- oxigén és a
peroxidok polarografias meghata-
rozasanak lehetéségeit.

A konyvnek legnagyobb, 360 ol-
dalra terjed6 része a kulonféle
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szerves vegylletek ~kozvetlen —és
kozvetett polarografias meghataro-
zasaval foglalkozd I1. fejezet. Tar-
gyalja kinonok és maés redox-rend-
szerek, halogén-szarmazékok, teli-
tetlen szénhidrogének és savak, oxi-
gén tartalma vegylletek, nitrogén
tartalma anyagok, alkaloidak, vita-
minok, ~hormonok, steroidek és
még szamos kulonféle szerves ve-

A 80 oldalas IIlI. fejezetet szer-
z6k a fehérjék polarografias vizs-
galatanak ismertetésére szentelik.
E fejezet kuldéndsen orvosok és bio-
kémikusok szamara értékes. Ugyan-
ezt mondhatjuk a viszonylag rovid,
15 oldalas IV. fejezetrél, mely az
enzimes reakcidk polarogréafias ta-
nulményozasaval foglalkozik.

Az V. fejezet 18 oldalon téargyalja
a maximumok analitikai alkalma-
zasat, amelynek elsésorban felllet-
aktiv és makromolekulas anyagok
vizsgalataban van jelentfsége.

A VI. fejezetben megtalédljuk a
polarogréfidban hasznélatos kulon-
féle pufferek elkészitésének leira-
sat. Ez és a VII. fejezet kozel 70
oldalra terjed6 tablazatsorozata
— magaban foglalva a legfontosabb
szerves és szervetlen vegyuletek
iéllépcsépotencial értékeit a kozeg,
a pH és az irodalmi forrasok meg-'
jelolésével — els6sorban a gyakor-
lat szdméara értékes.

A konyvet részletes irodalmi rész
zarja és a szerzéregiszter, a 14 cso-
portos anyagregiszter, de f6képpen
a 40 oldalra terjedd szoéregiszter
nagyban megkonnyiti a kdényv ke-
zelesét.

Cieleszky V. (Budapest)
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HILDEBRANDT H. W.:
Die Riubenzuckerfabrikation,

249 old. 100 &braval. (Leipzig: Fach-
buchverlag. 1955.)

A szerz6 attekinthetd, vildgos ké-
pet kivan adni a cukoripar bonyo-
lult technolégidjaroél, egyrészt azok
szamara, akik ebben az iparagban
tisztan gyakorlati ismeretekkel ren-
delkeznek, maésrészt azoknak, akik
féiskolai vagy kozépfoku tanulma-
nyaik soran foglalkoznak a cukor-
gyartassal. E célnak megfeleléen a
munka a szokasos tankonyv terje-
delemben jelent meg. A szerzének
nagyon jol sikerult ebben a meg-
lehet6sen szerény terjedelemben a
gvartasi folyamatok részletes le-
irasa, amit mindendtt alapos ma-
gyarazatokkal kisér. Tomor, de vi-
lagos és mindvégig élénk nyelve-
zettel sok részletkérdésre Kkitérve
igen sokat tud nyujtani. Minden
fébb részletmdveletet kilon fejezet-
ben ir le. A cukorgyartas eddigi
technolégidja mellett egyes Ujabb
m(iszaki megoldasokkal is foglalko-
zik. Ezek koziul a folytonos nyers-
Iényerés eljarasait (torony-rend-
szerli Bergé-féle, Silver-féle, Oli-
ver—Morton-féle.  Heck-rendszer(
sth.), a dobrendszer(i iszapsz(irét
és a keradmiai szlr6késziléket, a
sdrdlényerés Gn. nyomas alatt m-
kodé beparlo-rendszerét (Druck-
verdamnfung) és a cukorcentrifuga
egy Ujabb kivitelét ismerteti.

A kristadlycukorgyartas fejezetét
a  cukorraktarozasra  vonatkozd
szempontok és a fébb kereskedelmi
cukormindségek ismertetése zarja
le. Kar, hogy a fehércukorgyartéas-
nak csak egyféle f6zési menetét
(Iéséma) kozli és nem ir le tdbb
példat. A kovetkezd kiadasban ezt
a hianyt pétolni lehetne, legcélsze-
riibben vazlatos abrazolasokkal.

A cukorgyari melléktizemek, mint
a szeletszaritas, mészkemencelize-
rnek, a mésztej elballitdsa szintén
targyat képezik a konyvnek. Fog-
lalkozik a szerz6 a répaszeletmino-
séggel és leirja a mészk6 mindségi
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kellékeit, kulonos tekintettel karos
alkotorészeire. Ismerteti a diffazids-
és a szeletprésviz visszavételének
Claassen-féie eljarasat. Kilén feje-
zetben eléggé behatdan targyalja a
cukorgyari szennyviz tisztitasat és
karos hatésait a halallomanyra.

A munkat néhany olyan fejezet
egésziti ki, mely az olvasé ismeret-
szerzését szolgalja a szorosabban
vett cukorgyartasi technolégia ke-
retein tal. A melaszrol irt fejezet-
ben annak ipari felhasznalasarél is
van emlités és ezek kozott egészen
Gj felhasznalasi lehet6ségekr6l is.
Az energetikai, illetéleg tuzelés-
technikai ismereteket Um. a tu-
zel6anyagokat, tlizel6rendszereket
és gb6zkazanokat kimeritd fejezet
targyalja. Ertékesnek tekinthetjuk
a cukorrépa termelésér6l és karte-
v6i elleni védekezésr6l szl szo-
vegrészt; a cukorrépa Osszetételé-
nek és biolégidjanak ismertetését,
valamint a cukorrépa nemesitésére
és a cukorgyartasra vonatkoz6 tor-
téneti adatokat is.

A konyv egyes fejezeteit az el-
méleti tudnivalok tomoér, de kony-
nyen érthet6 megfogalmazasaval
vezeti be a szerz6. A cukorkristaly-
képzésre vonatkoz6 fogalmakat,
mint pl. a Claassen-féle telitettségi
és tultelitettségi szamot és a cukor
oldhatdsagi viszonyait kilénbdz6
tisztasagu leveknél pl. Ggy ma-
gyarazza meg, hogy azoknak meg-
értése a kezd6 szamara sem jelent
nehézséget. Figyelemre méltd, hogy
itt a szerz6 a régebbi Herzfeld-féle
cukoroldhatésagi tablazat helyett
az annal valamivel pontosabb Grut-
féle tablazatot kozli.

A technolégiai leirasok soran az
elmélet és gyakorlat természetes,
szoros 0Osszefliggését ismerheti fel
az olvaso.

Az egyes szovegrészeket jol sike-
ralt fénykép- és vazlatabrak egé-
szitik ki. A diffaziés-telep munka-
folyamatat és az egész fehércukor-
gyartést vazlatos abrasorozatok mu-
tatjdk be 0Osszehajthatd betétlapo-
kon. A konyv papirosanyaga és



nyomdatechnikai kiallitasa tartalmi
értékéhez mélto.

Ugy véljuk, hogy a munkat
gyakorlati haszonnal olvashatjdk a
mindségvizsgaloé intézetek mérno-
kei is, akiknek feladatkorébe a
cukorgyarak ellen6rzése is tartozik.

Sarudi I. (Szeged)

BERNTSSON, S.:
Szénsavmeghatarozas sdrben.

(J. Inst. Brewing 16, 229. 1955)

A szerz8 egyszer( és gyors mad-
szert kozdél a sor szénsavtartalma-
nak meghatarozasara. A sor 0-fokra
valo leh(itése utdn a szénsavat 18 n
natronliggal megkdti. Ezutdn a
sor alikvot részét vizzel valdé higi-
tds utdn 01 n sosavval titréalja fe-
nolftalein mellett. Végul folos so6-
savat ad hozza, az oldatot a szén-
dioxid eltavozasaig, kb. 5 percig
forralja és 0,1 n nétronlaggal visz-
szatitrélja. A hibahatar eddig egy
esetben sem haladta meg a 0,5%-ot.

Holényi L.-né. (Budapest)

EESHJA!JMES, P. ES DESHUS-

Visszamaradt cianhidrogén a gabo-
naban és lisztben.

(Mitt. Lebensmittelunters,
44,113/1956.)

Szerz6k vizsgalati modszert ko-
zélnek a cianhidrogén-nyomoknak
a gabonaban és d&rleményekben
val6 kimutatasara. A vizsgalandé
anyagbol vizg6zzel és levegdvel
Gzik ki a cidnhidrogént, melyet egy
fenolftalein oldatot tartalmazd ab-
szorbedlé edényben fognak fel. A
fenolftaleint tartalmazo oldat szi-
nét fotokolorimetriasan hatarozzak
meg és ismert cidnhidrogén tartal-
mua anyag szinével hasonlitjak 6sz-
sze. E mddszer segitségével meg-
vizsgaltak, hogy cianozas és szel-
I6ztetés utan milyen mennyiségi
cianhidrogén maradt vissza a gabo-
naban és 6érleményekben. Megalla-

Hygiene

pitottak, hogy a gabonaban, kuko-
ricAban 190 nappal a kezelés utan
még 0,3—0,5 mg HCN,/kg van. Az
6rlemények hamarabb elvesztik
cianhidrogén tartalmukat, de még
ezekben is volt cianozas és szell6z-
tetés utdn 45 nappal 0,2 mg HCN/
kg.

Kovacs R. (Budapest)

WOIDICH K., SCHMID, L,
GNAUER, H.

Potencmmetrlkus titralas az élelmi-
szeranalitikaban.

(Z U. L 104 97. 1956)

A szerz6k potenciometrikus titra-
lasi modszert dolgoztak ki, kilén-
b6z6 élelmiszerek, mint gyumdlcs-
levek, marmelddok, bor, liszt, ke-
ményité, cukor, zsir, méz, ecet,
szeszfélék szabad savtartalmanak,
tovabba gylmolcslevek, bor, zsir
ill6 savtartalmanak meghataroza-
sara. Ezzel az eljarassal hataroz-
tak meg hamualkalitast gyimolcs-

levekben, lisztben, cukorban és
kakadkészitményekben, tovabba
zsirok elszappanositdsi szaméat és

vanillint is. Az aequivalenciaponto-
kat Tubss-féle grafikus modszer-
rel, a titraciés gorbébdl allapitottak
meg. A potenciometrikus maodszer
nagy elénye, a vizualis mddszerrel
szemben a nagy pontossag és gyors
meghatarozas.

Kovéacs R. (Budapest)

MUSSO, C.:

Gyors modszer a tejhez adott nét-
riumkarbonat kimutatasara.

A tej tompitottsagariak, kimutatasaK
Natriummeghatarozas

(I mondo del latte (6) 345—349 :
1953)

A vizsgalat elvégzéséhez a kovet-
kez6 vegyszerek sziikségesek:

1 10%-0s vizes, natriummentes
kaliumhidroxid,

2. 0,01 n natriumtioszulfat oldat,

3. 20%-o0s, vizes ké&liumjodid ol-
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dat (20 g KJ 100 ml, desztillalt viz-
ben oldva;,

4. 20%-o0s, vizes triklorecetsav,

5. 30%-o0s alikolhol,

6. 95%-o0s alkohol,

7. vegytiszta, tdmény sdsav,

8. keményitd oldat,

9. 1%0-es metilvoros,

10. Kaliumpiroantimoniat oldat.

A Kkéliumpiroantimoniat oldatot
a kovetkez6képpen kell el6allitani:

1 g Kkaliumpiroantimonatot fel
kell oldani 500 ml meleg desztillalt
vizben. Az oldat lehdlése utan
hozz4 kell adni 15 ml 10vo-os ka-
liumhidroxid oldatot. Az oldatot
beitl paraimnal bevont vegbe kell
sz(inni és 24 6raig allni kell hagyni.

A meghatarozast a kovetkez6-
képpen kell végezni:

A vizsgalando tejb6l 2 ml-t be
kell mérni teljesen pontos pipetta-
val 15 ml drtartalmd centrifuga-
cs6be, hozza kell adni 2 ml 20vo-o0s
triklorecetsavat és allandé razoga-
tas kozben melegiteni kell a fehér-
Jjék kicsapodasanak meggyorsitasa
céljabol. Ezutan 1500—2000, percen-
kénti fordulatszamu centrifugéban
10—15 percig kell centrifugalni és
utana a letlepedett csapadék feletti
tiszta oldatbol 2 ml-nyi mennyisé-
get kell lemérni teljesen tiszta
centrifugacs6be, ahol metilvoros in-
dikator jelenlétében natriummentes
kaliumhidroxid oldattal kell kézém-
bositeni. A k6zémbdsités utan hozza
kell adni az oldathoz 5 ml kéalium-
piroantimoniat oldatot és 10 C°-ra,
le kell hdteni. Ekkor hozza kell
adni alland6 razogatas kozben csep-
penként 15 ml 95%-0s alkoholt.
Negyvendt percig allni kell hagyni,
majd 5 percig centrifugalni s utana
a letlepedett csapadék felzavarasa
nélkul pipetta segitségével le kell
szivni a tiszta folyadékot. A folya-
dékhoz 5 ml 30%-o0s alkoholt Kkell
hozzdadni és Gjra 5 percig centri-
fugéalni, majd a keletkez6 tiszta fo-
lyadékot Gjra lepipettazva, a 30%-0s
alkoholos kezelést és ezt kovetd
centrifugalast meg kell ismételni.
A kimosott csapadékhoz hozza kell
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adni 5 ml vegytiszta, témény so-
savat, addig kell razni, mig a csapa-
dék feloldodik s az oldatot mara-
déktalanul &t kell vinni 150 ml (r-
tartalma f6z6poharba. Itt hozza kell
adni 2 ml jodkalium oldatot, kevés
keményité oldatot és a kivalé jodot
a lehetd legrévidebb id6n belll meg
kell titralni 0,01 n natriumtioszul-
fat oldattal a kék szin teljes eltd-
néséig. 1 ml 0,01 n natriumtioszul-
fat oldat megfelel: 0,115 mg nat-
riumnak. A nem tompitott tej 0,5—
0,7 mg natriumot szokott tartal-
mazni, kdzépértéknek 0,575 mg nat-
riumtartalmat lehet venni. Ezek
alapjan, ha a vizsgaland6 tej nat-
riumtartalmara 0,7 mg-nal nagyobb
értékszdmot nyerlnk, ez a tej tom-
pitottsagat bizonyitja.

0,05% Na2C03 0,78 mg Na-t

0,10,, " 100 mg
0,50 ,, . 2,70 mg ,,
0,90 ,, ” 440 mg ,, jelen

Ezek alapjan a mddszer igen ér-
zékeny és pontos vizsgalati eljaras-
nak tekinthet6 a tej tompitottsaga-
nak meghatarozasara, illetéleg ki-
mutatdsara, még Kkisebb meretd
tompités esetén is.

Zakarias J. (Budapest)

LUDWIG, H.:

Adalék az almavel6 kimutatasahoz
bef6ttekben  és  gyumaolcsizekben
mikroszképos vizsgalat alapjan.

(Z. U. L. 103, 327, 1956)

A szerz§ szamos almavel6- és
almaizmintat vizsgalt meg annak
eldontése céljabdl, miként lehet
mikroszkopos vizsgalat utjan a ki-
16nb6z6 készitményekben az alma
keményit6jét és héjrészeit meny-
nyiségileg kimutatni, majd ezek
alapjan arra kovetkeztetni, hogy a
készitmény mennyi almat tartal-
maz.

Ismeretes, hogy az alma husos
parenchimdjanak egyes sejtjeiben
csaknem mindig kimutathatdk apro



keményit6szemecskék, s ezért so-
kan diagnosztikai értékdeknek te-
kintik azokat.

Az almaveld sejtjeiben sem mu-
tathaték ki mindig a fent emlitett
keményit6szemecskék, kiléndsen
akkor, ha érett gyimolcsbdl készi-
tették. Ez az an. vandorlé (tranzi-
torikus-) keményit6 ugyanis nem
allandé tartalmi része az alma pa-
renchimasejtjeinek. Az érés és az
utéérés folyaman fokozatosan viz-
ben old6do cukorfélékké bomlik,
végll pedig eltlinik a sejtekbdl.

A szerz6 ezért olyan festési el-
jarast igyekezett talalni, amely az
alma alakelemeit specifikusan szi-
nezi, flggetlenil a jelenlevé vagy
hianyz6 keményit6tél.

Kochs mér régebben foglalkozott
az almavel6 kimutatasaval gyu-
molcskészitményekben, mikrotech-
nikai festés alkalmazasaval, de csak
egyféle festéket, metilénkéket hasz-
nalt.

Mivel a Kochs altal hasznalt me-
tilénkék nem vezetett Kkielégitd
eredményre, a szerz§ egy mas, Oet-
ker altal ajanlott kettos festéshez
folyamodott, amelyet néhany Kki-
sebb modositas bevezetésével pon-
tosabba tett. Szerinte legalkalma-
sabb a 0,6%-0s ruténiumvoros és
0,02% metilénkék vizes oldata. Ez-
zel a kett6s festéssel a szerz6 sze-
rint kis mennyiségl alma kimuta-
tasa is lehetséges, Ugy azonban,
hogy a festédésen kivil a sejtek
méreteit és alaki sajatsagait is fi-
gyelembe Kkell vennink.

A szerz6 nagyobb szamu gyimél-
csOt vizsgalt meg modszerevel; az
alman kivil az ananaszt, a naran-
csot, a kajszibarackot, a kortét, a
foldi epret, a szedret, a csipke-
bogydt, a fekete és a voros afonyat,
a malnat, a ribiszkét, a cseresznyét,
a szilvat, a mirabellat, a kdszmétét.
Mindezek koziul a legszebben a na-
rancs és a korte fest6dott, kevésbé
az alma.

Az ismertetett modszer a munka
szerz6je szerint sem tokéletes. En-

nek fé oka, hogy az &ltala ajanlott
kett6s festés nemcsak az almavelé6t,
hanem a gyumdlcskészités egyéb
alakelemeit is szinezi, tehat nem
specifikus fest6anyaga az almavel6-
nek.

Hazslinszky B. (Budapest)

NIINIVAARA, FP., PAHJA, M. S,
KOMULAINEN, SE.:

Zsirmeghatarozas hisbol és hentes-
arubol Gerber-modszer szerint.

(Z. U. L. 103, 333, 1956.)

A szerz6k Gerber savbutiromé-
teres zsirmeghatarozasi maddszeré-
nek modositasat dolgoztak ki, amely
his és hentesdruk analizalasara al-
kalmas. A meghatdrozasnal higitott
kénsavat (S 1,53, tdménység 62,9%)
hasznalnak. A prébat 65 C°-os viz-
furd6ben tartjak van Gulik sajt-
butirométert alkalmazva. Az amil-
alkoholt a centrifugalas el6tt dntik
hozza. Az eredmények atlagban
megegyeznek a Schmid—Bondzyns-
ki—Ratzlaff-(S B R)-féle maddszer
szerint kapottakkal. Az eltérések
legtobbszor +4%-os hatdron belil
valtoznak. A Soxhlet-moédszer sze-
rint nyert eredmények korulbelul
1%-kal alacsonyabbak. Ennek a
maédszernek el6nyei az S B R-féle
moédszerrel &sszehasonlitva a gyor-
sasdg és olcso kivitel. Az eredmé-
nyek kb. 2 6ran belil <20 meghata-
rozasnél) készen vannak, mig az
utébbi meghatarozds csak maéasnap
szokott készen lenni. Vizsgaltak ki-
16nb6z6 faktorok hatdsat. Ezek: a
savkoncentracié, a vizfurdé hémér-
séklete, a vizfirdében valé allas-
id6, a razas, a centrifugalas fordu-
latszama, az amilalkohol hozzaada-*
sa, az allasid6, a bemért mennyiség
és az elszenesedés. Erds elszenese-
dés zavarja a meghatarozast, ke-
ményité és cukor nem idéz el§ el-
szenesedést, zsigerek igen, amit fi-
nomra apritott vese, gyomor, maj
sth. vizsgéalatdnal allapitottak meg.

Csanad I.-né (Budapest)
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A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEK HIREI

BUDAPEST

1957. januar 11. A Konzervipari Tarcakdzi Min@sit6 Bizottsag ulése
februar 1, 22. a F6varosi Vegyészeti Intézethen,
aprilis 12.

1957. janudr 25-26. Exportkonzerv MinGsité Bizottsag Ulése a FGvarosi
febr. 1, 7. 22, Vegyészeti Intézetben,
marcius 1.

1957. marcius 19-20. Alloméasvezetéi értekezlet a F6varosi Vegyészeti
Intézetben Rajky Antal elndkletével.

1957. marcius 20. Jaschik Sandor eléadasa a papiroskromatografia
korébél.

1957. aprilis 13. Rémer Karoly ,,Az antioxidansokrol altalaban” c.
el6addsa a FOvarosi Vegyészeti Intézet Mszaki
Tovabbképzé El6adassorozata (MTE) keretében.

1957. aprilis 27. Gal llona ,Papiroskromatografia” c. el6adasa a
Févarosi Vegyészeti Intézetben (MTE el6adas).

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK
ERKEZTEK:

Lindner Karoly: Aminosav papiros kromatogramok mennyiségi értéke-
lése polorograffal.

Korpaczy Istvan: Uj kolorimeteres modszer a szerves nitrogéntartalom
mennyiségi meghatarozasara.

Tompos Albert: A zsir propilgallattartalmadnak meghatarozasa.

Kévéi Janosné és Kiszel Jozsefné: Elelmiszervizsgalatoknal hasznalt cu-
kormeghatarozasi eljarasok &sszehasonlitéasa.

Spanyar Pal: Elelmiszer bamulasokat okozé vegyiiletek keletkezése és
kémiai szerkezete.

Kottasz Jozsef: Sorok pasztérozott voltanak kimutatasa Carrez-féle de-
ritéssel.

Korpaczy Istvdn: Formaldehyd mennyiségi kolorimeteres meghatdrozasa
egyes fenolhomologokkal savas kozegben.

Korpaczy Istvan: Formaldehyd mennyiségi kolorimeteres meghatarozasa
rezorcinnal ligos kdzegben.

Telegdy Kovats Laszlo: Manometrias modszerek jelentésége az élelmi-
szeranalitikdban.
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