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Élelm iszerek ta r tó s ítá sá ra  rendk ívü l sok vegyü le te t használtak . Ezek 
szám a még akko r is je lentékeny, h a  a  konzerválószer fogalm át a  legszűkeb­
ben  értelm ezzük és ezek közé az anyagok közé csupán  azokat soroljuk, 
am elyeket egész csekély rnennyiségben visznek az élelm iszerekbe azzal a céllal, 
hogy azokban a  mikroorganizmusok okozta elváltozások keletkezését megakadá­
lyozzák. Az ide sorolható anyagok kö zö tt szervetlen  és szerves vegyületek  egy­
a rá n t ta lá lhatók . K im u ta tásu k , ille tve m eghatározásuk  á tfog ja  a  kém iai 
analízis csaknem  teljes te rü le té t.

Ezzel szem ben a  g y ako rla tban  b evá lt konzerválószerek szám a igen 
csekély. A  következőkben csak a  szélesebb körben  h aszn á lt konzerváló- 
szerek v izsgálatáró l lesz szó. E gyben  m egvilágítom  azonban azokat a  felté­
teleket, am elyeket á lta lánosságban  valam enny i konzerválószer k im u ta tá ­
sánál, illetve m eghatározásánál tek in te tbe  kell vermi.

A vizsgálatok eredm énye a  helyes mintavételtől, a konzerválószernek 
megfelelő elkülönítésétől és végül a kimutatásra, illetve meghatározásra hasz­
nált eljárástól függ. E  három  tényező közül az élelm iszeranalitikusok gyakran 
csak az u to lsóra fo rd ítanak  nagyobb figyelm et. A ta p a sz ta la t v iszont az t 
m u ta tja , hogy m ind  a  három  egyenlő fontosságú, ső t az első k e ttő tő l függ a 
harm ad ik  m egválasztása is.

1. A helyes mintavételnél nem  csupán azokra az á lta lánosan  ism ert sza­
bályokra  kell gondolni, am elyek m inden an a litik a i v izsgálatnak  term észetes 
előfeltételei. Ezenfelül figyelem be kell venni, hogy a  konzerválószerek meny- 
nyisége az élelm iszerekben igen csekély, és ezek egyenletes eloszlása gyakran  
nincs biztosítva.

A konzerválószer egyenetlen eloszlása részben az élelm iszer halm az- 
á llapo tának , illetve állom ányának  következm énye. M ásrészt azért is előáll­
h a t, m ert a  ta rtó sító szert rendszerin t a  gyártás legutolsó m űvelete folyam án, 
gyak ran  sietve keverik  az élelmiszerbe.

H a  az an a litik a i v izsgálat e lő tt jelentkező külső körülm ények m ár 
valószínűvé teszik, hogy a konzerválószer eloszlása nagym értékben  egyen­
lőtlen, am ely esetleg m ár a konzerválást is sikertelenné te tte , a  vizsgálandó 
m in ták  szám ának megnövelése és külön-külön vizsgálása elengedhetetlenül 
szükséges.

G yakoribb az az eset, hogy a  konzerválószer eloszlása az élelm iszerben 
egyenetlen ugyan, de csak olyan m értékig, hogy annak  ta r tó s ító  h a tá sá t 
még nem  befolyásolja. Ilyen  esetekben a tenn ivaló  kétirányú . E gyrészt szá- 1
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mos különböző helyről v e tt m in tá t összekeverve együttesen kell m egvizs­
gálni, m ásrészt az analízisre felhasznált m intam ennyiséget kell megnövelni. 
Az első fe lada t m agátó l értetődő. A m ásodik  ok az, hogy a legtöbb élelm i­
szernél a  v izsgálat a la p já t képező élelm iszer-m inta teljes m ennyiségét 
(250— 500 g) labo ra tó rium ban  tökéletesen  egyenlősíteni nem  sikerül. E zért 
a lehetőségig egyenlősíte tt m in ta  v izsgálatra  fe lhasznált m ennyiségét úgy 
kell m egválasztani, hogy az a  m in tavé te l á lta l n y e rt nagy  m in tán ak , s ennek 
megfelelően a  vizsgálandó élelm iszernek jó á tla g á t alkossa. A ta p a sz ta la t 
szerin t ez az anyagm ennyiség nem  lehet kevés. A g y ako rla tban  rendszerin t 
5— 30 g m ennyiségű az analízisre felhasznált m in ta  súlya, h a  a konzerváló­
szer az e lő írt (kg-ként 0,6— 2,5 g) m enyiségben v an  jelen.

Az analízisre h aszn á lt m in ta  m ennyiségének felső h a tá rá t  a  konzerváló - 
szer elkülönítésére bevezete tt eljárás szab ja  meg. G yak ran  ez a  m űvelet 
a  vizsgálandó m ódszer legérzékenyebb része. E zé rt a  vizsgálandó anyag 
mennyisége csak addig növelhető, am íg ez az elkü lön ítő  e ljá rás t körü lm é­
nyessé, hosszadalm assá, vagy d rágává nem  teszi.

H a  elválasztásra  egyá lta lában  nincs szükség, vagy  erre a  célra desztil­
lációs e ljá rás t használnak , a  vizsgálandó m in ta  lehet nagyobb, ső t ez esetleg 
k ívánatos is. Szerves oldószer h aszná la ta  esetén inkább  az alsó h a tá r  (5— 10 
g) kö rü l v á lasz tju k  m eg a  m intam ennyiséget.

A m in ta  nagysága lényeges szem pont a  vizsgáló m ódszer k iv á lasz tá sá ­
ban  is. Á lta lában  m inél érzékenyebb m ódszer haszná la tá ra  törekszünk. 
A  konzerválószerek töm énysége ugyanis az élelm iszerekben csekély. Mégis 
ha  annak  egyenlőtlen elosztása m ia tt  nagyobb m intam ennyiség felhasználása 
elkerülhetetlen , előnyösebb lehet viszonylag érzéketlenebb m ódszer h aszn á­
lata . T ú l érzékeny m ódszernél ugyanis a  vizsgálandó k iv o n a t felh íg ítása 
(esetleg igen nagy híg ítása) szükséges, am elyből csak egy kis részletet v izs­
gálunk. Ez pedig a  n y e rt eredm ény pon tosságát csökkenti.

2. M inden élelm iszervizsgálat legkényesebb p o n tja  a vizsgálandó -wgyillet 
elkülönítése azoktól az anyagoktól, am elyek a felhasználandó reagenssel 
reakcióba lépnek, illetőleg am elyek a te rv eze tt reakció t zavarják . Éppen 
ezért az elkülönítési m ódszer és vizsgáló eljárás m egválasztása szorosan 
összefügg. Minél specifikusabb a  vizsgáló eljárás, anná l kevésbé kell a  vizs­
gálandó anyag tökéletes elkülönítésére törekednünk . Esetleg ez az elkülönítés 
el is m aradha t.

Viszont, m inél kevésbé jellegzetes a vizsgáló módszer, annál nagy obi > 
tisz taságban  kell a  h a tóanyago t e lkülöníteni. Jellegzetesebbek az eredm é­
nyek, h a  a  konzerválószert jól m egválasz to tt reagenssel hozzák össze. Ily en ­
ko r a  reakció fo lyam án elhasznált reagens mennyisége, ille tve a  keletkezett 
új vegyület valam elyik jellem ző tu lajdonsága (pl. színe, fluoreszkálása, zava- 
lossága, fényei n y e l j e  stb .) rendszerin t a  m érésnek m egbízható a lap ja . H a 
azonban a konzerválószer m ennyiségét, illetve m inőségét közvetlenül fizikai 
vagy kém iai tu lajdonságai (pl. súly, aciditás, fénytörés, fényelnyelés stb.) 
a lap ján  határozzák  meg, m ás anyagok jelenléte a k a p o tt értékek helyességét 
lényegesen befolyásolhatja.

A konzerválószerek elkülönítése az élelm iszerektől közvetlen  desztillá- 
lással, vízgőz desztillálással vagy kivonással szerves oldószerekkel tö r té n ­
hetik . A n y e rt pá rla t, illetőleg k iv o n a t tisz tításá ra , h a  ez szükséges, ugyan­
csak oldószereket szokás használni. Viszont eddig ezen a terü le ten  nem  hasz­
n á lták , de elm életileg jól a lka lm azhatók  lennének az ioncserélő gyanták  
és m ás többé-kevésbé specifikus abszorbensek.

A m űveletek m inőségét és szám át m indenkor az élelmiszer tu lajdonságai 
és a tisz títás  m egkívánt m értéke határozza meg. A cél term észetesen m indig
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az, hogy az elválasztás m inél kevesebb és m inél egyszerűbb m űveletbő l á l l­
jon. M inden m űvelet ugyanis szükségszerűen kisebb-nagyóbb konzerválószer 
veszteséggel jár.

A  desztilláció vagy a  vízgőz desztilláció h a szn á la tá t az élelm iszeranali- 
tikusok  szívesen elkerülik . E nnek  oka nem  csupán  az, hogy vagy  ese tenkén t 
desztilláló berendezést ke ll felállítan i, vagy  pedig an a litik a i lab o ra tó riu m ­
b an  aránylag  r i tk á n  haszná lt desztilláció berendezést ke ll elhelyezni és 
k a rb a n  ta r ta n i. Lényegesen tö b b  nehézséget okoz, hogy so roza tban  végzett 
k ísérletek  csak nagyobb szám ú desztilláló berendezés segítségével lehetsé­
gesek. Ellenkező esetben a  vizsgálatok hosszú időre elnyú lnak . E nnek  elle­
nére v annak  esetek, am ikor kénytelenek  vagyunk  ezekhez a  m űveletekhez 
fordulni. Az eredm ény á lta láb an  nem  rossz, h a  a konzerválószer m ennyisége 
viszonylag nagy, ille tve a  felhasználandó m in ta  m ennyisége megfelelően 
nagy lehet.

A konzerválószer k ivonása az élelm iszerből leggyakrabban  szerves oldó­
szerrel tö rtén ik . E nnek  az e ljárásnak  nagy  előnye, hogy néhány  fontos k o n ­
zerválószer (pl. benzoesav, szalicilsav) lúgos k ém h atás  m elle tt vízben, 
savanyú  kém hatás  m elle tt szerves oldószerben oldódik lényegesen jobban . 
E zé rt ez az e ljárás a közeg pH -ján ak  v á lto z ta tá sáv a l és a  vizes közeg cse­
réjével a  konzerválószert ta rta lm azó  k iv o n a t tisz títá sá ra  is felhasználható.

Folyékony élelm iszerekből szerves oldószerrel több  konzerválószer köz­
vetlenü l is k irázható . Szilárd vagy  sű rű n  folyó á llom ányú  élelm iszerekből —  
aprítás, illetőleg hom ogenizálás u tán , néha  ezek nélkü l —  vizes k iv o n a t 
készítendő, és ebből rázzák  k i szerves oldószerrel a  konzerválószert. A k irázás 
e lő tt a  vizes k iv o n a t szűrése, illetőleg ebből egyes zavaró anyagok kicsapása 
és leszűrése néha célravezető, h a  a m űveletek  nagyobb konzerválószer vesz­
teséggel nem  já rnak .

K ülönösen sű rű n  folyó élelm iszerek v izsgála tánál jól b ev á lt a  v ízm entes 
ná trium szu lfá t használa ta . Sok élelm iszer ezzel az anyaggal keverve szilárd, 
jól pori th a tó  anyago t ad. Az így  n y e rt porból a  konzerválószer gyorsan, 
csaknem  veszteség nélkü l és tisz tán  k io ldható .

A szerves oldószerrel végzett k ivonás és tisz títá s  h á trán y a , hogy a  vizes 
közeg a konzerváló szerből m indig v issza ta rt va lam it, am i az tá n  a m érés 
szem pontjából elvész. E z t a  m ennyiséget a  Berthelot-tö rvény  határozza  meg.

E szerin t a  vízben m arad t konzerválószerm ennyiség részben a  víz és 
oldószer arányátó l, részben pedig a konzerválószer megoszlási hányadosátó l 
(к ) függ. A jó eredm ény elérése érdekében te h á t a  lehetőségig növelni ke ll az 
oldószer m ennyiségét és csökkenteni ke ll a  vízét. E zenk ívü l az oldószert 
lehetőleg úgy kell m egválasztani, hogy ab b an  a  konzerválószer m inél jobban  
oldódjék, ill. а  к hányados m inél kisebb legyen.

Gross féld (6) szerin t а  к é rték  benzoesavra v o n a tk o z ta tv a
éter és víz je le n lé té b e n .................................................... ._ 0,0125

szén te trak lo rid  és víz jelenlétében ..................................... 0,1000
benzol és víz jelenlétében .................... .................................  0,2222

M egjegyzendő, hogy igen csekély töm énység esetén az egyensúly 
beállta  a  rázás m ódjátó l és id ő ta rtam átó l is függ. E zé rt a  g y ako rla tban  m in ­
dig nagyobb a konzerválószerveszteség, m in t am ennyi a B érthelo t-tö rvény  
szerin t szám ítás ú tjá n  m uta tkozha tnék .

M inthogy m ás konzerválószerek megoszlási hányadosa  az egyes oldó­
szerekben hasonlóan változik, é rthető , hogy azok k ivonására  legtöbbször az 
é te r t alkalm azzák. T ovábbi előnye, hogy a  vizes és éteres réteg  elválása kevés 
konyhasó hozzáadása á lta l m eggyorsítható és tökéletesíthető . I ly  m ódon
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Ugyanis a vizes ré teg  fa jsú lya  mégnő. H átránya, hogy erősen illan, és így 
gyors párolgása fo ly tán  konzerválószert v ihet m agával. E m elle tt gyúlékony­
sága m ia tt h aszn á la ta  nagyobb k ö rü ltek in tés t igényel.

M ásodik helyen á ll a  szén te trak lo rid  és a  kloroform . Ezek főleg akkor 
jönnek tek in te tbe , h a  az elválasztandó h a tóanyag  az é terrel reakcióba lépne, 
vagy  h a  a  te rv eze tt reakció a  konzerválószerrel közvetlenül ezekben az oldó­
szerekben is keresztü lv ihető . Az u tóbb i esetben egy b ep árlást és egy oldást 
m eg tak arítu n k . É te r  h aszná la ta  esetén  ugyanis m agában  az oldószerben 
m ennyiségi m eghatározás sohasem  tö rtén h e tik , m ert az gyorsan illan, és 
belőle pontos m ennyiség nehezen m érhető  le.

3. Az egyes konzerválóezerek vizsgálatáról röv id  á ttek in th e tő  képet adni 
igen nehéz. Az élelm iszeripar különböző ágazata iban , illetve különböző 
élelm iszerterm ékeknél ugyanis —  hazán k b an  és külfö ldön egyarán t - 
egyes a lkatrészek  v izsgála tára  gy ak ran  különböző an a litik a i m ódszereket 
a lkalm aznak . Az eljárások k ö zö tt egyes esetekben olyan lényeges elvi 
különbségek v annak , hogy azoktól azonos eredm ény t nem  v á rh a tu n k . 
N oha h azán k b an  csak legújabban , az élelmiszerek szabványosítása  (1941)) 
ó ta  m u ta tk o z o tt törekvés a rra , hogy h iva ta lo s vizsgáló elő írásokat kész ít­
senek, egységes m ódszerek m egállap ítására  m égsem gondoltak . Az egyes elő­
íráso k a t ugyanis m inden  iparág  a  többiektől függetlenül szabványosíto tta  
és m ég a szabványosítás szem pon tja it sem  koord inálták .

A boripar, konzerv ipar és növényolaj ipar az egyes alkotórészek vizs­
g á la tá ra  k é sz íte tt szabványokat. Az erjedési ipar, a  cukor- és édesipar, a 
m alom -, sütő- és kem ény ítő ipar, a  m alá ta-, sör- és kávészeripar pedig az 
egyes term ékek v izsgála tára  a d o tt kü lön-külön  h ivatalos előírásokat. A te j­
ip a r m in d k é t szem pont szerin t k é sz íte tt szabványokat, a  húsiparnak  pedig 
ilyen szabványai eg y á lta lában  nincsenek. Mindezek u tá n  a meglevő m ód-' 
szerek egyesítése m a m ár alig  lenne lehetséges. Nem  vigasztaló, hogy ez a 
kérdés külfö ldön  sincsen jobban  rendezve.

A képe t á lta láb an  egyszerűsíti az, hogy az élelm iszeripar egyes ág aza ta i­
b an  nagy többségben m ás-m ás alkatrészek  v izsgálata szükséges, illetve sok 
esetben azonos a lkatrészek  v izsgálata  különböző m ódszerekkel jogosan indo­
ko lható  az egyes élelmiszerek különböző tu la jdonsága m ia tt. N em  vonal koz­
ta !  ható  azonban  a m egállap ítás a  konzerválószerekre. E zeket ugyanis az 
élelm iszeripar arány lag  igen sok ágában  alkalm azzák , s az élelmiszerek eltérő 
tu la jdonságai csupán az  elválasztási e ljárások különbözőségét indokolják, 
eltérő v izsgálati m ódszerek h aszn á la tá t azonban nem.

M indezek a lap ján  a kérdés jobb áttek in thetősége  érdekében csupán 
négy konzerválószer an a litik a i v izsgálatával foglalkozom  részletesen. E zt a 
négy vegyü le te t azonban a konzerválószerrel ta r tó s íto tt  élelmiszerek több 
m in t 90% -ánál alkalm azzák.

A négy á lta lánosan  haszná lt konzerválószer közül k e ttő t csupán  félkész 
term ékek ta r tó s ítá sá ra  engedélyeztek, m in thogy  még az e n g e d é l y e z e t t  
töm énységben is mérgező ha tásúak .

A k é t konzerváló szer közül a  kénessav az e lterjed tebb . Jelenlétének 
m egállapítása sem m i nehézséget nem  okoz. Szúrós szaga legtöbbször m ár 
hidegen e láru lja , enyhe melegítéssel azonban az eltávozó szer bárm ilyen 
redukálódásra  színváltozást m u ta tó  reagenssel k im u ta th a tó . H a  a kénes­
sava t m agát red uká lják , a  k e le tk eze tt kénhidrogén m u ta t jelenlétére. A m a­
gyar szabvány  (23) az első reakcióhoz kálium jodátos kem ényítő  pap írt, a 
m ásodikhoz ólom acetátos p ap írt ír  elő. Az u tóbb i esetben a  redukálás 
fém eink jelenlétében sósavas közegben tö rtén ik . U gycnezeket a reagen­
seket használják  a külfö ld i előírások (1, 19) is.
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A kénessav m ennyiségi m eghatározásánál felm erül a  szabad és az összes 
(szabad -j- k ö tö tt)  kénessav fogalm a. Az egyes előírások összehasonlítása a z t 
m u ta tta , hogy e fogalm akat nem  lehet egyértelm űen defin iáln i.

Szabad kénessav a la t t  egyesek (19) a kezeletlen  anyagból, illetve annak  
vizes ex trak tjáb ó l lég ritk ítás á lta l k ivonható , m íg m ások (1, 17, 26) a m eg­
sav an y íto tt anyagban  m agában  azonnal m érendő kénessava t értik .

Az összes kénessav m ennyiségét egyes előírások (1, 19, 21, 25, 28) szerin t 
savanyú  közegben m elegítés és szénsaváram  segítségével von ják  ki. Mások 
(14, 19, 21, 23, 26, 28) igen eltérő m ennyiségű és töm énységű lúggal k ü lö n ­
böző id ő ta rtam ú  előkezelést a lka lm aznak , m ajd  sav  hozzáadása u tá n  vagy 
az eredeti anyagban  vagy  annak  d esz tillá tum ában  végzik a  m eg h atá ro ­
zást.

Á lta lában  jellemző, hogy az egyes előírások a  kénessavat nem  vá lasz tják  
el az élelm iszertől, m ások viszont erre a célra desz tillá lást a lkalm aznak . 
Az első esetben a  kénessav m eghatározása  m indig  jodom etriásan  tö rtén ik . 
A m ásodik esetben is használnak  néha jodom etriás m eghatározást (14), leg- 
többször azonban a  p á rla t kénessav ta r ta lm á t h idrogánperox iddal (1, 21) 
vagy  jóddal (19, 25, 26) kénsavvá ox idálják  és ezt vagy ac id im etriásan  h a tá ­
rozzák meg, vagy bárium klo rid  o ld a tta l leválasz tva  g rav im etriásán  m érik.

V alószínű, hogy a  p á rla t kénessav ta r ta lm á n a k  m eghatározása m ind  a 
három  eljárással közel azonos eredm ényt ad. Sokkal inkább  kérdéses vo lt 
az, hogy a  desztilláció mellőzése m ennyiben  to rz ítja  el az eredm ényeket. 
Az u tóbb i m egállap ítására  egyik m u n k a tá rsam  (14) az összes kénessavat 
modell k ísérle tekben  párhuzam osan  egy közvetlen  és egy desztillációs m ód­
szerrel m érte. V izsgálatai szerin t csak a desztillációs m ódszer ad  megfelelő 
értékeket. A közvetlen  m ódszer kénessavként m u ta tja  k i az élelm iszerekben 
előforduló és savas közegben redukáló  anyagokat (ciszteint, g lu ta tio n t, 
aszkorb insavat, reduk tonoka t, a ldehideket, egyes arom ás a lkoholokat, 
ferro-sókat stb.). E zek m ennyisége gy ak ran  elég nagy  lehet. A m ásik h iba, 
hogy ennél a m ódszernél ro s tta r ta lm ú  anyagokban  az előkezelés ellenére sem 
szabadul fel az „összes kénessav” teljes mennyisége, s így em ia tt a  v a lód i­
nál kisebb értékeket m érnek.

E  két h iba  ellenére gyakran  válasz tják  a közvetlen  m ódszereket, m ert 
ezek á lta l egyszerűen és gyorsan jól tá jékoz ta tó  eredm ényeket kapnak . 
E lőny, hogy az em líte tt k é t h iba  eltérő hatású , és ily  m ódon a  m ért é rté ­
kekben  a tényleg m utatkozó  eltérés viszonylag csökken. D öntő vizsgálat 
esetén azonban a kénessav elkülönítéséhez ragaszkodni kell.

U gyancsak desztillációs e ljárást kényszerülnek válasz tan i akkor, ha  a 
jodom etriás ti trá lá s t a  vizsgálandó anyag sö té t színe m egakadályozná.

A továbbfeldolgozásra kerülő gyüm ölcsleveket hazánkban  csaknem  
kizárólag hangyasavval ta rtó sítják . É nnek  minőségi k im u ta tá sá t nem igen 
szokták  kü lön  elvégezni. A m ennyiségi m eghatározás ugyanis alig hosszabb 
a k im uta tásnál : m indkét esetben elengedhetetlen a hangyasav  elkülönítése. 
E z m inden esetben vízgőz desztillációval tö rtén ik .

A desztillációs berendezés m éreteit az egyes előírások rendszerin t m eg­
adják . A m éretek  nem  egységesek ugyan, de ez a  v izsgálati eredm ényt 
lényegesen nem  befolyásolja, G ondolkodóba e jt azonban az, hogy a vízgőz 
desztillációval nyert párla t legkisebb m ennyiségének előírása, (4, 5, 7, 8, 11, 
16, 23, 29) igen ingadozó : 300— 1500 m l, és a  desztilláció 1— 4 ó rá t igényel. 
Ez a  hosszú desztillációs id ő ta rtam  a m ódszer legnagyobb h á tránya . Ú jab ­
ban  ezt az e ljá rás t H cliai (8) azzal röv id íte tte , hogy az ecetsav és hangyasav  
m eghatározást egy párla tbó l végzi. Eddig  ugyanis e k é t (rendszerint egym ás



m ellett elvégzendő) vizsgálathoz k é t különböző m ódon v ezete tt vízgőz- 
desztilláció t a lka lm aztak .

M agának a  hangyasavnak  a m eghatározása vagy a  F inke  (5) vagy  a 
Szelényi (16) féle m ódszerrel tö rtén h e tik .

Az első hosszadalm asabb és körülm ényesebb. E nnek  ellenére még a 
hazai élelm iszervizsgálatok Icözül sem  szoru lt ki, külföldön pedig használata  
csaknem  kizárólagos. F inke  szerin t a  desz tillá tum o t bepárolják  (ez ú jra  kb. 
1— 3 óra), ehhez szub lim áto ldato t adnak  és a  hangyasav  redukáló  h a tásá ra  
ke le tk eze tt és k iv á lt ká lóm éit g rav im etriásán  határozzák  meg.

A Szelényi-íé\e  b rom ecetsav  e ljárásnak  előnye, hogy a  közvetlen  mérés 
m agában  a  desz tillá tum ban  végezhető. A h an g y asav a t ta rta lm azó  oldathoz 
feleslegben k róm ot ta rta lm azó  ecetsavat adnak . A bróm  egy részét a  hangya­
sav reduká lja , a  m aradék  b róm  a később hozzáado tt ká lium  jodidból jódot 
választ ki, am elynek m ennyisége tio szu lfá tta l ha tározható  meg.

A Szelényi-féle e ljárás ebben, a  többek á lta l m ódosíto tt form ában lénye­
gesen egyszerűbb, m in t m ás hazai szabványosíto tt m ódszerek (23) avagy 
a  jelenlegi kü lfö ld i előírások (1, 17). M indaddig azonban, am íg a  hangyasav  
elválasz tásá t nem  o ld ják  meg egyszerűbben, ez a  m eghatározás élelm iszerek­
ben  végleg m egoldo ttnak  nem  tek in thető .

A közvetlen  fogyasztásra kerülő  élelmiszerek ta r tó s ítá sá ra  kétség­
telenül a  benzoesav és vegyületei a  legelterjedtebbek. H azán k b an  jelenleg 
csaknem  kizárólag a  bezoesavasnátrium  használatos. A k o rábban  is csak 
elvétve haszn á lt p-klórbenzoesav, p-oxibenzoesav és a  p-oxi-benzoesav 
egyes eszterei m a m ár a  forgalom ból szin te teljesen  k ikerü ltek .

Az élelm iszeranalitikusok gyakran  h a jlanak  a rra , hogy a  benzoesav 
jelenlétének megállapítását a  m eghatározás e lő tt elhagyják . A benzoesav 
k ivonása ugyanis a minőségi v izsgálatnál is a  m ódszer legkörülm ényesebb 
része, am it pedig a m ennyiséül m eghatározásokkal am úgy is el kell végezni. 
E z  a  g yako rla t nem  helyeselhető. A m íg a  benzoesav m eghatározása lénye­
gében nem  jellegzetes m ó d o n : ac id im etriásan  vagy  g rav im etriásán  tö r ­
tén ik , annak  jelenléte előzetesen feltétlenül m egállapítandó.

A hazai h ivata los előírás szerin t az éteres k iv o n a t néhány  cseppjét 
tárgylem ezre veszik. Az é te r e lpáro log ta tása  u tá n  v isszam arad t kristá lyok  
jellem zők a benzoesavra. E z  az eljárás elég m egnyugtató . A kétes esetekre 
javaso lt K em pf-féle m ikroszüblim átoros e ljárás (24) nem  te r je d t el.

Az irodalom ban  nagyszám ú reakció ta lá lh a tó  a benzoesav k im u ta tá ­
sára. E zek azonban vagy  nem  elég érzékenyek vagy nem  jellegzetesek, 
vagy keresz tü lv ite lük  körülm ényes és ezért a  gyako rla tban  nem  terjed tek  
el. K ö zö ttü k  legálta lánosabban  a M ohler-féle reakció t (12) javasolják, 
am ely szám os k v a n ti ta t ív  e ljárás a lap ja . E  szerin t a  n it rá l t  benzoesavat 
am m onalkalikus közegben redukálják . Ilyenkor a ke le tkezett 5-nitro-2- 
am ino-benzoesav vörös színeződést ad. H asználják  a  vaskloridos reakciót is. 
A benzoesav ezzel b a rn a  színeződést ad, jellegzetességéhez azonban sok 
szó fér.

Az élelm iszerekben fog la lt benzoesav m ennyiségi megállapítására 
vonatkozó h ivata los előírások (3 ,1 8 , 21, 22, 24, 27, 31)) m ind a konzerváló­
szer elválasztása, m ind a  tényleges m eghatározás tek in te tében  m in d en ü tt 
csaknem  egyértelm űek. Az anyag  előkészítésének első lépése vizes ex trak t 
készítése, am elyből —  a szükségszerinti e lő tisz títás u tá n  —  éterrel vonják  
ki a  benzoesavat. H a  az e x tra k t kollo idokat ta r ta lm a z / am elvek az éteres 
k izárásnál em ulzió t a lk o th a tn ak , azokat nehéz fémsók segélyével szokás 
e ltávoz ta tn i. E bben  az esetben azonban bizonyos benzoesav-veszteséggel 
kell szám olni.
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A fen ti nehézségek elkerülése vég e tt a  henzoesav k ivonásra  a  vízgőz 
clesztilláció bevezetését is k ip róbá lták  (6). A  benzoesav igen lassan desz­
tillá l á t, am i az e ljá rás t m eghosszabbíto tta . A desztillálás ideje m egrövid ít­
hető, h a  az anyago t kénsavval erősen m egsavany ítják . E bben  az esetben 
azonban  a lepárlás fo lyam án bom lás következ tében  olyan anyagok k e le t­
keznek és ju tn a k  á t  a  desztillá tum ba, am elyek később a m eghatározás nehéz­
ségeit növelik. E  k é t  eljárás összehasonlítása a lap ján  az tán  m indenfelé az 
éteres k ivonás m elle tt dön tö ttek .

A benzoesav m eghatározására  vagy  az éteres k iv o n a t száraz m arad ék á t 
g rav im etriásán  m érik , vagy  az u tó b b it vízzel felvéve an n ak  ac id itásá t h a tá ­
rozzák meg. M indkét e ljárás feltételezi, hogy az éteres k iv o n a tn ak  teljesen 
savm entesnek ke ll lenni, a  m ásodik  még a z t is, hogy abba  a  benzoesavon 
k ív ü l m ás anyag  ne kerü ljön . E nnek  elérése csak az éteres k iv o n a t többszöri 
vizes k im osása á lta l lehetséges. M inden m osás pedig —  m in t ism eretes —  
benzoesav veszteséggel jár.

F okozo tt gondossággal végzett ellenőrző v izsgálataink  szerin t 50 
é le lm iszerm in tában  átlagosan  a hozzáado tt benzoesav 84% -át h a tá ro z tu k  
meg. E lő fo rdu ltak  azonban  61% -os eredm ények is. Személyesen ta p a s z ta l­
ta m  v iszont azt, hogy egyes élelm iszerlaboratórium ok —  szokásos benzoe- 
sav ta rta lm ú  élelmiszer ekben— néha sem m it sem  tu d ta k  k im u ta tn i, m áskor a 
valóságos benzoesavérték  többszörösét ta lá lták .

E z a  —  nem  csupán  haza i —  jelenség ösztönözte az an a litik u so k a t v ilág­
szerte a rra , hogy ú jabb , jellegzetesebb e ljá rásoka t dolgozzanak ki. A ja v a ­
so lt m ódszerek azonban  eddig á lta lá b a n  tú l  bonyo lu ltak  vo ltak , és em ellett 
igen sok m űveletbő l á llo ttak , am i nem csak a h ibaforrások szám át növelte, 
de az e lkerü lhete tlen  benzoesav-veszteség is nagyobb le tt.

A  fen ti kö rü lm ények  in d íto tta k  a rra , hogy új eljárás kidolgozásával 
m agam  is m egpróbálkozzam  (13). M unkatársa im m al végzett v izsgála ta ink ­
ból k id erü lt, hogy először a  benzoesav kivonás m ó d já t ke ll az élelmiszerek 
tu la jdonsága itó l szorosan függővé tenn i. E zé rt a  ta r tó s íto tt  élelm iszereket 
5 csoportra  o sz to ttu k  és m inden  egyes csoport szám ára -— azok tu la jdonságai 
szerin t -— m ás-m ás k ivonási e ljá rás t dolgoztunk ki. E zek az eljárások m ind  
a  keresz tü lv ite l m ód jában , m ind  pontosságában  különböznek egym ástól, de 
valam ennyien  egyszerűbbek, m in t az eddigi egységes h ivata los eljárások. 
E gyszerűségüket az te t te  lehetővé, hogy a  benzoesav m eghatározásra  is ú j, 
jellegzetes m ódszert do lgoztunk ki. E  szerin t h a  az éteres k ivona tbó l n y e rt 
benzoesavat n itrá tju k  és aceton-abszolút alkoholos közegben felvéve meg- 
lúgosítjuk , lila  színeződést k ap u n k , am ely a benzoesavval arányos. A színe­
ződés jeges v ízben kb . 90 percig állandó  és fo tom éterben  igen jól m érhető . 
E  m érés közepes h ib á ja  m odell-kísérletekben ±  0,9% , élelm iszerekben pedig 
—  azok tu la jdonsága itó l függően —  ±  2,0 és ±  6,8%  k ö zö tt volt.

A négy legelterjed tebb  konzerválószer közül legkevesebb p rob lém át a 
szalicilsav ad. H aszn á la ta  a  m ásik  három hoz v iszonyítva a  legszűkebb körű , 
viszont a legreakcióképesebb, s ezért m inőségi, illetőleg m ennyiségi m eg h atá ­
rozása kom oly gondot nem  okoz.

Szalicilsav elválasztása az élelm iszerben a  legtöbb előírás szerin t 
éterrel tö r tén ik  ugyanúgy, m in t a  benzoesavnál. Egyes eljárások az é te r és 
petro léter, ille tve  a benzol és kloroform  keverékét javasolják . Ezeknek a 
keverékeknek h aszn á la ta  azonban nagyobb konzerváló-anyagveszteséggel jár.

A szalicilsav m eghatározásának  a lap ja  egy rendk ívü l jellegzetes szín- 
reakció : a  szalicilsav ferri-sókkal lila  színeződést ad. A fo lyam at vizes sem ­
leges o lda tban  m egy végbe. R eagensként ferrik loridot vagy  ferriam m onium - 
szu lfá to t a lkalm aznak . A kele tkezett szín m érése kolorim etriás titrá lássa l,
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vagy pedig kom para to rban , illetőleg kolorim éterben  tö r té n ik . Az összehason­
lító  o ldat ism ert m ennyiségű szalicilsavat ta rta lm az . É rdekes, hogy ez t a  
m eghatározást fotom éteres e ljárásra  még nem  dolgozták á t.

Az ism erte te tt konzerválószerek m elle tt a  tö b b i ta rtó sító szer a lárendelt 
jelentőségű. E gy  időben  a  p-klór-benzoesavnak és a  p-oxi-benzoesav egyes ész­
tereinek vo lt nagyobb szerepe. E zek m elle tt a  bórsavat, formaiint, hexametilen- 
tetramint h asználták , illetőleg használják  i t t - o t t  engedélyezve, g y ak ran  azon­
b an  engedély nélkül. E  szerek m eghatározására  bőséges irodalm i tap a sz ta la ­
tok  vannak .

Nehezebb az élelm iszeranalitikus fe lada ta  akkor, h a  ú j, eddig ism eretlen 
konzerválószerek m eghatározásávak  ke rü l szembe. Ily en  p rob lém ákat m á r 
a  m ú ltb an  is k e lle tt m egoldanunk. íg y  m u n k a tá rsa im  néhány  évvel ezelő tt 
m ódszert dolgoztak k i az akko r fe lb u k k an t dehidroecetsav  (10), vagy  később 
a  levu linsav  (9) m eghatározására.

L egutób bugyancsak  hasonló  fe lada to t k e lle tt m egoldanunk. Az irodalm i 
ad a to k  szerin t az eddigieknél kedvezőbb k ilá tásokka l nézhetünk  a szorbinsav 
ip a r i felhasználása elé. Az erre vonatkozó hazai k ísérle tek  fo lyam atban  
vannak . Meg k e lle tt te h á t o ldanunk  a  szorbinsav a n a litik á já t is (14).

Az élelm iszerekben levő szorbinsav elkülönítésére zöldségekből, illetve 
gyüm ölcsökből vizes e x tra k t készítendő, és a  folyadékból —  m egsavanyítás 
u tá n  —  a  szorbinsav é terre l egyszerűen k ivonható . Tejterm ékekből, m a r­
garinból, tésztaféleségekből a  szo rb insavat vízgőz desztillációval kü lö ­
n ít jü k  el.

A  m eghatározás azon alapszik , hogy a  szorbinsav —  m in d k é t k e ttő s  
k ö té s t ta rta lm azó  zsírsav —  m ég igen h íg  vizes o ld a tb an  is a  feleslegben 
levő b róm  egy részét felveszi. A  fe lv e tt b róm  m ennyisége —  bizonyos szor­
binsav, ille tve  bróm -koncentráció h a tá ro k  k ö z ö tt -— csupán  a  jelenlevő 
szorbinsav m ennyiségétől függ. H a  te h á t a  hozzáado tt b róm  m ennyiségét 
ism erjük  és a  reakció lezajlása u tá n  a  m egm arad t b róm ot —  bárm ely  ism ert 
m ódon —  m eghatározzuk, a  k é t é rték  különbségéből a  fe lvett b róm  és 
ebből a  jelenlevő szorbinsav m ennyisége m eghatározható .

A  reakció erősen savas közegben m egy végbe, de a  sav  töm énysége tág  
h a tá ro k  k ö z ö tt v á lto z ta th a tó .

A  behatás id ő ta rtam a  nem  já tsz ik  je len tékeny  sz e re p e t: 10— 120 perc 
b eh a tá si idő esetében teljesen  azonos eredm ényeket kapunk .

A  reakció t a  hőm érséklet vá ltozása 10— 30 C° k ö zö tt nem  befolyásolja.
Zöldség, de főleg gyüm ölcs készítm ények szorbinsavas k ivona ta i —  

még a  m egado tt elkülönítési eljárás u tá n  is —  rendszerin t ta r ta lm azn ak  
több-kevesebb b róm ot fogyasztó anyagot. E zek h a tása  hidrogénperoxidos 
kezeléssel kiküszöbölhető.

Az e ljá rás t a  négy leggyakrabban  haszná lt konzerválószer közül a 
benzoesav, hangyasav  és kénessav nem  zavarja . Az első k e ttő  az e lő írt 
körülm ények  k ö zö tt nem  lép a  b róm m al reakcióba, a  kénessav az előkészítés­
hez hozzátartozó  m elegítés a la t t  e ltávozik  az ex trák  tból.

A  szalicilsav a  b róm m al reakcióba lép. Je len lé té t v izsgála ta inkban  az 
o ldat m egzavarosodása és szénsav fejlődés jelzi. A k e le tk eze tt trib rom - 
fenolbróm  m ennyisége azonban a  szalicüsav m ennyiségével arányos. íg y  
h a  valam ely  élelm iszerben a  szorbinsav m elle tt a  szalicilsav is jelen van , 
az u tóbb inak  bárm ely, nem  brom om etriás m ódon tö rténő  m eghatározása 
u tá n  a  szorbinsav m eghatározható  oly m ódon, hogy az elfogyott bróm - 
m ennyiségből a szalicilsavra eső részt levonjuk. A  több i e lfogyott bróm  
szorbinsavnak felel meg.

H asonlóképpen viselkednek a  lényegesen r itk á b b a n  haszná lt p-oxi- 
benzoesav eszterek is.
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A vizsgálat valószínű h ib á ja  tisz ta  szorhinsav készítm ényekben ±  0,9% . 
Az élelm iszerekben a valószínű h ib a  ±  2,2% , a  legnagyobb h ib a  ± 5 ,0 %  
volt. Az éteres k ivonásokkal n y e rt m eghatározásokban  a  valóságnál re n d ­
szerin t nagyobb, a  vízgőzdesztillációs eljárásoknál valam ivel k isebb ered­
m ényeket k a p tu n k .

A fen t em líte tt példa bizonyosan nem  a legutolsó fe lad a tu n k  ezen a 
téren . H iszen ism eretes, hogy a  jelenleg h aszná lt konzerválószerek nem  elé­
g ítik  k i a  tám asz to tt igényeket. A hangyasav  nem  táv o líth a tó  el te ljesen  az 
élelmiszerekből, a  kénessav szín, íz  és á llom ány  rom lásokat okozhat, a  ben- 
zoesav, szalicilsav ízrontó  h a tá sá t kifogásolják. Az egészségre egy iket sem 
ta r t já k  teljesen á rta lm a tlan n ak . E m elle tt a  k é t u tóbb i csak élesztőkkel és 
penésszel szem ben hatásos.

M indez indokolja a z t a  tö rekvést, hogy új tartósító szerek  u tá n  k u ta t ­
nak , am elyek az e m líte tt szem pontokból nem  esnek kifogás alá. E z  a  k u ta tá s  
azonban csak akko r já rh a t eredm énnyel, h a  a javaso lt szerek k ísé rle ti fel- 
használása azok m inőségi és m ennyiségi v izsgála tával párhuzam osan  m eg­
tö rténhe tik . Az élelm iszeranalitikusoknak te h á t lépést ke ll ta r ta n i a  m ik ro ­
biológusokkal, hogy az ú jo n n an  felbukkanó szerek labo ra tó rium i v izsgálata , 
illetve analízisének kidolgozása egyidejűleg végbem ehessen. Csak ezek b ir to ­
k áb an  foghatunk  az ip a ri kísérletekhez, m elyekben az ú j konzerválószerek 
sorsát és viselkedését is végig ke ll k ísérn i a  gyártás és tá ro lás  folyam án. 
Ily en  vizsgáló m ódszerek gyors kidolgozása azonban csak ak k o r lehetséges, 
h a  azoknak az előzőkben vázo lt szem pon tja it előre ism erjük, és a  kidolgozás 
során  állandóan  szem  e lő tt ta r t ju k .
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Étkezési zsiradékok analitikája*
(Szem elvények az étkezési zsiradékok an a litik á ja  köréből.)

JÁKY MIKLÓS
Növényolaj és Háztartás Vegyipari Kutató Intézet, Budapest.

É rk eze tt: 1958 . á p r il is  30.

A zsiradék an a litik a  a  legutóbbi években nagy  fejlődésen m en t és jelen­
leg is m egy k eresz tü l. V onatkozik  ez elsősorban az étkezési zsiradékokra, 
m elyeknek m inősítésénél ú j szem pontok jönnek tek in te tbe , ezek főképpen 
táp lá lkozásé le ttan i, zsiradék-stab ilitási jelentőségűek. A  legrégibb időkben 
csupán  érzékszervi és egyszerűbb fiz ikai m ódszerek á lltak  a  zsiradékanali­
tik a  rendelkezésére (szín, szag, íz, fajsúly , olv. p., derm , p ., o ldhatóság stb.). 
Fontos szerepet já ts z o t t  a  színm érés, különösen a  növényi zsiradékoknál, a  
finom ítási technológia  fejlődésével azonban  elvesztette jelentőségét, m iu tán  
beb izonyosodott, hogy a  színanyagok főképpen term észetes kísérő anyagok, 
m elyek a  fin o m ítás  fázisaiban  a  zsiradékból eltávoznak.

A zs iradékana litika  ezen első tö rténelm i szakaszában  a  Chevreul iskola 
v it te  a  főszerepet.

E z u tá n  k ö v e tk e z e tt az „érték jellem zők” kora. E bben  az időben az 
o sztrák  vegyészek m űköd tek  legeredm ényesebben: Hehner, Köttslorfer, 
Reichert, M eissl, H übl, Harms, H azura  és Benedikt, ezeknek még m anapság 
is  érvényes a n a li tik a i m ódszereit ism erjük és alkalm azzuk.

A következő  fejlődési szakaszban rendszerezték a  vizsgálati m ódszere­
k e t és fontossági so rrendet á llíto tta k  fel. A fontosabb kém iai értékjellem ­
zőket k é t  c so p o rtra  o sz to tták  : 1. acim etrikus értékjellem zők, ilyenek a 
savszám  (Ssz), e lszappanosítási (K öttsto rfer) szám , észter szám , R eichert— 
Meissl szám , A és В szám , vajsavszám  stb . ; a  m ásodik csoportba az ún. 
„enom etrikus” é rték  jellem zőket osz to tták , m elyek a zsiradék telítetlenségi 
á llap o tá ra  a d n a k  felv ilágosítást. Ide  ta rto zn ak  a jódszám , hidrogénjódszám , 
eliénszám, po lib rom idszám  és rodánszám . A rodánszám  bevezetésével in d u l­
h a to t t  meg a  sz isz tem atik u s zsiiadékanalízis felé a törekvés, am ennyiben 
K aufm ann  k lassz ikus k ísérletei és szám ításai a lap ján  m ost m ár a zsiradékokat 
a lko tó  zsírsavak  m inőségi és m ennyiségi összetételét m eg lehe te tt á llap ítan i. 
E z a K au fm ann  á lta l ,,enom etria” -nak nevezett an a litika i te rü le t m ár új 
szem pontok érvényesü lésé t te t te  lehetővé a  zsiradékok m inősítésénél 
(száradó, nem  száradó , félig száradó, a  dom ináló zsírsav szerinti zsiradék 
csoportosítás s tb .) .

A to v áb b i fejlődés során, eddig m érsékelt sikerrel vezették  be a  zsira­
dékokat a lko tó  gliceridek ana litika i szétválasztását. E  téren  tőképpen 
Böhmer és H ilditcli fe jte ttek  k i ú ttö rő  m unkásságot. Nem lehet vitás, hogy 
a  zsiradékoknak  gliceridkcm ponensek szerinti osztályozása és értékelése 
ism ét új te rü le te t fog n y itn i a  zsiradékok m inősítésénél

A legújabb  időkben  az érdeklődés középpontjába, a korszerű fizikai 
módszerek k e rü ltek . A frakcionált desztilláeió és k ristá lyosítás (főképpen 
m ély hőm érsékleteken) te rén  e lé rt eredm ények am erikai k u ta tó k  neveihez 
fűződnek. A k o n ju g á lt zsírsavak jelenlétének felfedezését a  term észetes zsira­
dékokban  az abszorpciós spek trográfja  a lkalm azása te t te  lehetővé és ugyan­
csak ennek a  m űszernek  fon tosságát em elték az izolált kötésű  te líte tlen

* A Magyar Tudományos Akadémia élelmiszeripari szakbizottságában elhangzott elő­
adás (Szerk.)
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zsírsavak m inőségi és m ennyiségi m eghatározására  k ido lgozott ana litik a i 
módszerek. E  té ren  leg term ékenyebben a  K au fm ann  iskola m ű k ö d ö tt és 
m űködik .

Egészen különleges szerepet já tsz ik  legú jabban  a  zsiradékvizsgálatok­
n á l k é t an a litik a i irán y  : a  pap írk rom atog rafia  és a rad iom etria . E  té ren  is 
K aufm ann  és m u n k a tá rsa i végeztek és végeznek ú ttö rő  m u n k át.

E  röv id  tö r tén e ti á ttek in tés  u tá n  szeretném  a zsiradékanalitika  je len­
legi helyzetét a  lényegesebb vizsgálati m ódszerek és m ó d o s íto tt eljárások 
rövid ism ertetésével jellem ezni.

A zsiradékok m inőségi jellem zésére régebben bevezették  pl. azok 
alkoholban  való k ritik u s oldási hőm érsékletét. E z az ún. Crismer szám , mely 
bizonyos zsiradékcsoportokra jellem ző. A 90% -os alkohol a  legtöbb zsira­
dékot csak az alkohol fo rrpon tján  felüli hőm érsékleten  o ld ja fel. E zen  é rték ­
szám ot beha tóbban  v izsgáltuk  és m egállap íto ttuk , hogy az irodalom ban  
ism erte te tt m ódszer szerin t dolgozva m egb ízha ta tlan  eredm ényeket k ap u n k . 
E nnek  o k á t ab b an  lá ttu k , hogy Grismer az egyik lényeges tényező t, a  v izs­
gálandó zsiradék szabad z s írsav ta rta lm á t figyelm en k ív ü l hagy ta . Számos 
k ísérlettel m egállap íto ttuk  ugyanis, hogy az alkohol-oldási hőm érséklete a  
zsiradék szabad  zs írsav ta rta lm ának  em elkedésével csökken és függetlenül 
a  zsiradékot a lko tó  zsírsavak m inőségétől a  k ritik u s  oldási hőm érséklet a  
szoba tem p e ra tú rá t is elérheti. A Crismer szám  te h á t csak úgy  a d h a t reális 
k ép e t és k iértékelhető  eredm ényt, h a  a  vizsgálandó zsiradék szabad zsírsav 
ta r ta lm á t egészen kis konstans értéken  ta r tju k .

K rit ik a i v izsgálat tá rg y áv á  téve  az elszappanosítási ( Köttstorfer f.)  
szám ot, m egállap ítható , hogy a  h ivata los m ódszer e lő írásainak legszigorúbb 
b e ta r tá sa  m elle tt is 2— 10 egységnyi eltérésben k a p ju k  meg az é rtékeke t és 
ex a k t v izsgálatokra a  m ódszer nem  alkalm as. M iután  K aufm ann  és Baltes 
m egállap íto tták , hogy az elszappanosítási szám  nem csak egyes zsiradék- 
csoportra jellem ző érték  (a zsírsavak átlagos m olekulasú lyának  növekedésé­
vel az elszappanosítási szám  csökken pl. repceolaj 170, arachisz olaj 195), 
hanem  fontos a d a t a  zsiradékokat a lko tó  zsírsavak átlagos m olekulasú lyá­
n ak  az összes és a  szabad zsírsavak, trig liceridek és glicerin m ennyiségének 
kiszám ításánál, az elszappanosítási szám  jelenleg alkalm azásban  levő m ód­
szerét is ex ak tabbá  kell tenn i. E z tu la jdonképpen  meg is tö r té n t a  Grossfeld-f. 
módszer kidolgozásával, m elynek h ib ah a tá ra  ± 0 ,1 % . A m ódszer a  K ötts­
torfer e ljárás du rvább  h ibafo rrása it küszöböli k i azálta l, hogy tek in te tbe  
veszi a  titrá lan d ó  szappanoldat h id ro litikus bom lását, P H  értékét, és a  lúg ­
felesleget is konstans értéken  ta r t ja , to v áb b á  az elszappanosításhoz szük ­
séges alkoholos K O H -t nem csak térfogat, hanem  sú ly  szerin t is lem éri, azaz 
a megfelelő korrekciós é rték ek e t m egállap ítja  és szám ításba  veszi.

A zsiradékok tö résm u ta tó ja  m eghatározo tt hőm érsékleten  szin tén  je l­
lemző érték  lehet nem csak a  zsiradék m inem űségének megítélésénél, hanem  
a  zsiradék á llapo tának  (autoxidációs fokozat, avasság, rom lo ttság  stb .) a  
vélem ényezésénél is.

Thiem e  k ísérle te i szerin t a  re frak tom étriás  m érés lényegesen jobb és 
több  oldalú értékelésre a d h a t tám p o n to t, h a  a  zsiradékok tö ré sm u ta tó já t 
az o lvadáspont a la tti  hőm érsékleteken m érjük  és a  folyékony fázisnak 
különböző hőfokon m ért é rtéke it d iag ram ban  ábrázoljuk . A görbék a lap ján  
az egyes zsiradékok minőségbelileg és á llap o tu k n ak  megfelelően is jobban  
értékelhetők m in t egy-egy szám ad atta l közö lt tö résm u ta tó  érték  a lap ján . 
A görbék a lap ján  köve tkez te tn i lehet a  zsiradékok te rm ikus kezelésénél 
bekövetkező változásokra (kristályosodási fo lyam at, zsírkem ényítés, á t- 
észterezés stb .). Thiem e  és K aufm ann  ú jab b an  kidolgozták az ún . olvadási
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refrak tom etriás m érések m elle tt a  zsiradék szilárd fázisának a  refrakciós 
m érési lehetőségét a hőm érséklet változás függvényében és ilyen m ódon a 
zsiradékok konzisztenciájára  a lkalm asabb  és reálisabb ért ék jellem zők m eg­
á llap ítása  v á lt lehetővé, m in t egyszerű penetrációs értékkel való jellem ­
zéssel.

A vizsgálat azon alapszik, hogy a konzisztens zsiradékból, a  szilárd  fázist 
m eghatározo tt konstans hőm érséklet m elle tt sa jto lássa l kü lönválasztjuk  
a  folyékony résztől, Abbé-féle re frak tom éter p rizm ájára  felkenik a  szilárd 
rész t és em elkedő hőm érséklet m elle tt m érik  a  tö résm u ta tó  értékek  változá­
sá t. A  hőm érsékle tet az ún. tisz ta  o lvadáspontig  em elik, e fö lö tt a  tö résm utató  
é rték  bizonyos m eghatá rozo tt hőm érsékletre való  redukciós értéke m ár nem  
változik . A hőm érséklet függvényében fe lvett görbék nem csak az t teszik 
lehetővé, hogy annak  egyes pon tja ihoz  ta rtozó  hőm érsékleteken a szilárd 
fázis m ennyiségét szám íthassuk  ki, hanem  k ép e t n y ú jta n a k  a rra  is, hogy a  
zsiradékban  m ilyen  m ennyiségi m egoszlásokban szerepel a  nagyobb és 
k isebb o lvadáspontú  szilárd  rész és ezek az értékek az eredeti zsiradék 
konzisz tenciá jára  közvetlenü l jellem zőek és m értékadók . Term észetesen 
h iv a tk o zn i ke ll K au fm ann  m egállap ítására , m ely szerin t egy zsiradék k o n ­
zisztenciája egy-két a d a tta l nem  jellem ezhető kielégítően, m ivel ez kom plex 
ha tások  függvénye, m elyek k ö z ö tt szerepet já tsz ik  a  viszkozitás, plaszti- 
citás, e laszticitás, nyú jtha tó ság , szak ítási szilárdság, szeletelési szilárdság, 
a lak ítha tóság , kenhetőség stb .

A vizsgálati m ódszerek m ódosításával kapcso la tban  foglalkozni kell 
a  jódszám  kérdéssel. A zsiradékok enom etrikus és spek trografikus vizsgá­
la tán á l nélkü lözhetetlen  a jódszám  érték  ism erete. E  szám  jelentősége nagyon 
fontos a  zsiradékok m inősítésénél, ennek egyik b izonyítéka, hogy nagyon 
sok m ódszert dolgoztak k i és vezettek  be. (H übl, K anus, Wijs, Winkler, 
K aufm ann, Rosenm und  és K ühnheim , Margosches, M c Lhiney  s tb .). A je len­
legi szabvány  előírások a  W ijs, K au fm ann  és K anus  e ljá rásokat vezették  be, 
m in t legm egbízhatóbbakat m ind  külföldön, m ind  hazánkban .

Ezek a m ódszerek azonban többé-kevésbé b izonytalanok, m ert a halogén 
kö tés pl. ko n ju g á lt kö tésű  te líte tlen  zsírsavaknál nem  tökéletes ; erősebben 
h a tó  halogének addicionálás m elle tt szubsztitúció fo rm ájában  is h a tn ak . 
A  jelenleg a lk a lm azo tt eljárások közül a K anus, K aufm ann  és W ijs m ódszer 
a  legkevésbé b izony ta lan , v iszont a  kém szerek készítése igen nagy  gondos­
ságot igényel. L egexak tabbnak  a  hidrogénes m ódszer tek in thető , m ert 
bebizonyosodott, hogy az elő írt h id rá lási körülm ények b e ta r tá sa  m ellett 
v a lóban  csak a  te líte tlen  kötések telítődnek , a  keto- és oxiesoportok nem. 
E z a m ódszer m égsem  te r je d t el, m ivel kom pliká ltabb  berendezést k íván  
és körülm ényes.

L egú jabban  K aufm annék  k idolgozták  a  rad iom etrikus papírkrom a- 
r  tog rafiáva l k o m biná lt e ljá rást. A m ódszer lényege, hogy 131-es töm egszám ú 

jódo t jódm onobrom id a lak b a n  hozzuk össze a  k rom otografiai p ap írra  fel­
v i t t  20— 60 y -ny i vizsgálandó zsiradék-folttal. A reakció befejezését jó l­
in d ik á lja  a  fo lt m egsárgulása. E zu tán  a  feles kém szer k im osása következik  
10% -os etilalkoholos vízzel, m ajd  szárítás u tá n  Frischke és Hoepfner 
F K  44-es m érőm űszerrel m érjük  5 percen keresz tü l a  reakcióban  részt v e tt 
izotóp jód  sugárzási im pulzus szám át és 1 percre v o n a tk o z ta to tt á tlag ra  
szám ítjuk  az im pulzus szám okat, m ajd  az így  k a p o tt é rték e t a  Gauss-féle 
h ibaelm életi k ép le tte l ko rrigá lva  m egkapjuk  a jód tarta lom m al arányos 
valós értéket. Az im pulzus szám  és jódszám  érték  g rafikusan  ábrázolva 
egyenest ad, m elynek a lap ján  a jódszám  kiszám ítható .

A m ódszert még nem  vo lt m ódunkban  kipróbálni, nem  foglalkozik az
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irodalom  a  k ri tik a i értékeléssel sem, de feltehető , hogy az eljárás pontosabb , 
m egbízhatóbb és rep roduká lha tóbb  eredm ényeket szo lgálta t és kellő fel- 
készültséggel lényegesen előnyösebben használható , m in t az eddigi jódszám  
módszerek. Az enom etriás zsiradék-analízis to v áb b i k é t fontos értékszám a 
a  rodán  és diénszám . E  k é t érték  jellem ző közül a  rodánszám  m eghatározá­
sára  még m indig  egyedül a  K au fm a n n -féle m ódszer ism eretes. E z a  m ód­
szer azonban  igen nehézkes. A  parciális jódszám  m ódszerrel K aufm ann  
könny íten i ip a rk o d o tt a  nehézségeken, de ez a  m ódszer v iszont zsiradék 
m inőségektől függően ±  2— 5 egységnyi p o n ta tlan ságú  eredm ényeket ad  
és csak úgy használható , h a  m inden  zsiradékfa jtára  m odellgörbét veszünk fel.

Az enom etriás zsiradékanalitika  előfeltétele te h á t a  jódszám , ro d án ­
szám , diénszám , a  te l í te t t  zsírsavak m ennyiségének és az el nem  szappanosít- 
h a tó  részek m ennyiségének ism erete. E zen  adatokbó l k iszám ítható  az olaj, 
linói, linóién, lik án  és eleosztearinsav, v a lam in t a  glicerinm aradék %-os 
mennyisége.

M int em líte ttü k , egészen ú j h á n y t  je len t a  zsiradékanalitikában  a 
pap írk rom atografia . E  té ren  is K au fm ann  végzett és végez ú ttö rő  m u n k á t, 
de jelenleg m ár m ás szakem berek is foglalkoznak beh a tó b b an  papírkrom a- 
tog rafia i vizsgálatokkal. H azán k b an  is m egindult ilyen  h á n y ó  m u n k a  és 
több  értékes eredm ény is szü le te tt.

E gyelőre in k áb b  a  k u ta tá s i vonalon  je len t nagy  e lőnyt a  papírkrom a- 
tografia , am ennyiben  igen k is anyagm ennyiségekből m egállap ítható  egy 
zsiradék zsírsavösszetétele m ind  k v a lita tív e , m ind  k v an tita tív e , m egállap ít­
h a tó  a  szabad zsírsavak m ennyisége és minősége. Ily en  irán y ú  m érésekkel 
k itű n t pl., hogy a  nagy  o la jsav ta ita lm ú  zsiradékok szabad  zsírsav jainak  
zöm ét —  m in t eddig h it té k  —  nem  olajsav, hanem  linói, esetleg linolénsav 
képezi. E bbő l következik , hogy nem  reális a  savszám ból való  szabad  zsírsav 
m ennyiségét á lta lá b a n  o lajsavra szám ítan i. K önnyűszerrel k im u ta th a tó k  és 
iden tifiká lhatok  a  m ono és digliceridek, a  ko n ju g á lt zsírsavak, a foszfatidok, 
szterinek és olaj v itam inok , v a lam in t lipokróm ok.

K ülön  te rü le te t je len t a  gliceridek pap írk rom atog rafia i vizsgálata. 
E zen a  te rü le ten  m ég kizárólag tapogatózó k ísérle ti m u n k a  folyik és leg­
feljebb kezdeti sikerekről lehet beszám olni.

E ddig  m ég nincs tudom ásunk  arról, hogy pap írk rom atografia i vizs­
gála ti m ódszerek h iva ta lo san  bevonu ltak  vo lna a  szabvány  m ódszerek közé, 
de m ár m ost meg lehet á llap ítan i, hogy rövidesen nagy  segítséget fognak 
n y ú jtan i a  zsiradékok m inősítési v izsgálatainál és értékelésénél és sok b izony­
ta lanság ra  fognak fén y t deríteni. P é ldáu l k ev e rt zsiradékoknál (ham isítá­
soknál) az idegen zshadék  k im u ta tá sá t. T ud juk , hogy jelenlegi v izsgálati 
m ódszereinkkel sokszor m ilyen nehéz fe ladat egy kis m ennyiségben jelen  — 
levő idegen zshadék  k im u ta tása . P ap írk rom atografiával idegen zshadékokkal 
5— 10% -ban fe rtő zö tt zsiradékban az idegen alkatrész  je len létét k ö n n y ű ­
szerrel teljes bizonyossággal arány lag  röv id  idő a la t t  meg lehet á llap ítan i. 
U gyanis m in den fa jta  zsiradéknak m ég akko r is jellegzetes zsírsav-krom a- 
to g ram ja  van , h a  zsírsav összetételük esetleg hasonló is egym áshoz (pl. 
napraforgó és tökm ag olaj, vagy  len és perilla, em ber-zsír és lózsír, libazsír 
vagy  kacsazsír stb .). K is m ennyiségű idegen zshadék  jelenlétében az eredeti 
k rom atogram  elto rzu lásá t jól meg lehet figyelni.

A zsiradékanalitika  nagy  fejlődése term észetszerűleg ú jab b  m inősítési 
szem pontokat is előtérbe hozott. K ülönösen az étkezési zshadékok esetében 
figyelem re m éltók ezek a  szem pontok.

A  legtöbb országban pl. fin o m íto tt sertészsírt étkezési célra forgalom ba 
hozni nem  szabad. K aufm ann  v izsgálatai szerin t ezt a  kérdést fiziológiai
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szem pontok dön tik  e l/u g y a n is  a  finom ítás a la t t  a  derítőföldes kezelésnél a  
zsiradékban  ko n ju g á lt izom er zsírsavak keletkeznek, m elyek valószínűleg 
karcinogén  h a tású ak , de m indenesetre a vérképet kedvezőtlenül befolyásol­
ják , te h á t az anyagcsereforgalom ban zav a rt okoznak. M egállapításukra 
jelenleg legalkalm asabb a  spek tro fo tom etrikus vizsgálat, am ennyiben  kifo­
gásta lan  sertészsírnál 215 mp. hullám hossznál a  görbe m eredeken esik, m íg 
ra ffin á lt zsírnál 220— 230 mp. kö zö tt m axim um  van.

A nyers sertészsír tá jék o z ta tó  v izsgála tára  jól beválik  a  Keller-féle m ód­
szer, m ely azon alapszik, hogy a  nyerszsírban jelenlevő m ikroszkopikus se jt­
foszlányok AgNOg-al jól lá th a tó  b a rn a  csapadékot adnak  (színezüst). E z a  
reakció eg y ú tta l a  legtöbb term észetes an tiox idáns je len lé té t is ind ikálja , 
te h á t k é t  oldalról is a  zsiradék finom íta tlan ság á t b izonyítja.

A sertészsír nem  fin o m íto tt á llap o tá ra  lehet jellem ző az oxidációs 
érzékenység m eghatározásával k a p o tt érték . I t t  Sw ift gyorsavasító  készülék 
h ián y áb an  legjobb Schultz m ódszerét használni (petricsészében 5— 10 g 
zsiradék 105° C-on ta r tv a  és id ő nkén t vizsgálva). A  Lea- vagy  peroxid- 
szám ok v izsgá la tá t a  k ísérle tsorozatban  legtanácsosabb a  T äufel— Serzisko  
ja v í to t t  ko lorim etrikus m ódszerével vizsgálni (Täufel-f. m unkában).

T ovábbi szem pont a sertészsírban esetleg jelenlevő idegen zsírok k im u ­
ta tá sa . Főképpen faggyú vagy  k em én y íte tt növényi olaj lehe t az idegen 
kom ponens. Ezek jelenléte m ár 5%  m ennyiségben is h a tá ro zo ttan  m egálla­
p íth a tó  a  Thiem e— K aufm ann  f. többfázisú  refrak tom etriával.

V ajham isítások  k im u ta tá sá ra  legújabb m ódszer az A ntoniani féle, m ely 
a  Reichert— M eiss és Polenske f. szám ok m eghatározásán  alapszik  azzal a  
m ódosítással, hogy a  desz tillá tum  különböző frakció inak  illósav értékei 
k ö zö tt tisz ta  va j esetében konstans a rán y  á llap íth a tó  meg.

N övényi étkezési o la jnál új m inősítési szem pont lehet a  biológiai 
értékűség. A klasszikus m ódszerekkel ra ffin á lt olaj lehet tetszetős, kellem es 
ízű  és szagú, de biológiailag hatásos term észetes kísérőanyagok tek in te tében  
csökkent értékű.

A biológiai értékűségre az el nem  szappanosítha tó  részből a  szterinek, 
lipokróm ok és v itam inok  m ennyiségéből esetleg az eredeti olaj foszfatid- 
ta r ta lm áb ó l lehet következ te tn i. I t t  is jó szolgálato t tesz m ár a papír- 
k rom atografia . Term észetesen legexak tabb  eredm ényt az álla tk ísérle tek  
adnak .
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Nyersrost-megliatározás alacsony kiőrlési fokú búzalisztekben, 
fotometrikus utón

LÁSZTITY RADOMIR
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék.

É r k e z e tt :  1 9 5 8 . jú n iu s  2 8 .

Az élelmiszerek és ta k a r  m ányfélék növényi eredetű  rost-, ill. se jtfa lta r­
ta lm án ak  m eghatározása egyike az élelm iszerkém ia leghosszadalm asabb 
elemzéseinek. A m ióta a  k lasszikus W eendei e ljá rás t kidolgozták, igen nagy­
szám ú, m ás nyersrost m eghatározási m ódszer leírása lá to tt  napvilágot. 
A nnak  a ténynek , hogy ilyen sok nyersrost m eghatározási m ódszer ism eretes, 
lényegileg k é t főoka van. Az egyik ok a  m eghatározási m ódszer hosszadal­
m assága, a  m ásik  pedig az, hogy m aga a nyersrost fogalm a sincs pontosan  
m eghatározva. Á lta lában  nyersrostnak  nevezik a  vizsgálandó növényi 
nyersanyagból, a d o tt körülm ények közö tt, a d o tt vegyszerekkel végzett 
kezelés u tá n  visszam aradó részt. E z  az t jelenti, hogy a  nyersrost kém iailag  
nincs egyértelm űen m eghatározva. A különböző eljárásokkal n y e rt n y ers­
ro s t nem  képvisel kém iailag egységes anyagot, ta r ta lm azza  a növényi s e jt­
fa lban  előforduló egym ással rokonösszetételű vegyü letek egész sorozatát. 
N övényi eredetű  élelmiszerek esetében a nyersrost legnagyobb része cellulóz, 
em ellett azonban számos m ás vegyület is előfordul az a lka lm azo tt m eghatá­
rozási e ljárástó l függően, igen változó m ennyiségben. E  kísérő anyagok 
k ö zö tt legfontosabb a  ligninek és az ún. hem icellulózok csoportja.

Az idők fo lyam án kidolgozott sok nyersrost m eghatározási m ódszer 
közül a gyako rla tban  k é t m ódszer te r je d t el nagyobb m értékben. Az egyik 
Henneberg és Stohmcmn ún. ,, Weendei” e ljárása, am elyet szám os országban, 
többek  k ö zö tt n á lu n k  is (kissé m ódosítva), szabványeljárásnak  fogadtak  el. 
A m ásik  eléggé e lte rjed t eljárás Kürschner és H anak  (1), ill. Scharrer és 
Kürschner (2) módszere. E  k é t leggyakrabban  haszná lt m ódszerrel kapcso­
la tb a n  szám osán közöltek  dolgozatokat. A közlem ények egy része egyes 
részm űveletek gyorsabb elvégzésével pl. a  szűrés gyorsításával [Thaler (3), 
H irsjärvi és Andersen (4), Eschm ann  és Potterat (5)], m ásik része egyes 
m űveletek  m ódosításával v. m ás m ódszerekkel való összehasonlítással 
foglalkozik [Huggenberg (6),Cleve (7), Telegdy Kcváts (8), H am pel (9), 
K am er és Ginkel (10), H irsjärvi (11)'], m íg egyes dolgozatok m ikroeljárásokat 
ism ertetnek  [m in t pl. Fellenberg (12), Gorbach és Bntscher (13) s tb .].

Je len  do lgozatban ism erte te tt nyersrostm eghatározási m ódszernek 
az a  lényege, hogy a  szabványm ódszerrel végzett vizsgálat során  a savas és 
lúgos főzés u tá n  k a p o tt m aradékot, am ely alacsony kiőrlési fokú liszteknél 
tú lnyom óan  cellulóz, 80%-os kénsavval hidegen kezelve h idrolizáljuk  
Kiesel és Sem iganovsky  (14) szerint, m ajd  az o ldato t h ig ítva  és sem legesítve 
a  k a p o tt glükózt p ik rinsavval ha tározzuk  meg. U gyanis a  glükóz, lúgos 
közegben m elegítve, a  p ik rin sava t p ikram insavvá redukálja , am ely foto- 
m etrikusan  m eghatározható . Ezzel a m ódszerrel feleslegessé válik  a szá ríto tt 
nyersrost e lham vasztása, a ham ualko tó  részek m eghatározása céljából, m ás­
részt elkerülhető  a  szá ríto tt szűrőpapíron való m érésnek a szűrőpapír nedv­
szívó tu lajdonságából eredő pon tatlansága. A vizsgálatok az t is m u ta ttá k , 
hogy a m aradék  alkoholos és éteres m osásának elhagyása sem befolyásolja 
az ezzel a m ódszerrel k a p o tt eredm ényeket.

A m eghatározás részletes m enete a  következő : 3 g alacsony kiőrlési 
fokú lisz te t a  szabvány  nyersrost-m eghatározási eljárás szerin t savas, m ajd  
lúgos főzésnek v e tjü k  alá. A lúgos főzés u tá n  a  m aradéko t aszbeszt szűrő­
réteggel e llá to tt G ooch-tégelyen v. aszbesztes szűrőréteggel e llá to tt A llihn-
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csövön leszűrjük, m ajd  
semlegesre m ossuk. (A 
szűrőréteghez felhasz­
n á lt aszbesztet előzőleg 
80% -os kénsavval 1 óráig 
hidegen kell kezelni, 
m ajd  a  kén sav a t tízsze­
resre h íg ítva , félóráig- 
forralni.) A szűrőréteget 
a  nyersro stta l e g y ü tt az 
Allihn-csőből, ill. Gooch- 
tégelyből eltávo lítjuk , 
m ajd  100 rnl-es henger- 
pohárban  о— 7 m l 80 
%-os kénsavval elegyít­
jük , ü v egbo tta l kever- 
getjük . 1 óra a la t ta  nyersrost cellulóza teljesen feloldódik. E zu tán  az 
elegyet desztillált vízzel tízszeresére h íg ítjuk , m áj ti fél óráig fo rraljuk  a cellulóz 
teljes hidrolízise céljából. L ehűtés u tá n  az o ldato t szilárd  n á tr iu m k a rb o ­
n á tta l  sem legesítjük, m a jd  leszűrjük. A szüredékből a  g lükózt Benedict és 
Osterberg (15) szerin t ha tározzuk  meg, kisebb m ódosításokkal : A szüredék- 
hez hozzáadunk 10 m l 15 %-os ná triu m h id ro x id o t és 10 m l p ikrinsav  törzs- 
o ldato t (2 g p ik rinsav  és 4 g vízm entes n á tr iu m  k a rb o n á t 1 lite rre  feltö ltve), 
m ajd  desztillá lt vízzel kb. lOOml-re egészítjük ki. Az o lda to t 5 percig fo rra l­
ju k , m ajd  lehűtés u tá n  100 m l-es norm ál-lom bikban pon tosan  jelig tö ltjü k . 
Az o ldat a forralás közben kele tkeze tt p ik ram insav tó l v ilágosabb-sötétebb 
narancsszínű lesz. A glükóz-m ennyiséget m eghatározhatjuk  k lo rim etrikus 
ú to n  úgy, hogy a k a p o tt színes o lda to t ism ert g lükóz ta rta lm ú  oldatokból 
hasonló m ódon kész íte tt színes o ldatso roza tta l h ason lítjuk  össze. Mivel az 
így k ész íte tt standard -o ldatok  nem  stab ilak , összehasonlító o ldatnak  ism ert 
koncentráció jú  ká lium bik rom át-o ldatokat is fel szok tak  használni. É n  a  
m eghatározást fo tom etrikus ú to n  végeztem  el úgy, hogy a  k a p o tt pilcram in- 
sav -ta rta lm ú  o ldato t Pulfrich-fotom éteren  S. 55-ös szűrővel fo to m etrá ltam  
és az extm kció  a lap ján  ism ert koncentráció jú  g lükózoldatokkal k ész íte tt 
glükózkoncentráció-extinkció görbe segítségével (1. ábra) o lvastam  le a 
g lükóztarta lm at. A glükóztarta lom ból a  nye rs ro st-ta rta lm a t 0,9-es fak to rra l 
való szorzással szám íto ttam .

N éhány lisz tm in tának  a  m ost ism erte te tt m ódszerrel és a  szabvány- 
m ódszerrel m eghatározo tt nyersrost ta r ta lm á t az I. tá b lá z a tb a n  közöljük. 
(Az adatok  4— 5 párhuzam os m érés á tla g á t jelentik .)

A táb láza t ad a ta i a z t m u ta tják , hogy a  k é t m ódszerrel k a p o tt  eredm é­
nyek a  m eghatározási h ib a  h a tá ra in  belül jól egyeznek. A párhuzam os m eg­
határozások közö tti eltérések az új m ódszernél lényegesen k isebbek  (0,05— 
0,10%  he lye tt 0,02— 0,05%  absz. é rtékben  a m axim ális eltérés), az új m ód­
szer ezenkívül valam ivel kevesebb idő t igényel.

I . táblázat

M inta
szám a

Szabvány
m ódszer

Ű j m ódszer M in ta  szám a S zabvány
m ódszer

Üj
m ódszer

1 0 ,2 5 0,22 6 0 ,3 5 0,32
2 0 ,1 8 0,17 7 0,22 0 ,2 5
3 0,13 0,15 8 0,20 0 ,1 5
4 0 ,2 8 0 ,2 3 9 0.15 0,12
5 0 ,3 0 0 ,2 8 10 0,19 0,22
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M unkám at dr. Telcgdy K ováts László egyetem i ta n á r  irány ítása  m ellett 
végeztem, k inek tanácsa ié rt e helyen is hálás köszönetét m ondok.
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О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  К Л Е Т Ч А Т К И  В П Ш Е Н И Ч Н Ы Х  МУКАХ 
Н И ЗК О ГО  ВЫ ХОДА Ф О ТОМ ЕТРИ ЧЕСКИМ  МЕТОДОМ 

Р. Ластити
Автор описывает новый метод определения клетчатки в пшеничных 

муках низкого выхода. Н авеска муки обрабаты вается 1,25%-ой кисло­
той и щелочью, остаток гидролизируется 80%-ой серной кислотой, 
полученная глю коза определяется пикриновой кислотой фотометри­
ческим методом. Получение результаты  совпадают результатами п олу­
ченными стандартным методом (измененный метод Геннеберга и Што- 
мана), и дают меньшие расхож дения при параллельны х определениях.

BESTIM M UNG D E R  R O H FA SE R  B E I W E IZ E N M E H L E N  VON N IE ­
D E R E M  AUSM AHLUNGSGRAD A U E PH O TO M ETR ISC H EM  W EG E

R. Lásztity
Verfasser beschre ib t eine neue M ethode zur B estim m ung der R ohfaser 

bei W eizenm ehlen von  niederem  A usm ahlungsgrade. D as W esentliche der 
M ethode besteh t in  einer H ydrolyse des R ückstandes m it 80% -iger Schwefel­
säure nach  saurem  und  alkalischem  K ochen und  einer photom etrischen  
B estim m ung der en ts tandenen  Glykose verm itte ls P ikrinsäure. Die m it dem  
neuen V erfahren erzielten R esu lta te  en tsprechen innerhalb  der F eh le r­
grenzen den m it der N orm bestim m ung erhaltenen , der U ntersch ied  zw ischen 
den Paralle lw erten  is t bei der neuen M ethode erheblich geringer.

D E T E R M IN A T IO N  OF C RU D E F IB R E  CON TEN T IN  W H EA T FL O U R S 
OF LOW  GRA DES OF E X T R A C T IO N , W IT H  T H E  USE OF P H O T O ­

M E T R Y  
R. Lásztity

A new m ethod  has been evolved for the  photom etric d e te rm ina tion  
of th e  conten t of crude fibre, in  w heat flours of low grades of extraction . The 
m ethod essentially  consists in  hydrolyzing b y  80% sulphuric  acid th e  
residues ab ta ined  b y  digestion in  an  acid and  in  an  alkaline m edium . T he 
am oun t of glucose form ed in  th e  hydro lysate  is determ ined subsequen tly  
by  photom etry , w ith  the  use of picric acid. The resu lts  obtained b y  th e  new 
m ethod are, w ith in  th e  usual error lim its, in  good accordance w ith  those 
yielded b y  th e  s tan d a rd  m ethod. D eviations betw een para lle l runs are  
appreciably sm aller w ith  th e  proposed new technique.
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Porszerű élelmiszerek és élvezeti szerek abszolút sűrűségének
meghatározása
K A J D A C S I  F E R E N C

B u d a p e s t  F ő v á ro s  V e g y é sz e ti  és  É le lm isz e rv iz sg á ló  In té z e te  
É r k e z e t t : 1 9 5 8 . m á ju s  1 9 -én j

Az élelm iszerek v izsgálatánál a kém iai m ódszerek m ellett egyre jobban 
té r t  h ó d ítan ak  a m űszeres kém iai-fizika eljárások. Sokszor használunk 
kém iai-fiz ikai m ódszereket anélkül, hogy különleges m űszert használnánk. 
Ily en  pé ldáu l a p iknom eteres, vagy  aerom éteres sűrűségm érés. E z utóbbi, 
köznap i nyelven  neveze tt ,,spindlizés” , jó szolgálato t tesz a ham isítások gyors 
felderítése te rén  pl. a  te jnek , pá lin k ák n ak  a helyszínen tö rténő  „lefokozá­
sá ra” . A sűrűségm érés az élelm iszervizsgálatoknál szinte kivétel nélkül 
csak a  folyékony élelm iszerek v izsgálatában  nyer a lkalm azást (1. fent). 
U gyancsak  igénybe vesszük a  sűrűségm érési e ljá rást a  bor a lk o h o lta rta l­
m án ak  m eghatározásánál is ; az illóolajoknak alkohollal tö rténő  ham isítását 
is könnyen  felfedhetjük  sűrűségméréssel. De a  por szerű, lisztes élelmiszere­
k e t is m egham is ítha tják  azálta l, hogy értéktelenebb porszerű anyagokat 
kevernek  beléjük. P l. közism ert a  paprikaőrlem ényeknek lisztte l tö rténő  
ham isítása . H a  a  paprikaőrlem énybe gabonalisztet kevernek, m egváltozik 
a  sűrűsége, m ert a  tö m ö tt szem cséjű lisztes anyagnak  nagyobb a sű rű ­
sége, m in t a lazább szerkezetű növényi k iszárad t sejtrészeknek, rostoknak.

E dd ig  a  porszerű  anyagok sűrűségm érésére felhasznált eljárások nem 
szo lg á lta tták  az t a  pontosságot, hogy an a litik a i célra értékesíthetők  lettek  
vo lna ; m e rt a  m érések eredm ényében csak az első tizedes jegyet fogad­
h a t tu k  el m in t helyes m egbízható értéket, a  m ásodikban m ár több-kevesebb 
bizonytalanság  m u ta tkozo tt.

Az abszolút sűrűség (közism ert m eghatározása értelm ében) egyenlő a 
té r fo g a t egységébe férő anyag töm egével. Porszerű anyagok esetén a  töm eg 
m ás és m ás aszerint, hogy m ennyire szo ríto ttuk  az anyagot az edénybe. 
E z é r t a  porszerű anyagok sűrűségét nem  m érhetjük  meg oly módon, hogy 
m egm érjük  100 m l térfogatba  férő lisztes anyag töm egét és az eredm ényt 
e lo sz tjuk  százzal. Az abszolút sűrűséget pontosan  csak úgy szám i th a tnánk , 
h a  pl. egy g ram m  porszerű anyag m inden egyes szemcséjének m egm érnénk 
a  töm egét és té rfo g a tá t és a töm eg — térfogatviszony összességének m atem ati­
k a i középértékét vennénk.

M agától érte tőd ik , hogy ilyen fa jta  m érést gyakorlatilag  nem  lehet elvé­
gezni.

A porszerű anyagok sűrűségének m érésére a  Pcialzow-féle volumeno- 
m e trik u s e ljá rás t, vagy  a  még ennél is kisebb pontosságot eredményező 
^ehnder-féle p iknom etrikus e ljá rás t használták . Ez u tóbbi pontossága azon­
b a n  olyan kicsiny, hogy csak tá jékoz ta tó  m érésül szolgál. Paalzow  eljárásá­
v a l sem  érh e tü n k  el nagy p o n to sság o t: meg kell elégednünk az első tizedes 
é rték  pontosságával, m ely jóval e lm arad a  folyadékok sűrűségének mérésére 
h a szn á lt Schuller-íéle p iknom etrikus eljárás pontossága m ögött, m elynél a 
h a rm ad ik  tizedesben még m egbízható eredm ényt kapunk .

Paalzow  a  sűrűségm éréshez az á lta la  szerkesztett volum enom etert hasz­
n á lta  (1. ábra).

A  P a a lz o w  v o lu m e n o m e te r  h á ro m  h e n g e r  a la k ú  a lu l  é s  fe lü l csővé  sz ű k ü lő  ü v e g h e n g erb ő l á l l : 
E i , E j és E , .  E z e n  e d é n y k é k  té r fo g a ta  : Г , ,  V ,  és V 3. A z E ,  és Е г e d é n y k é t  v é k o n y a b b  ü v eg cső  
k ö t i  össze . A z  ö ssze k ö tő  cső k ö z é p tá já n  b e k a rc o lt  je l  v a n  ( „ a ” ) ; u g y a n c sa k  b e k a rc o lt  je lle l l á t t á k  
e l a z  Е г e d é n y k e  v é k o n y a b b  ü v eg cső  c s a t la k o z á s á t  is k ö z v e tle n ü l  a z  e d é n y k e  a l a t t  ( „ b ” ). A z Е г 
e d é n y k e  fe lső  p e re m sze rű e n  k ia la k í to t t  széle  g o n d o sa n  c s is z o l t ; e rre  a  cs iszo lt p e re m re  h a s o n ló a n
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csiszolt csapos tölcsérszerű födél illik. A csiszolatokat a mé­
rés előtt vékonyan csapzsírral kell bekenni. Az E 2 edényke 
üvegcsőcsatlakozásánafevégére húzott gumicső által az áb­
rán feltüntetett módon az E 2 edényke közlekedőcső mód­
jára van összekötve az E 3 edénykével.

A mérés megkezdése előtt az állványba fogott készülé­
ket olyan állásba hozzuk, hogy az El és E 3 edényke körül­
belül egy magasságban álljon. A csapos fedőt levéve az 
Ei edénykébe tiszta higanyt töltünk mindaddig, míg a 
higany az üvegcső szárában eléri az „a” jelet. Helyezzük el 
az E i  edénybe a porszerű anyag befogadására szolgáló „t” 
üvegtégelyt. Tegyük vissza a gyengén bezsírozott fedőt, 
zárjuk el a csapját. Ez az ábrán az I. helyzet. Süllyesszük 
lassan az E 3 edényt mindaddig, míg a higany az E 2 edény­
ből kiürül és a higanynivó eléri a „b” jelet; a süllyesztés 
közben a higany betódul az E 3 edénybe. Az E 3 edényke 
süllyesztését azért kell lassan végezni, nehogy a hirtelen 
tágulás következtében az E t és E 2 edénykék légterében 
lehűlés következzék be, mely megváltoztatná a higany­
nívók állását. A mérés sikerének elengedhetetlen feltétele 
az, hogy mérés közben úgy a készülék edényeiben, mint a 
külső térben a hőmérséklet változatlan maradjon. Azt a 
helyzetet, midőn az E 3 edénykét addig süllyesztettük, 
hogy a higanynívó a készülék bal szárában a „b” jelen ál­
lapodott meg, az ábrán II-vel jelöltük. Ebben a helyzet­
ben milliméterekben megmérjük a volumenometer két 
szárában a higanynívó különbséget (h,). Ezután visszaál­
lítjuk az E 3 edényt az ábra szerinti I. helyzetbe. Leveszszük 
az E i  edényről a fedőt, beleszórunk pár gramm porszerű 
anyagot a „t” tégelybe. 0,1 mg pontossággal mérjük tö­
megét. Ismervén a porszerü anyagot befogadó tégely tö­
megét, kiszámítható a bemért porszerű anyag tömege. 
Legyen ez ,,m”. Ismét feltesszük az E x edényre az üveg­
fedőt, elzárjuk a csapját és az E 3 edénykét újra süllyesz­
tjük mindaddig, míg a higanynívó a volumenometer bal­
szárában ismét eléri a „b” bekarcolt jelet. Újra leolvasz- 
szuk a készülék két szárában mutatkozó higanynívó- 
különbséget milliméterekben (/;,)• Ezt a helyzetet az 
ábrán III-al jelöltük.

Az I. állásban az E i  edény V i térfogatához b külső 
légnyomás tartozik. A II. állásban az edény Г, térfogata 
megnövekedik V 2 térfogattal, a nyomás pedig csökken h x 
milliméterrel. A megnövekedett (Fi +  V 2) térfogathoz a 
csökkent (b—Л,) nyomás tartozik. (A külső légnyomás és 
higanynívó különbség értékeit 0 C° hőmérsékletű higany­
oszlop millimétereiben számítjuk.)

A Boyle Mariotte  tö rvény  értelm ében
V 1 b =  ( V i +  V 2) (b —  h,)

ahonnan
v 2( b - h  r)

К
kép le t ad ja  az E 1 edény té rfo g a tá t a  porszerű anyag beszórása elő tt. А  I I I .  
állásban  —- m időn az E x edénybe elhelyeztük a  porszerű anyago t —  a té r ­
fogat az előbbivel szem ben a  porszerü anyag té rfoga táva l ( V ) csökkent. Az űj 
térfogat te h á t ( V x +  V 2 —  V) lesz, a  nyom ás pedig h 2-ve 1 csökkent, te h á t 
( V x -4- V 2 —  V) térfogathoz tartozó  nyom ásérték  : (b —  h 2).

A fentiekhez hasonlóan írh a tju k  :
( У г — V) •b  =  ( F 1 +  V 2 — V ) - ( b  —  h 2)

b — h 2 { b
és V 2 - Ĵ  =  V 1- V = h 2 ^ - - 1 )

231



A ( V г —  V) té rfogat az E l edénynek a porszerű anyag térfogatával 
k iseb b íte tt értéke, h a  ebből k ivon juk  az E l edény té r fo g a tá t: F j-e t és 
szorzunk — 1-el, m egkap juk  a  porszerű anyag térfogatát.

( V 1— V ) — V 1 — —  V ; —  V (—  1) =  V,
t e h á t :

í bT eh á t a porszerű, lisztes anyag  térfogata  : V == V 2 —
' h i

( - 1 )  =

m

az abszolút sűrűsége p e d ig : s
V 9

К
A kép le tben  szereplő valam ennyi a d a t m érhető. A porszerű anyag 

töm egét 0,1 m g pontossággal m érjük . A  légnyom ást barom éteren, a  h igany­
oszlop nyom áskülönbségét m illim éterre beoszto tt m érőlécen olvassuk le. Az 
E 2 edény V 2 té rfo g a tá t h igannya l tö rténő  kalib rá lás ú tjá n  határozzuk  meg.

A volum enom etrikus eljárás p on ta tlan . A p o n ta tlan ságnak  fő okát 
ab b an  kell keresni, hogy a  m érés a la t t  m indig  fellépnek ellenőrizhetetlen 
hő fok változások, m elyek az E 1 és E 2 edényben m arad t levegő térfogatá t 
és ezzel kapcso la tosan  annak  nyom ását is m egváltoz ta tják . H ib á t okoz az is, 
hogy a  nívókülönbségek leolvasását sem lehet pon tosan  elvégezni. E zért 
ezen e ljá rás t nem  lehet o tt  használni, ahol a m érés eredm ényében m eg­
k ív án ju k , hogy a  harm ad ik  tizedesben az eltérés ne legyen több  2— 4 egy­
ségnél. E z t a  pontosságot csak piknom eteres e ljárással é rhetjük  el. De a 
porszerű  anyagok sűrűségm érése a  gyako rla tban  a lka lm azo tt piknom eteres 
m ódszerrel közvetlenü l nem  végezhető el, m ert am időn a p iknom étert jelig 
fe ltö ltjük , a vízzel szuszpenziót a lko tó  porszerű anyag  a  p iknom éter dugó­
ján ak  benyom ásakor k icsordul és ennek következtében  anyagveszteséggel kell 

szám olni. M indennek ellenére a p ikesnom eter e ljárást 
bizonyos m ódosítással haszná lha tjuk  a  porszerű, lisz­
tes anyagok sűrűségének mérésére is. A m érés elvég­
zéséhez Schuller-féle k u p ak k a l e llá to tt p iknom ete it 
használunk  (1. 2. ábra).

A  p o rsz e rü  a n y a g o k  sű rű s é g m é ré s é t  a  m ó d o s í to t t  e ljá rá s s a l  a  
k ö v e tk e z ő  m ó d o n  v é g e z tü k  el:

1. E lő szö r  m e g m é rjü k  a  p ik n o m é te r  tö m e g é t  ü rese n  G auss  v a g y  
B o rd a  m ó d sz e re  s z e r in t  0 ,1  m g  p o n to ss á g g a l  (»?,).

2. A  p ik n o m é te rb e  s z ó ru n k  5— 6 g p o rsz e rű  a n y a g o t  és ism é t 
m eg m é rjü k  a  tö m e g é t  ( m 2).

3. A  p ik n o m é te r  b e lső  fa lá n  v é g ig  f o ly a tu n k  p ip e t tá b ó l  a  p o r-  
e rű  a n y a g ra  a n n y i  te t r a k ló r m e tá n t ,  h o g y  a z  a n y a g o t  te lje se n  á tn e d ­
v e s ítv e  k b . fé l c e n tim é te rre l  le p je  e l. A  te t r a k ló r m e tá n  a  p o rsze rű  
a n y a g o t  á tn e d v e s í t i  u g y a n , d e  a  p o rsz e rű  a n y a g  részecsk éi k ö z ö tt  
m in d ig  m a r a d  a n n y i  lev eg ő , h o g y  ez a  m éré s  e re d m é n y é t  le ro n tja .  
E n n e k  e lk e rü lé se  v é g e tt  a  szem csék  k ö z ö tt  b e n tr e k e d t  lev e g ő t e l k e il 
s z ív a tn i.  A z e ls z ív a tá s t  v íz lé g s z iv a tty ú v a l  lé g r i tk í to t t  b ú ra  a l a t t  v é ­
g ezzü k . E  cé lb ó l a  p ik n o m é te r t  (k a p il lá r is  d u g ó v a l  a  n y í lá s t  b e ­
d u g v a )  t a r ta lm á v a l  e g y ü tt  a  b ú r a  a lá  h e ly e z z ü k , g o n d o sk o d u n k  jó  
tö m íté s rő l,  m e g in d í tju k  a  v íz lé g s z iv a tty ú t,  e z á l ta l  a  t e t r a k ló rm e tá n  
fe lsz ín e  f e le t t  lé g r i tk í to t t  t e r e t  lé te s ítü n k .  L é g r itk ítá s  a l a t t  közönséges 
h ő fo k o n  a  te t r a k ló r m e tá n  fo rr á s n a k  in d u l,  m ik ö z b e n  a  b e n tr e k e d t
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levegő a légritkított térben keletkezett tetraklórmetán gőzökkel együtt a porszemcsék közül fel­
szabadul. A légritkítást addig folytatjuk, míg a porszerü anyagot tartalmazó tetraklórmetán sza­
bályos forrása megszűnik és az anyag túlhevülése következtében „lökdösni” kezd. Ekkor meg­
szüntetjük a légritkítást és megmérjük a piknométer és tetraklórmetán tömegét (m3).

4. Ezután feltöltjük a piknométert kb. 70%-os alkohollal a szájnyílásig. A feltöltést most is 
pipettával végezzük. A vizes alkoholt a piknométer belső falán úgy folyatjuk körül a piknométer 
szájnyílásáig, hogy a piknométer belső falára felfreccsent anyagot a tetraklórmetán felületére meny- 
nyiségileg visszamossuk. A vizes alkoholréteg a tetraklórmetán felett helyezkedik el éles határsíkot 
alkotva a két fázis között. Ezután a piknométert tartalmával 20 C°-os hőmérsékletű vízfürdőbe 
állítjuk ; miután felvette a vízfürdő hőfokát, a piknométer térfogatát jelre beállítjuk. A piknométer 
szárazra törlése után tömegét mérjük (m t ).

5. Végül a kiürített és tisztára mosott piknométert feltöltjük frissen kiforralt és lehűtött desz­
tillált vízzel, ugyancsak 20 C°-os vízfürdőben az előbbi módon beállítjuk a piknométer térfogatát a 
jelre és szárazra törlés után mérjük a tömegét (т ъ).

A töm egm érések rendre :
1. m x =  üres p iknom éter töm ege.
2. m 2 =  p iknom éter és po rszerű  anyag töm ege.
3. m 3 =  p iknom éter, porszerű anyag  és te trak ló rm etán  töm ege.
4. m 4 =  piknom éter, porszerű anyag, te trak ló rm etán  és alkohol 

töm ege 20 C°-on.
5. m b — p iknom éter és desztillá lt víz töm ege 20 C°-on.
A porszerű  anyag  sűrűségének k iszám ításához a fen ti adatokon  k ívü l 

még ism erni ke ll a  m éréshez használt 20 C°-os te trak ló i m etánnak  és a vizes 
a lkoholnak  abszo lú t sűrűségét is, m elyet előzetesen p iknom eteres eljárással 
m eghatározunk  ; ugyancsak ism erni ke ll a  20 C°-os desztillá lt v íznek az 
abszo lú t sűrűségét, am it táb láza tb an  ta lá lu n k  meg.

Jelö lésünk sz e r in t:

s-p =  a  te trak ló rm e tán  abszolút sűrűsége 20 C°-on m érve 
s a  — a  vizes alkohol abszolút sűrűsége 20 C°-on m érve 

— 20 C°-os desztillá lt víz abszolút sűrűsége. 
m

Az s =  — kép le tbő l a porszerű  anyag  abszolút sűrűségét k iszám ít­

ha tju k .
A porszerű  anyag töm egét (m ) a  2. és 1. töm egm érés különbségéből 

szám íth a tju k  k i ; a  té rfoga tá t pedig úgy, hogy a  piknom éterbe tö l tö t t  te t r a ­
k ló rm etán  és vizes alkohol té rfogatának  összegét levonjuk a p iknom éter 
térfogatából.

Legyen :
V — a porszerű anyag térfogata ,
Vp — a  p iknom éter térfogata,
Vx  — a te trak ló rm etán  térfogata , m elyet a  piknom éterbe tö ltö ttü n k , 
V a  =  a  vizes alkohol té rfogata , m elyet a  p iknom éterbe tö ltö ttü n k .

T e h á t :
V =  V p —  VT —  V a  =  V p —  ( VT +  V a )

A m érések a d a ta ib ó l:

V„ =
m 3 —  m 2

VA = SA
m  =  m 2 —  m l
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A porszerű anyag  té rfo g a ta  : 
m 5 —  m x

V = ----- _ -------  _
sT SA

A porszerű anyag  sűrűsége : 
m

V  m b —  m 1 m 4 —  m 3 j 

SA í
A fen ti m ódszerrel különböző porszerű anyagok sű rűségét m értük . 

E gy-egy m érést többször m egism ételve az t ta p a sz ta ltu k , hogy a  m érések 
k özö tt legfeljebb a  harm ad ik  tizedesben m u ta tk o zo tt 1— 2 egységnyi eltérés, 
vagyis a  m érések m egbízhatók voltak .

M egm értük pl. különböző paprikaőrlem ények sű rű sé g é t: a  vizsgálandó 
anyago t a  m érés e lő tt 3—4 órán  á t  exszikkáto rban  ta r to t tu k . Az egyes 
paprikaőrlem ények sűrűsége k ö zö tt e ltéréseket tap a sz ta ltu n k . Az eltérések 
oka a  paprikaőrlem ény o la jta r ta lm a  : m inél nagyobb az o la jtarta lom , annál 
k isebb a  sűrűség.

K ülönböző o la jta rta lm ú  paprikaőrlem énynek a 20 C°-on m ért abso lu t 
sűrűsége a következő v o l t :
O la jta rta lom  % ................................................................. 16,18% 15,85% 15,71%
A bszolút sűrűség 20 C°-on m é r v e ...............................  1,3047 1,3120 1,3124

V izsgáltuk a  különböző paprikaőrlem ények sűrűségének vá ltozásá t úgy, 
hogy a  paprikaőrlem ényhez gabonalisztet kevertünk . A liszt hozzáadása 
növelte az őrlem ény sűrűségét. Pl. 20%  búzaliszt bekeverése a  sűrűséget 
1,3120-ról 1,3970-re em elte (20 C°-on m érve). E z várh a tó  is, m ert a  gabonaliszt 
sűrűsége m agasabb : 1,55 kö rü l van.

M egm értük a  búzaliszt és rozsliszt, v a lam in t a  búzakorpa  és rozskorpa 
sűrűségét is. A  búzaliszt és rozsliszt abszolút sűrűsége kö zö tt lényeges 
különbség nincs ; kicsiny a  különbség a  ko rpák  sűrűsége kö zö tt is, ellenben 
a  búza- és rozsliszt sűrűsége m inden  esetben nagyobbnak  m u ta tk o zo tt, 
m in t a  búzakorpa, vagy a  rozskorpa sűrűsége.

A 20 C°-on végzett sűrűségm érések eredm énye a következő :
búzaliszt sű rű sé g e ...........................................  1,450
rozsliszt sűrűsége .................... ............................... 1,452
búzakorpa  sű rű sége.........................................  1,421
rozskorpa s ű rű s é g e .........................................  1,415

Lényegesen m eg v á lto z ta tta  a  liszt sűrűségét a  bekevert 10% gipsz :
búzaliszt -f- 10% gipsz ........................................  1.490

K ísérle teket végeztünk tealevéllel is. M eghatároztuk a  sűrűséget 3— 4
órai exszikkátorban  való állás u tán , m ajd  a  k ifőzö tt, k iszá ríto tt tealevélnek 
is hasonló m ódon m egm értük a sűrűségét és az t ta lá ltu k , hogy a  k ifőzö tt 
tealevél sűrűsége kisebb volt, m in t a  kifőzetlené :

kifőzetlen tealevél sűrűsége 20 C°-on m érve . . 1,380
k ifőzö tt tealevél s ű rű s é g e ............................ 1,277

A porszerű anyagok sűrűségének ism erete számos esetben a v izsgálatnál 
fontos ad a to k a t szolgáltat, pl. a  porszerű festékek, élelm iszerfestékek, 
tö ltőanyag  m ennyisége lényegesen m egváltozta tja  a  sűrűséget, ezért a  
sűrűségm érés adata ibó l következ te tést v o nha tunk  a  porszerű festékek tö ltő ­
an y ag ta rta lm ára  is.

234



О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  АБСОЛЮ ТНОЙ ПЛОТНОСТИ П О РО Ш К О ­
О Б Р А ЗН Ы Х  ВЕЩ ЕСТВ

Ф. Кайдачи
Автор сообщ ает-метод определения абсолютной плотности пищ е­

вых продуктов (порошкообразных веществ). При помощи метода у ста­
новил плотность мук, молотого перца и т. д. Из результатов измерений 
можно выводить заключение о случайной фальсификации отдельных 
пищевых продуктов.

BESTIM M UNG D E R  A BSO LU TEN  D IC H T E  VON P U L V E R A R T IG E N
SUBSTA NZEN

F . K ajdacsi
V erfasser beschre ib t ein V erfahren zu r B estim m ung der abso lu ten  

D ichte von L ebensm itte ln  (pu lvera itigen  Stoffen). M it dem  V erfahren w urde 
die absolute D ich te  von  P ap rikam ah lgu t, Mehl usw. gemessen. A us den 
M essungsergebnissen k an n  au f die eventuelle Fälschung  der einzelnen 
L ebensm itte l gefolgert werden.

D E T E R M IN A T IO N  OF T H E  A BSO LUTE D E N SIT Y  OF P U L V E R IZ E D
SUBTANCES
F. K ajdacsi

The a u th o r  described a m ethod  for th e  determ ination  of th e  absolute 
density  of foods (pulverized substances). The absolute density  of pulverized 
paprika , fluo r, etc. w as determ ined. On th e  basis of th e  d a ta  of m easure­
m ents, conclusions can be draw n  as regards th e  eventuel ad u lte ra tion  of 
ce rta in  foods.

L ’É TA B LISSEM EN T D E  LA D E N SIT É  ABSO LUE D ES M A T IÉ R E S
PU L V É R U L E N T E S

F . K ajdacsi
L ’a u te u r expose íme m éthode de l ’é tablissem ent de la  densité absolue 

des denrées pulvérulentes. A cette  m aniere, la  densité absolue des m outures 
de pap rika , de farines etc. a  été établie. Les résu lta ts  d u  m esurage per- 
m e tte n t de fou rn ir des indications pour une falsification  éventuelle.
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A dohány penészesedésének objektív vizsgálata 
katalázaktivítás alapján

BERKY FERENC
Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet, Budapest 

É rk eze tt: 1958. á p r il is  17-én

Iroda lm i ada tok  szerin t a  dohányszárítás és ferm entálás biokém iai 
m ag y aráza táv a l kapcso la tban  szám os k u ta tó  foglalkozott az enzim ak tiv itás 
(kataláz, peroxidáz, fenoláz, oxigenáz) m érésével a  szárítás és ferm entálás 
lefolyása a la t t  (4., 5., 6., 7.). M ódszereket dolgoztak ki a  különböző enzim ­
ak tiv itások  m érésére és összefüggést igyekeztek m egállap ítan i a  ferm en- 
tá lási fo lyam at in tenzitása , v a lam in t a dohány  enzim ak tiv itása  közö tt. 
A ferm entálási fo lyam at in ten z itá sá t valószínűleg a  dohány  ak tívenzim  
ta r ta lm a  szab ja  meg, am ely  a  dohány  s a já t enzim jeiből és a  m ikroorganiz­
m usok enzim jeiből tevődik  össze. A ferm entálási fo lyam at in tenzitása , 
v a lam in t a  ferm entálás közben lejátszódó kém iai fo lyam atok  szem pontjá­
ból a  fen ti k é t  fa jta  enzim  k ö zö tt különbség nincs (5).

A dohány  enzim jei közül a  k a ta láz  enzim  a  legjobban k a rak te riz á lt 
enzim ek közé ta rto z ik , am ely  úgy a  dohánylevélben, m in t a  legtöbb m ikro ­
organizm usban jelen van.

Loew  á lta l a  dohánylevélben 1901-ben felfedezett k a ta láz  enzim  gyor­
s ítja  a  h idrogénperoxid  bom lását.

2H 20 2 -j- k a ta láz  —» 2H 20  +  0 2
Abdei'halden (1) szerin t a  tisz ta  k a ta lá z  készítm ény m olekulasúlya 

250— 300.000. E gy  m olekula k a ta láz  0°C-on és 6,6 p H  érték  m elle tt m ásod­
percenkén t 54.000 m olekula h idrogénperoxidot bon t el. A k a ta láz  a k tiv itá s  
m eghatározása a  k a ta láz  enzim  á lta l e lb o n to tt h idrogénperoxid  m ennyiségé­
nek m érésén alapu l. Egyes k u ta tó k  (5, 7) a  ferm entálás fo lyam atával k a p ­
csolatos enzim ak tiv itás tanu lm ányozására  a  k a ta láz  a k tiv itá s t h a sz ­
n á ltá k  és összefüggést á llap íto ttak  m eg a  k a ta lázak tiv ítá s  és ferm en­
tá lási energia közö tt. A ferm entálás előrehaladásával a  dohány  k ata láz- 
a k tiv itá sa  csökken. A  fe rm en tá lt dohány  k a ta lázak tiv itá sa  kisebb, m in t 
a  nem  fe rm en tá lt k iindulási anyagé. Schm idt (5) H av an n a  I I  c dohány  
ferm en tá lásával kapcsolatos kísérleteiből összefüggést á lla p íto tt meg a  
dohány  összcsíraszám a és k a ta láz  ak tiv itá sa  közö tt. H av an n a  I I  C 
dohánnyal végzett k ísérle tsorozatában  különböző összcsíraszám ú és kü lön ­
böző nedvesség tarta lom  m elle tt ferm en tá lt dohánym in ták  ka ta lázak ti- 
v itá sá t h a tá ro z ta  meg. A nagyobb nedvességtarta lom  m elle tt fe rm en tá lt 
és nagyobb összcsíraszám ú dohánym in ták  nagyobb k a ta láz  ak tiv itá s t 
m u ta tta k , m in t a  kisebb nedvesség tarta lom  m elle tt fe rm en tá lt és k isebb 
összcsíraszám ú dohány  m in ták .

Az összcsíraszám és a  k a ta lázak tiv ítá s  köz ti összefüggés m ódot ad  
a rra , hogy a  k a ta lázak tiv ítá s  nagyságából következ te tés t vonhassunk  le a 
dohány  fertőzöttségére vonatkozóan. H a  egy dohánym in ta  k a ta lázak tiv itá sa  
nagy, akko r az egyben nagyfokú fertőzöttségre, nagy  összcsíraszám ra u ta l. 
Ilyenform án ob jek tív  m ódszer á ll rendelkezésünkre a  dohány  fertőzöttségé- 
nek, illetve penészedési fokának  mérésére k a ta láz  ak tiv itá s  a lap ján . A ka ta - 
lázak tiv itá s  és a  fertőzöttség  foka közti összefüggés a lap ján  tovább i kö v e t­
k ez te tést vo n h a tu n k  le a  dohány  e lta rth a tó ság á ra  nézve. N yilvánvaló, 
hogy kis k a ta lázak tiv itá sú  kevésbé fertőzö tt dohány  a d o tt körülm ények 
kö zö tt (re la tív  nedvesség, hőm érséklet) később fogja a  penészedés jeleit 
m u ta tn i, m in t egy nagy k a ta lázak tiv itá sú  erősen fe rtőzö tt dohány. Ily en ­
form án m egvan a  lehetősége annak , hogy a ferm en tá lt dohány, vagy  a  kész 
dohánygyártm ány  penészfertőzöttségét a  szabad szemmel, vagy  nagy ítóval
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lá th a tó  penészedés h a tá rá n  a lu l is k im u tassuk . E z  u tóbb inak  nagy  ip a ri és 
rak tá rozási jelentősége van , m ert lehetőség adódik  kellő óvintézkedés m eg­
tételére  a penészedés érzékszervi m egállap ítha tósága  e lő tt (pl. jobb tá ro lási 
körülm ények, szellőztetés, soronkívüli feldolgozás, hőkezelés stb .).

A  ka ta láz  enzim  á lta l e lb o n to tt h idrogénperoxid  m ennyiségének 
(kata lázak tiv itás) m érésére á lta láb an  k é t m ódszert használnak  : a  gazo- 
m etriás m ódszert és a  perm anganom etriás m ódszert.

A  gazometriás módszer lényege a  te jip a rb an  és a konzerv iparban  hasz­
nálatos m ódszerhez hasonlóan  az, hogy 5 g finom an ő rö lt d ohánypo rt 50 m l 
desztillá lt vízzel és 10 m l 5% -os h idrogénperoxiddal elegyítenek és az 
oxigéngáz té r fo g a tá t eudiom étercsőben m érik. A m eghatározással p á rh u za ­
m osan v ak p ró b á t végeznek : 5 g dohánypo rt 50 m l desz tillá lt vízzel elegyíte­
nek, a  k a ta láz  in ak tiv itá sa  vég e tt 10 percig fo rra lnak  és lehűlés u tá n  10 m l 
5% -os h idrogénperoxidot adnak  hozzá. E  m ódszernél használatos viszonylag 
nagy  bem érések (5 g dohánypor) a m ódszerből eredő p o n ta tlan ság o k a t n ag y ­
rész t kiküszöbölik  (2, 3, 4, 5).

A permanganometriás módszer lényege az, hogy a k a ta láz  enzim  á lta l 
el nem  b o n to tt h idrogénperoxidot n /10 ká liu m p erm an g an á tta l való  titrá -  
lással ha tározzák  meg.

A  perm anganom etriás m ódszer nagyobb pontosságánál fogva igen jól 
használható  o ldatok, különösen t is z títo tt  enzim oldatok k a ta lázak tiv itá sá - 
n ak  m érésére, m in t ezt az enzim m etodikai közlem ények ta rta lm azzák . A zon­
b a n  erősen színes o ldatban , egyéb perm an g an á to t fogyasztó anyagok (pl. 
cukrok) jelenlétében a  titrá lá s  végpon tjának  észlelése nehézkes és az e red ­
m ények rep rodukálása  gyak o rla to t igényel. A fen ti kö rü lm ények  a dohány ­
n á l is fennállanak. M int ism eretes, a  dohány  vizes e x tra k tjá n a k  színe a 
d o h ány fa jtá tó l függően sötétebb, vagy  világosabb b a rn a  és p e rm anganá to t 
fogyasztó redukáló  anyagokat is ta r ta lm az . A titrá lá s  fo lyam án azonban  
a  d o h án y ex trak t b a rn a  színe fokozatosan világosodik és a  titrá lá s  végpon tja  
közelében a ká lium perm anganát á lta l okozott rózsaszín színeződés m ár jól 
észlelhető és kellő g yako rla t esetén  jó rep rodukálható  eredm ények k ap h a tó k . 
A jobb reprodukálhatóság  m ia tt a  perm anganom etriás m ódszer a lk a lm asab b ­
n ak  lá tszo tt a  dohánypenészedés ob jek tív  v izsgálatára , m in t a  gazom etriás 
m ódszer, ezért v izsgála ta inkban  ezt a  m ódszert használtuk . E  m ódszer 
a lap ján  a k a ta lázak tiv itá s  m érésére a  k a ta lázszám  szolgál.

A kata lázszám  1 g légszáraz dohány  á lta l 4 ó ra a la t t  e lb o n to tt h id rogén­
peroxid  m ennyisége m g-okban (6). A k a ta lázszám  m eghatározása az a lábbi 
m ódszer szerin t tö rtén ik  : 1 g légszáraz d ohánypo rt 100 m l-es m érőlom bikba 
m érünk, hozzáadunk 50— 60 m l desztillá ltv izet és 4 óráig gyakori rázás m el­
le t t  szobahőm érsékleten á lln i hagy juk . E z u tá n  a  m érőlom bikot jelig tö l t ­
jük , a  lom bik ta r ta lm á t száraz szűrőpapíron szű rjük  és a  szű rle t 20 m l-ét 
(0,2 g dohány) használjuk  fel a  ka ta lázszám  m eghatározására .

20 m l ex trak th o z  20 m l v izet és 2 m l 1 %-os h idrogénperoxidot adunk , 
4 óráig szobahőm érsékleten á lln i hagy juk , m ajd  h íg  kénsavval m egsava­
n y ítv a  az el nem  b o m lo tt h idrogénperoxidot m eg titrá ljuk . A  titrá lá s  végét 
10 m ásodperc a la t t  el nem  tűnő  rózsaszín színeződés jelzi. A m eghatározással 
párhuzam osan 20 m l in ak tiv á lt e x tra k tta l v ak p ró b á t végzünk. 20 m l 
e x tra k to t forró vízfürdőn 10 percig m elegítünk, hű ln i hagy juk , m a jd  a  
tovább iakban  a fentiek szerin t já ru n k  el.

A kata lázszám ot a  k é t titrá lá s  eredm ényének különbségéből szám ít­
ju k  ki. ' -

K ata lázszám  =  {V x —  V 2) f. 5. 1,7008
V x =  a  vakp róbánál fogyott n /10 kálium perm anganát m l-ek szám a,
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V 2 =  a  fővizsgálatnál fogyott n /10 kálium perm anganá t m l-ek szám a,
/  =  n /10 k á lium perm anganá t fak to ra ,

és 1,7008 =  1 m l n/10 kálium perm anganát liidrogénperoxid egyenértéke 
m g-okban.

A titrá lá s  v ég p o n tjá t (10 m ásodperc a la t t  el nem  tűnő  rózsaszín színe­
ződés) stopperó rával m érjük .

V izsgálataink szerin t a  m ódszer 0,1 m l pontossággal rep rodukálható , 
am ely  0,17 X 5 =  0,85 k a ta lázszám n ak  felel meg.

K özlem ényünk  célja az, hogy a fentiek a lap ján  összefüggést á lla ­
p ítsu n k  m eg a  dohány  k a ta lá z a k tiv itá sa  és penészesedési foka közö tt, v a la ­
m in t az, hogy a  dohány  penészfertőzöttségét esetleg még a  szabad szemmel, 
vagy  nagy ítóval lá th a tó  penészesedés h a tá rá n  a lu l is k im utassuk .

Kísérleti rész
K ísérle tso rozatunk  első lépéseként m eghatároztuk  több  kereskedelm i 

forgalom ból v e t t  hazai (K ossuth, Terv, H arm onia) és bolgár sz ivarka m in ta  
(R ila, Fem ina, R hodope, A rda) k a ta lázszám át, am ely gyakorlatilag  0-nak 
adódo tt. U gyancsak  m egvizsgáltuk  v idéki elfekvő rak tárkészle tbő l származó, 
de m ég nem  dohos, nem  penészes sz irvarkam in ták  k a ta lázak tiv itá sá t, am ely 
gyakorla tilag  ugyancsak  0-nak adódo tt. Célunk ezzel a  penészesedési 
veszély esetleges ko ra i k im u ta tá sa  volt. A nnak  m egállap ítása  érdekében, 
hogy van-e összefüggés a  dohány  penészesedési foka és k a ta láz  ak tiv itá sa  
k özö tt, a  következő tájékozódó v izsgálato t végeztük e l : m eghatároztuk  
,,friss” gyártásbó l szárm azó K ossu th  sz ivarkam in ta  ka ta lázak tiv itá sá t, 
m a jd  100% re la tív  nedvességet b iztosító , v izet ta rta lm azó  exszikkátorba 
te t tü k . 5 n ap  m ú lva  a  m in tán  kisfokú, 8 nap  m úlva nagyfokú penészesedés 
v o lt észlelhető, ugyanakkor a  m in ta  k a ta lázak tiv itá sa  is ugrásszerűen 
növekedett.

I .  táb láza t

Idő /пар/ K ata lázszám S zub jek tív  v izsg á la t

0 2 penészmentes
' 5 27 penészes

8 70 erősen penészes

A sz iv a rk am in tá t eredeti, p o n ta t la n  á llapo tban  te t tü k  az exszikká­
to rba. A do h án y t csak közvetlenü l a  ka ta lázszám  m érése e lő tt porítottul^ 
és úgy te t tü k  po rítá sra  a lkalm assá, hogy az t az exszikkátorból kivéve te r ­
m osztá tban  35 C°-on egy napig  száríto ttu k .

A fen ti előkísérlet beb izony íto tta , hogy a  penészes dohány kataláz- 
a k tiv itá s t m u ta t  és hogy a  penészesedés foka és a ka ta lázak tiv itá s  közö tt 
összefüggés á llap íth a tó  meg.

A fen ti e lőkísérlet u tá n  T erv  sz ivarká t penész-előhívás céljából 20%-os 
kénsavval e lőá llíto tt 87%  re la tív  p á ra ta rta lm ú  térbe  helyeztünk. Célunk 
az vo lt, hogy a  la tencia-időszakot a fenti előkísérlethez v iszonyítva meghosz- 
szabb ítsuk  és így lehetőség legyen a penészesedés esetleges korai k im u ta ­
tására . F elté te lez tük  ugyanis, hogy a  87%  re la tív  p á ra ta rta lm ú  exszikká­
to rba  helyezett dohánym in ta  m á r néhány  nap  m úlva ném i ak tiv itá s t fog 
m u ta tn i, am ely a latencia-időszak a la t t  fokozatosan növekedni fog. E m ellett 
nem  lá tszo tt célszerűnek, hogy a penészesedés lá th a tó  megjelenése u tá n  a 
penésztelepek gyors fejlődése m ia tt  a  k a ta lázak tiv itá s  igen rövid  idő a la tt  
m axim ális é rték e t érjen el.
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A vizsgálati anyago t ennél a k ísérle tso rozatnál is eredeti, p o n ta t la n  
á llapo tban  helyeztük az exszikkátorba. Első lépésként m eghatároztuk  a  vizs­
gá la ti anyag k a ta lázak tiv itá sá t az exszikkátorba, helyezés e lő tt, m ajd  m eg­
v izsgáltuk  a  m in ta  k a ta lázak tiv itá sán ak  v á lto zásá t az idő függvényében. 
Az ak tiv itá s  m érésekkel párhuzam osan  szub jek tív  m egfigyeléseket is végez­
tü n k . Az exszikkátorból bizonyos időközökben k a ta lázszám  m érésére k iv e t t 
rész le tm in tákat a  fenti előkísérlethez hasonlóan úgy te t tü k  p o rítá sra  a lk a l­
m assá, hogy azokat te rm o sz tá tb an  35 C°-on egy napig  szá ríto ttu k . M agasabb 
hőm érséklet és hosszabb szárítási idő az esetleges ak tiv itáscsökkenés m ia tt 
nem  lá tszo tt célszerűnek.

I I .  táblázat

Idő /пар/ Katalazszám Szubjektív vizsgálat

0 penészmentes
2 — ,,
4 —

6 .— -

8 —

13 2
15 6 penészesedési nyomai
17 8 gyengén pnnészes
18 8 ,,
20 19 penészes
22 49 erősen penészes penészes
24 91 igen erősen penészes
27 100 9> 99 9)

29 93 ”

A fen ti táb láza tb ó l lá th a tó , hogy a  penészesedés érzékszervi m egálla­
p ítha tó sága  e lő tt az exszikkátorból k iv e tt  dohánym in ták  k a ta lá z a k tiv itá s t 
gyakorlatilag  nem  m u ta tn ak . A penészesedés nyom ainak  megjelenése u tá n  
viszont a  k a ta lázak tiv itá s  a  szub jek tív  v izsgálatnak  megfelelően roham osan  
növekszik.

A fen ti következtetések  a lá tám asz tása  v ége tt az a lább i m ó dosíto tt 
k ísérle tsorozato t végeztük e l :

25 db K ossu th  sz iv ark á t (kb 25 g) légszáraz á llap o tb an  finom an p o rí­
to ttu n k  és az így k a p o tt hom ogén dohányporból bem érőedénykékbe p o n ­
to san  1 g-os m in ták a t m értü n k  be k a ta lázak tiv itá s  m eghatározás céljából. 
Az 1 g-os d o h ánym in táka t ta rta lm azó  bem érő edényeket 25 %-os kén sav v a l 
e lőá llíto tt 80% re la tív  p á ra ta rta lm ú  exszikkáto rba helyez tük  penészelő­
hívás céljából és bizonyos időközökben m értü k  az egyes m in ták  k a ta láz- 
szám át. Azzal, hogy a kísérlethez fe lhasznált d o h án y t előzőleg p o ríto ttu k , 
b iz to síto ttuk  az egyes k a ta lázszám  m érésekhez felhasznált rész le tm in ták  
hom ogenitását. Az 1 g-os rész le tm in ták  penészelőhívás e lő tti bem érésével 
viszont b iz to síto ttuk  azt, hogy m indig  azonos szárazanyag ta rta lm ú  dohány- 
m in ta  kerü ljön  vizsgálatra. A zonkívül így elkerü lhető  vo lt az exszikkátorból 
bizonyos időközökben k iv e tt m in ták  te rm o sz tá tb an  való szárítá sa  a p o rítá s t 
megelőzően. Feltehető  vo lt ugyanis, hogy az a k tiv itá s  m érést megelőző szá­
rítá s  ak tiv itáscsökkenést eredm ényez, am ely különösen a  penész-előhívás 
kezdeti szakaszában, am ikor még csak kis ak tiv itá s  v árh a tó , ro n tja  a  m ód­
szer érzékenységét.
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E nnél a k ísérle tnél azért v á la sz to ttu n k  80% re la tív  p á ra ta r ta lm ú  te re t 
penészelőhívás céljára, hogy a  lá tencia  időszakot az előző kísérlethez viszo­
n y ítv a  m eghosszabbítsuk és a  penészesedés lá th a tó  megjelenése u tá n  a 
penésztelepek fejlődését lassítsuk. Ezzel a  penészesedés előrehaladásával 
kapcso latos k a ta lázak tiv itá s  növekedést fo lyam atosabbá a k a rtu k  tenni. 
A m érések és megfigyelések eredm ényét a  I I I .  táb láza t m u ta tja  :

_____________________________  I I I .  táblázat

Idő /пар/ Ratal ázszám Szubjektív vizsgálat

0 penészmentes
2 — •
8 —

14 —
22 „
30 — „
37 3 penészesedés nyomai
41 8 gyengén penészes
44 17 penészes
48 18
50 40 erősen penészes
55 56
57 92 igen erősen penészes
59 102 9У
62 98 ”

A közö lt táb lá z a t a lap ján  összefüggés á llap íth a tó  meg a penészedés foka 
és a  k a ta lázak tiv itá s  között. A penészesedés nyom ainak  megjelenése u tán  
az egyes m in ták  k a ta lázak tiv itá sa  a  szub jek tív  v izsgálatnak megfelelően 
roham osan  növekszik. Az a  tö rekvésünk  viszont, hogy az egyes m in ták  
k a ta lá z a k tiv itá sá t m ég jóval a  penészesedés megjelenése e lő tt k im utassuk , 
nem  já r t  sikerrel. A közölt v izsgálati m ódszer azonban lehetőséget ad arra , 
hogy a penészesedés fo k á t ob jek tív  ú to n  m érjük  és kezdeti penészesedés ese­
té n  a  penészfertőzöttséget m inden v i tá t  k izáróan  m egállapítsuk. U gyanis 
szabad  szem m el néha nehézségbe ü tközik  a penész megfigyelése, pl. nagy- 
k iterjedésű  levélfelületen, vagy fé lgyártm ányban . Jó l használható  a módszer 
a  penész és sókivirágzás, v a lam in t hőkezelt dohányok e lh a lt és élő penész­
telepeinek m egkülönböztetésénél. A penészes hőkezelt dohány k a ta lá z a k ti­
v itá sa  b iztos vá lasz t ad  a rra , hogy v a jo n  a  hőkezelés elégséges volt-e és a 
penésztelepek teljesen  elpusztu ltak-e? íg y  a hőkezelés optim ális körü lm é­
nyei (id ő ta rtam , hőm érséklet) k a ta lázak tiv itá s  m érések segítségével jól 
m egválaszthatok.
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О Б Ъ Е К Т И В Н О Е  И ССЛЕДО ВАН ИЕ П Л Е С Н Е В Е Н И Я  ТА БА КА  
НА ОСНОВЕ О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  А КТИ ВН О С ТИ  КАТАЛАЗА

Ф. Берки
Автор сообщ ает методы определения активности каталаза. У ста­

новил зависимость активности каталаза  от степени плесневения табака. 
Но не удалось установить при помощи метода начальное плесневение 
перед огранолептическим установлением.

O B JE K T IV E  P R Ü FU N G  D E R  SC H IM M ELBILD U N G  VON TA B A K  
A U F G R U N D  D E R  K A T A L A SEA K T IV IT Ä T

F . B erky
D er V erfasser beschreib t die zur Messung der K a ta la se a k tiv itä t d ienen­

den  M ethoden. E r  s te llt einen Z usam m enhang zwischen der K ataleseak»  
t iv itä t  u n d  des V erschim m elungsgrades von  T abak  fest. V ersuch eines 
Nachweises der In fek tio n  d u rch  Schim m el m it dieser M ethode —  noch 
vor der organoleptischen Festste llung  der Schim m elbildung —  fü h rte  zu 
keinem  positiven Ergebnis.

L ’ANALYSE O B JEC T IV E  D E  LA M OISISSURE D U  TABAC, Ä LA 
BASE D E  L ’A C T IV IT É  CATALASE

F . Berky
Les m odes du  m esurage de l ’ac tiv ité  cata lase у  son t exposées, en 

vérifian t ainsi la  correlation en tre  l ’ac tiv ité  cata lase e t l ’é ta t  de la  moisissure 
d u  tabac . L ’établissem ent de la  con tam ination  p a r  la  m oisissure ä  cette  
m éthode, a v a n t l’exam en sensoriel, ne s ’est pás révélé fructueux .

O B JE C T IV E  EX A M IN A T IO N  OF T H E  M OULDINESS OF TOBACCO 
ON T H E  BASIS OF T H E  CATALASE A C T IV IT Y

F. Berky
M ethods for m easurem ents of the  ca ta lase ac tiv ity  are  su rvey  ed  b y  th e  

au thor. A  correlation  was found betw een cata lase ac tiv ity  ancl degree of 
m ouldiness of tobacco. A ttem p ts  to  de tec t the  con tam ination  of tobacco 
b y  mildews by  th is  m ethod  a t  a  da te  w hen m ouldiness is n o t y e t detec table 
by  organoleptic investigations failed.
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Gyümölcsök savtartalmának papírkromatográfiás vizsgálata
BAJNOK ISTVÁN

Kertészeti és Szőlészeti Főiskola Technológiai Tanszék, Budapest 
É rk eze tt: 1958. jú liu s  14-én

A gyüm ölcslevekben előforduló savak  jellegéről az irodalom ban gyakran  
ellentm ondó ad a to k a t ta lá lu n k . Pedig a  gyüm ölcs ízének k ia lak ítá sáb an  
nem  érdektelen  az előforduló savak  minősége, a ránya, kapcso la tban  a  cukor- 
ta rta lom m al. Az összes sav ta rta lo m  nem  m érője a  savas íznek. Az egyes sav- 
féleségek speciális ízreakciókat v á ltan ak  ki. A z a  küszöbérték  —  am ely  a la t t  
m ár nem  érzékelünk -— különböző nagyságú és függ a  savféleségektől és 
arányuk tó l. M indezideig a  klasszikus analízis m ódszereinek nehézkessége 
és a  kérdéses savak  kém iai rokon  term észete m ia tt a  gyüm ölcsökben és gyü­
m ölcslevekben előforduló gyüm ölcssavakat csak többé-kevésbé sikerü lt 
szétválasztan i. E z m agyarázza az ellentm ondó ad a to k a t, am elyhez hozzá­
já ru l az a kö rü lm ény  is, hogy az egyes savak  rendk ívü l csekély m ennyiségben 
fordu lnak  elő bennük . A  gyüm ölcsféleségekben a gyüm ölcssavak —  a  gyü­
m ölcsökben előforduló nem  illékony szerves savak  —  arán y a  nem  állandó, a  
v á lto zá s t több  tényező okozza. A savféleségeket és a rá n y u k a t belső és külső 
okok befolyásolják. A belső okok közé so ro lhatjuk  a  gyüm ölcsnem , fa jta ­
jellegeket és az érettségi fok á lta li befolyást. A külső  okok közé viszont a 
növekedés a la t t i  term esztési feltételeket, a  v izsgálatnál a lk a lm azo tt e ljá rá ­
sokat és a  gyüm ölcs préselésétől a  vizsgálatig  e lte lt idő befo lyását sorol­
h a t juk .

M ár régebben m egállap íto tták , hogy a  gyüm ölcsnem ektől függően 
m ás és m ás szerves sav  fordul elő nagyobb m ennyiségben a  gyüm ölcsben. 
E zé rt az alm ásterm ésűeknél az összes sav ta rta lom  szám ításnál a lm asavban  
szám olunk, v iszont a  bogyósterm ésűeknél citrom savban. Tavernier és 
Jacquin  (1 ,2 ) a lm ákban  főleg a lm asav a t ta lá lt . H asonló eredm ényre ju to tt  
Tanner  és Rentschler (3) pap írk rom atográfiás m ódszerrel. Muttelet (4) 
bogyósgyüm ölcsűeknél á lla p íto tta  meg a  c itrom sav jelentős m ennyiségét 
a  több i savféleségekkel szem ben. Pap írk rom atografiás m ódszerrel M uttelet 
eredm ényét M ehlitz és Matzilc (5) e rő s íte tte  meg. Más savak  is előfordulnak 
a  gyüm ölcsökben, azonban a  legnagyobb m ennyiséget az em líte tt gyümölcs- 
féléknél az alm asav, illetve a  c itrom sav adja.

Az egyes gyümölcsféleségeken belü l a  különböző fa jták  is m ás-m ás 
a rán y b an  ta rta lm azzák  az egyes sav ak a t. Nelson  (6) különböző a lm afa jták a t 
vizsgált. M egállapíto tta, hogy csak alm asav fordul elő bennük , kivéve egyes 
fa jtá k a t, am elyekben nyom okban  citrom savat is és a  g rán á ta lm á t, am ely­
ben csak c itrom sava t ta lá lt . Tavernier és Jacquin  (1, 2) is vizsgált alm a- és 
k ö rte fa jták a t. F a jtá tó l függően, tú lnyom ó részt hol a lm asavat, hol c itrom ­
sav a t ta lá lt , csekély borostyánkősav  és te jsav  m ellett.

G yüm ölcsöket érettségi foka szerin t v izsgált N uccorini és Cerri (7). 
M egállapíto tták , hogy az őszibarack különböző érési s tád ium aiban  az alm a-, 
citrom -, és borkősav különböző a rán y b an  fo rdu lt elő. H asonló v izsgálatokat 
végeztek pap írk rom atográfiával David  és m unkatá rsa i (8). ők is m egállapí­
to t tá k  az érettségi fok befolyását, am i a szervés savak  a rán y áb an  jelentkezik. 
Az érés e lő rehalad tával az összes sav ta rta lm o n  belül alm asav  növekedést 
figyeltek meg, a c itrom sav  és a  k ínasav  m ennyisége rovására. K ülönböző 
gyümölcsök érettségi fokának vizsgálatával foglalkozott még Jordan  és 
m u nkatá rsa i (9). Ők is hasonló megfigyeléseket te ttek .

A külső ok á lta l előidézett sávváltozások közül erős befolyást gyakorol 
az év já ra t, az éghajlat, a  term esztési hely, a  ta la j m inősége, stb . Ezeknek a 
hatásoknak  tu d h a tó  be, hogy pl. különböző országokban te rm esz te tt ugyan­
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azon fa jtá jú  egyedekben az egyes k u ta tó k  m ás-m ás a rán y b an  ír já k  le a sav - 
féleségeket. P l. svájci szárm azású körteié  összes sav ta rta lm a  Rentschler és 
Tanner  (10) v izsgálatai szerin t 30— 50%  eitrom sav, 20— 30%  alm asav , 
ugyanannyi k ínasav  volt. A körteié  tovább i csekély m ennyiségben glykol- 
savat, nyom okban bo ros tyánsava t és te jsa v a t is ta r ta lm a z o tt. F ranc ia  
eredetű  körteiében  Tavernier és Jacquin  (1, 2) főkén t a lm asav a t m u ta to t t  k i 
kevés citrom sav, nyom okban  borostyánkősav  és te jsav  m ellett. Az e lté ré ­
seknek m ódszertan i okai is lehetnek, ezek azonban  te ljes m ag y aráza tu l 
nem  szolgálnak.

A gyüm ölcssavak m eghatározásánál valam ely  speciális reakció t hasz­
nálnak  fel, ez lehet oxidáció, eszterifikáció, stb . vagy  egyes oldószerekben 
való különböző oldékonyságon alapszik. (11, 15). Ma leginkább  k ro m ato g rá ­
fiás m ódszereket használnak  : V an Dame (13 ), Zueva (14) ,  H uhne W ooltorton 
(12) stb . A különböző oldószerekben azonban a  gyüm ölcssavak különböző 
sebességgel ha ladnak  (16). A  p ap írfa jta  (17), hőm érsék le t és k u ta tá s  k ö rü l­
ményei, v a lam in t a k rom atografáláshoz való előkészítés különbözőségei is 
m ind  befolyásolják az eredm ényt (18). E zé rt szükséges, hogy egyön te tű  e ljá ­
rással tö rtén jék  az egyes gyümölcsfélék és fa jtá k  m inőségi és m ennyiségi 
vizsgálata. E zá lta l lesznek összehasonlíthatók term esztési szem pontból p l. 
a  különböző term esztési ado ttságok  k ö zö tt te rm esz te tt gyüm ölcsök a d a ta i. 
Je len  m u n k a  ez t a  célt k ív án ja  szolgálni.

G yüm ölcssavak v izsgálati eredm ényeire nem  utolsó so rban  befolyással 
v an  a gyümölcs préselésétől a  m eghatározásig e lte lt idő. A vá ltozást m ik ­
roorganizm usok és enzim ek okozzák. A  gyüm ölcssavakat nagyon  nehéz 
m egvédeni a  m ikroorganizm usoktól, úgy  hogy pl. a  préseléssel e lőá llíto tt 
lé m ás eredm ényeket ad, m in t a  vizsgálathoz azonnal fe lhasznált v izsgála ti 
anyag. E hhez já ru l m ég a  gyüm ölcslében levő enzim ek tevékenysége, am e­
lyeket h a  időben nem  in ak tivá lunk , m egham isítha tják  eredm ényeinket.

A gyümölcsfélék pap írk rom atográfiás vizsgálata, m ajdnem  valam enny i 
gyümölcsfélére k ite rjed t. A zonban az irodalm i ada tok  sokszor e llen tm ondanak  
egym ásnak. E rrő l részletesebb ad a to k a t közöl M ehlitz és M a tzik  (5  ) cikke.

M ielőtt k rom atografálnánk , tu d n i kell, hogy ezek a  gyümölcsféleségek 
minőségi szem pontból m ilyen  sav ak a t ta r ta lm a z h a tn a k  ítf . értékek  a lap ján  
és az ism ert savak  eg y ü tt fu tta tá sá v a l azonosítha tjuk  a  gyüm ölcslé savait. 
Az a lább  közölt m ódszer elve, hogy v izsgálat céljából a  gyüm ölcsből levet 
préselünk ki, am elyből közvetlenül p ap írra  v iszünk egy részletet. A  vissza­
m aradó gyümölcslé enzim eit in ak tiv á lju k , a  nagy  m olekulájú  p ek tin  a n y a ­
gokat e ltávo lítjuk , m ajd  k a tio n  cserélőn tisz títju k , erős an ion  cserélőre 
adsorbeáljuk  és eluálás u tá n  krom otografálva, az ism ert savak  e g y ü tt 
fu tta tá sáv a l azonosítjuk  a gyümölcslé savait.

Módszer
1. A  lé előkészítése

A vizsgálathoz csak teljesen  ép, egészséges gyüm ölcsöt használjunk . 
A gyümölcs zúzása u tá n  lenkendőn préseljük. E bből egy rész le te t azonnal 
p ap írra  viszünk és k rom atografáljuk . A n y ert levet 75 C -on 15 percig t a r t ­
ju k  az enzim ek in ak tivá lása  céljából, m ajd  3000 ford/sec-al 30 percig cen tr i­
fugáljuk. A lé tisz tá já t leön tjük  és a  megfelelően előkészített ioncserélőre 
visszük.

2. A z ioncserélők előkészítése
Dowex 50 kationoserélő t és Dowex^2 erős anioncserélőt használj u n k . 

Az ioncserélők előkészítését és h aszn á la tá t Rentschler és Tanner  e ljárása sze­
r in t (10) végezzük az a lább iak  szerin t :
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K b. 50 g ioncserélőt, am it m ár előző nap  vízben szuszpendáltunk, egy 
50 cm hosszú, 13 m m  á tm . üvegcsőbe tö ltü n k , az üvegcső végét üveggya­
p o tta l, v a ttá v a l, vagy  gézzel zárjuk . Az ioncserélő alsó végére egy gum ielzárót 
szerelünk, a  felső végéhez gum icsővel egy 250 m l-es választó tö lcsért k a p ­
csolunk. A  kationcserélő feltöltéséhez 200 m l norm ál sósavat adunk  és úgy 
á ll ít ju k  be a gum ielzárót, hogy lcseppjsec.-mal csepegjen. U tán a  vízzel 
k im ossuk semleges kém hatásig  2 csepp/sec.-m al. Az esetleg v isszam arad t 
HC1 nyom okat 200 m l 70 C°-os vízzel e ltávo lítjuk . Az anioncserélőt 250 m l n  
N aO H -val a k tiv á lju k  1 csepp/sec.-m al, m ajd  2 csepp/sec.-m al sem legesítjük. 
A karb o n á to k  adsorbeálása céljából 20 g kristá lyos N a 2C 0 3-t 150 m l vízben 
o ldunk  és ez t 1 csepp/sec.-m al á tfo ly a tju k  az ioncserélőn, m ajd  vízzel kim os­
s u k  semleges kém hatásig  2 csepp/sec.-al.

3. A z ioncserélők használata
Az ioncserélőket oly m ódon kapcso ljuk  össze, hogy felül helyezkedjék el 

az  a k tiv á lt  kationcserélő, a la t ta  az a k tiv á lt anioncserélő. A kationcserélőre 
ö n tü n k  20 m l v izsgálandó levet és 30 m l vízzel u tá n a  öb lítünk  1 csepp/sec.-al. 
E zu tán  3 csepp/sec.-al m ossuk, az ioncserélőket óvatosan  szétszereljük és az 
anioncserélő t 100 m l frissen k é sz íte tt 2 n  am m onium  k a rb o n á tta l eluáljuk . 
(1 csepp/sec.). A  lefolyó o ld a to t felfogjuk, am i a  gyümölcsléből szárm azó 
összes sav ak a t ta rta lm azza . A  felesleges am m ónia e ltávo lítása  céljából v íz­
fü rdőn  m in tegy  20 m l-re bepáro ljuk . A m m óniának  nem  szabad  visszam a­
radn i, az o lda t p H -пак 7-nek kell lenni. A m ennyiben az am m ónia nem  távoz­
n a  el, úgy  kevés desz tillá lt v izet adunk  hozzá és fo ly ta tju k  a bepárlást, 
am íg az o lda t a  7 p H -t nem  éri el. K özben a  kationcserélő t előírás szerin t 
ism ét a k tiv á ltu k  és a  bepárlás u tá n  visszam aradó o ldato t (am i am m ónium só 
a la k b a n  ta r ta lm azza  az összes savakat), 1 csepp/sec.-m al a  kationcserélőre 
visszük. 30 m l vízzel u tá n a  öb lítjük . Az átfo lyó o lda to t felfogjuk —  am i a 
gyüm ölcssavaka t m á r szabad  a lak b an  ta rta lm azza  —  és v ízfürdőn  1— 2 ml 
té rfo g a tra  bepáro ljuk . E zu tán  k rom atografáljuk .

E  m ódszernél az erős anioncserélőt csak k a rb o n á t a lak b an  használjuk , 
ugyanis OH-os a lak ú  ioncserélőnél P hillips, Pollárd (19) és H ulm e  (20) is 
m egfigyelt, cu k o rta rta lm ú  o ldatok keresz tü lfu tásánál savak  képződését. 
A megirigyelt savak  te j- és glycolsavak vo ltak , am elyek a  cukrok részbeni 
elbom lásából és a  sav  képződéséből eredtek.

4. A  papírkromotо gráfia véghezvitele
M ind a leszálló, m ind  a  felszálló krom atográfia  egyarán t használható.
Oldószer: 75% fenol, 24% víz, 1% bangyasav, am it Stark  és m unkatársa i 

(21. a ján lo ttak . P a p ír :  Schleicher, Schüll 2043/b Mgl.
F uttatás: A gyüm ölcslevek d irek t k rom atografálásánál a s ta rtp o n tra  

m in tegy  5— 10 m m l levet v iszünk, úgyszintén  az ioncserélőre adsorbeált és 
e lu á lt o ldatbó l is. Az anyag  m ennyiségét m indenkor úgy válasz tjuk , hogy 
legalább 8— 10 у  legfeljebb pedig 50 у  savm ennyiséget v igyünk ap a p ír ra . 
A k ro m atog ram m ra  m ár előzőleg fe lv ittük  az ism ert savaka t, am elyeket a 
y izsgált anyagban  g y an ítunk . Az anyagok ráv ite le  u tá n  a  p ap ír t m egszárít­
ju k  és a  k rom atográfiás edénybe tesszük. Mind a  felszálló, m ind a  leszálló 
m ódszernél úgy  válasz tjuk  az oldószer m ennyiségét, hogy kb . 2 cm-re lepje 
el a  k rom atog ram m ot. A fe lv itt savkeverékek szétválasztásához 20— 22 
C°-on 24 ó ra  szükséges. E z a la t t  az idő a la tt  az oldószer fron t 32— 34 cm 
u ta t  tesz meg.

E lőhívás: A krom atogram m ot előhívás e lő tt a fenol e ltávo lítása  céljá­
ból szárítószekrénybe tesszük és 100 C°-on 10 percig ta r tju k . E zu tán  0,04%-os 
etano los brom kiezolzölddel vagy 0,04% -os etanolos brom fenolkék indika-
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to rra l perm etezzük be, am ikor a  savak  sárga fo ltokban  jelentkeznek, kék 
vagy  ibo lya hátté rben .

K í s é r l e t i  e r e d m é n y e k

V izsgálataink k ite rjed tek  é re tt, friss gyüm ölcsökre, hangyasavval, 
kénessavval és n á tr iu m b en zo á tta l ta r tó s íto tt  gyüm ölcslevekre. Megfigye­
léseink szerin t az előbb e m líte tt ta r tó s ító  szerek a  gyüm ölcslevek savainak  
összetételét nem  befolyásolják, m ert illósavak  (a na trium benzoá t k ivé te ­
lével). A n a triu m b en zo á t sem  zavar, m ivel kém iai term észeténél fogva 
közöm bös gyüm ölcssav v izsgálataink  szem pontjából. E gyéb szervezetlen 
sav ak  (sósav, kénsav) hasonlóképp nem  befolyásolták  a  v izsgálatokat.

A lm ánál több  irodalm i a d a tta l egyetértőén  m egállap íto ttuk , hogy a 
friss alm alében  főkén t a lm asav  fordul elő (90— 95% , csekély citrom sav 
(5— 8%), és egy eddig meg nem  h a tá ro zo tt gyüm ölcssav nyom okban. T a r tó ­
s í to t t  a lm alénél megfigyeléseink szerint, az arányok  elto lód tak . Csaknem  
100% a lm asav a t ta lá ltu n k , s csak nyom okban  c itrom savat. E z  a rra  enged 
k ö ve tkez te tn i, hogy a  tá ro lás fo lyam án tovább i á ta lak u láso k  m ennek végbe 
a  gyüm ölcslében, am elyek a sávváltozásokat k iv á ltják . H asonló m egfigye­
léseket te t tü n k  m ás kém iai ta rtó sító  szerrel ta r tó s íto tt  gyüm ölcslénél is. 
Ezzel m agyarázható , hogy  kém iai ta rtó sító  szerrel ta r tó s í to t t  gyümölcs- 
levekből g y á rto tt term ékek, nem  azonos élvezeti értékűek  a friss gyüm ölcs­
ből k é sz íte tt term ékekkel, organoleptikus v izsgálatok szerin t sem.

E gyedül a  kékszőlő v izsgálatoknál ta lá ltu n k  tek in télyes m ennyiségben 
borkősavat. A borkősav m elle tt hasonló m ennyiségben alm asavat, nyom ok­
b a n  citrom - és csersavat is ta lá ltu n k . H asonló m egállapításokhoz ju to tt  
Böhringer és Wenzler (22), azzal a  különbséggel, hogy csersav h e ly e tt 
ga lak tu ronsav , vagy  k ínasav  je len lé té t g y an íto tták .

A m álna  friss gyüm ölcsének s a v ta r ta lm á t csaknem  100% -ban  a c itrom ­
sav  teszi ki. N yom okban a lm asava t ta lá ltu n k  m ellette , am i azonban  a 
hangyasavas táro lás fo lyam án teljesen  e ltűn t.

V izsgálataink szerin t egyenlő m ennyiségben v an  az alm asav  és c itrom ­
sav  a  ka jsz iban , am it Anet és Reynolds (23) is m egállapít. K im u ta tta k  a  k a j ­
sziban  m ég k ín a sav a t és bo ros tyánkősava t is. E zek közül k ín asav a t Rf. 
é rték  a lap ján  v izsgálataink  is valószínűsítenek. B orostyánkősavat nem  
ta lá ltu n k  a  friss gyüm ölcsben, csak kénessavval ta r tó s íto tt  kajszilében, 
am ely  egy lassú erjedési fo lyam aton  m ár keresztü lm ent. Az erjedes m eg tö r­
té n té t pap írk rom atográfiás cukorv izsgálatta l á llap íto ttu k  meg. A  friss 
gyüm ölcslében az előbb e m líte tt savféleségek m ellett, megfelelő m ennyiség­
ben  fru k tó z t és g lükózt ta lá ltu n k . A lassú erjedésen á tm e n t kajszilében sem 
frü k tó z t, sem  g lükózt nem  ta lá ltu n k . Az előbb em líte ttek e t a lá tám asz tják  
Böhringer és Wenzler (22), Tanner  és Rentschler (10) v izsgálatai is. U gyanab­
b a n  az e rjed t kénessavval ta r tó s íto tt  kajszilében a  sav-arányok  a  táro lás 
fo lyam án sem  v á lto z tak , valószínűleg az erjedés következm ényeként.

Ő szibarackot a  friss gyüm ölcsben és hangyasavval ta r tó s íto tt  gyüm ölcs­
lében vizsgáltunk  N occurini R . C e r r i F David  és m tá rsa i és A net Ё . F . L . J . 
Reynolds T . M . szerin t (7, 8, 24) alm asav, citrom sav, borkősav, k ínasav, 
ga lak tu ronsav  fordul elő a  friss gyüm ölcsben. V izsgálataink alkalm ával 
a lm asavat, c itrom savat és egy még pon tosan  meg nem  h a tá ro zo tt sav a t 
ta lá ltu n k , valószínűleg k ínasav, vagy galak turonsav . B orkősavat nem  ta lá l­
tu n k  egy v izsgálatban  sem. A ta r tó s íto tt  őszibaracklében a  savarányok  a 
tá ro lás  fo lyam án m egváltoztak , az a lm asav javára . Az alm asav mennyisége 
gyarapodo tt, csak nyom okban m arad t citrom sav.

A gyüm ölcsökben ta lá lh a tó  nem  illó szerves savak  R f értékei. Fenol - 
v íz-hangyasavban (75— 24— 1), Schleicher Schüll No. 2043/n papíron.
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te j sav  .............. . . 70 - a lm asav  .............. 45 oxálsav .......... . . . 20
borostyánkősav 64 c itro m sav ............. 32 k ínasav  . . . . . . .  15
m aleinsav . . . . . 57 26 11
m alonsav . . . . . . 51
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БУМ А Ж Н О Х РО М А ТО ГРА Ф И ЧЕС К О Е И ССЛЕДО ВАН ИЕ 
С О Д Е РЖ А Н И Я  КИСЛОТЫ  В Ф РУ КТА Х  

И. Байнок
На основе собственных исследований автор установил следующие:
1. Разноречия отдельных литературны х данных относительно 

содерж ания кислоты в ф руктах вызываются разницами сортов, видов, 
степени зрелости, условий разведения во время возрастания (место, 
климат, почва и т. д.) фруктов, а такж е разницами исследовательского 
метода и времени прошедшего от прессования до определения.

2. Химические консервирующие средства летучие или с н ейтраль­
ном pH не мешают описанный бумажнохроматографический метод 
определения.

3. В фруктовых соках, консервированных химическими средствами, 
соотношение кислот изменяется относительно соотношения кислот в 
свежых ф руктах на сторону какой-нибудь кислоты.

4. После брож ения соотношение кислот в броженном соке сравни­
тельно постоянное во время хранения.

5. Описанный метод удовлетворительный, применением метода 
отстраняется источник ошибки ввиду разницы времени от прессования 
до определения. Таким путем возможно сравнивать фрукты, разведен­
ные в тождественных условиях.

PA PIE R C H R O M A TO G R A PH ISC H E  U N TERSU C H U N G  
DES SÄ U R E G E H A L TE S VON OBST 

I .  B ajnok
Verfasser s te llt au f G rund  seiner U ntersuchungen Folgendes fest : 
1. Die W idersprüche einzelner literarischer A ngaben h insich tlich  des 

Säuregehaltes von O bst sind  au f O bstart, Spezies, R eifegrad, A nbaubed in ­
gungen (O rt, K lim a, Boden usw.) w ährend des W achstum s, au f die P rü ­
fungsm ethode sowie au f die von dem  Pressen bis zur B estim m ung ver­
flossene Zeit zurückführen.
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2. Die flüch tigen  chem ischen K onserv ierungsm itte l, oder diejenigen 
von n eu tra le r R eak tion  s tö ren  die m itgete ilte  papierclnom atographische 
B estim m ungsm ethode in  keiner Beziehung.

3. Die M engenverhältnissen zwischen den Säuren der m it chem ischen 
K onservierungsm itte ln  konserv ierten  O bstsäfte verändern  sich w ährend  
der L agerung im  Vergleich zu den Säuerverhältn issen  des frischen O bstes 
zu G unsten  der einen Säureart.

4. N ach der F erm en ta tion  b leib t das S äureverhältn is des ferm en tierten  
Saftes w ährend der Lagerung verhältn ism ässig  beständig .

5. D ie beschriebene M ethode is t zuverlässig, m it ih re r H ilfe k an n  die 
seit dem  A uspressen verstrichene Zeit als Fehlerquelle elim in iert w eiden. 
D adurch  w ird es m öglich, die u n te r identischen U m ständen  angebauten  
F rüch te  m ite inander zu vergleichen.

IN V E ST IG A T IO N  BY  P A P E R  C HRO M ATO GRAPH Y  
OF T H E  ACID  CON TEN T OF FR U IT S 

I .  Bajnok
On th e  basis of resu lts  of h is investigations, th e  au th o r s ta tes  :
1. T h a t th e  contradictions of certa in  d a ta  of lite ra tu re  w ith respect to 

th e  acid co n ten t of fru its  are due to  differences in  species, va rie ty , degree of 
m a tu rity  of fru its , in  conditions of grow th  (sites, clim ate, soil, etc.), in  
m ethods of investigations and  in the  leng th  of th e  period elapsed from  th e  
p repara tion  of fru it  juice to  the  tim e of analysis.

2. T h a t chem ical preserving agents of volatile  n a tu re  or of n eu tra l 
reac tion  do n o t in terfere w ith  th e  described m ethod  of de term ination  by  
paper chrom atography .

3. The ra tio  of acids in  fru it juices preserved b y  chem ical agents, com ­
pared  to  th a t  in  fresh fru its , change during  storage in  th a t  one of the  acids 
increases in  qu an tity .

4. Subsequent to  ferm entation , th e  ra tio  of acids in  th e  ferm ented 
juice rem ains relatively  stable during  storage.

5. The described m ethod  is reliable. E rro rs due to  th e  period elapsed 
rom  th e  p repara tion  of fru it juice can be elim inated  b y  its  use and  fru its

grow n u nder iden tical conditions can be com pared.
L ’AC1DIM É T R IE  DES FR U IT S  AU MO Y E N  D E  LA CHROM ATOGRA­

P H IE  SUR P A P IE R  
I .  Bajnok

Sur la  base de ses analyses, l ’au teu r a é tab li les su ivan ts :
1 —  L ’écart des données particu liéres dans la  bibliographic relatives a 

l’acidité des fru its  est causé p a r la  différence des genres, des especes e t de 
l’é ta t  de m a tu rité  des fru its  particu liers, comme aussi p a r les conditions 
cu ltu rales, le lieu, la  m éthode d ’analyse employée e t le tem ps écoulé depuis 
le pressage ju sq u ’a  l ’analyse.

2 —  L a m éthode d ’analyse de C hrom atographie su r papier, ci-dessus 
décrite, n ’est pertu rb ée  po in t p a r des p rodu its  conservateurs volatiles ou 
neutres.

3 —  Les proportions d ’acide des shops conservés p a r des produits 
chim iques, p a r  rap p o rt ä  celles des fru its  frais, se m odifien t p en d an t le 
m agasinage, au  bénéfice de quelque varié té  d ’acide.

4 —  A pr es la  ferm entation , la  p roportion  des acides du  jus ferm enté 
pen d an t le m agasinage, reste  re la tivem ent constante.

5 —  G race ä  la m éthode décrite com pletem ent súre, la  source d ’erreur, 
causée p a r le tem ps écoulé dés le pressage, p eu t é tre éliminée.



PektinbőJ készült hártyák felhasználása 
élelmiszerek felületének bevonására

KUTZ VASZILIJ
Konzerv-, Hús- és Hűtőipari Kutató Intézet, Budapest 

É rkeze tt: 1958. jú liu s  23-án

Az u tóbb i időkben  m ind szélesebb kö rben  kezdik  bevezetn i a  különböző 
m űanyag h á rty á k a t az élelmiszerek csom agolására. A cél az, hogy az anyago t 
a  rom lástó l m egóvják, csökkentsék a  párolgás okozta vízveszteséget. E z  
különösen a  h ű tő ip a rb an  te rjed  a  k o n ta k t hű tés szélesebb k ö rű  bevezeté­
sével.

Az irodalom ban  sok o lyan  tan u lm án y  ta lá lh a tó , m ely a  h á rty á k  a lk a l­
m azásával foglalkozik (1, 2). Az irodalm i ad a to k  tan ú ság a  szerin t, m ind  
gazdaságossági, m in d  egészségügyi szem pontból előnyös az ilyen  bevonatok  
alkalm azása. A  h á rty á k b a  való  csom agolásnak szám os előnye m elle tt v annak  
h á trán y a i is. E zek kö zö tt m egem lítjük  eléggé nagy  á ru k a t, k o rlá to lt beszer­
zési lehetőségüket, v a lam in t azt, hogy az ilyen h á rty ák b a  tö rténő  csom agolás 
eléggé m unkaigényes, gépesítés esetén kom oly beruházásokat igényel, sza­
b á ly ta lan  a lak ú  term ékek  csom agolására nem igen használható .

A  k u ta tá so k  a rra  irányu lnak , hogy az illető  országok lehetőségeinek 
legmegfelelőbb csom agolóanyagokat és csom agolási techno lóg iákat dolgoz­
zanak ki. M egem líthetjük  pl. B erlin  A. (1) m unkásságát a  Szovjetunióban, 
ak i az alg insav —- m ely egyes v ízinövényekben ta lá lh a tó  —  ilyen  irán y ú  
felhasználásának kérdését k u ta t ta .

K u ta tá sa in k  során  o lyan anyago t kerestünk , m ely hazai viszonyok 
kö zö tt rendelkezésre áll, vagy  könnyen  előállítható  és az élelm iszerek felü­
letének bevonására  a lkalm as. E zen vizsgálatok során  k ezd tünk  el foglalkozni 
a  pek tinnek  ilyen célokra tö rténő  felhasználásával. A p ek tin  az élelmiszer- 
ip a r és a  m ezőgazdaság különböző hu lladékaibó l á llíth a tó  elő, különböző 
technológiák szerint. A p ek tin t m ás iparágak  is használják , vagy  használ­
h a tják , te h á t nagyüzem i előállítása célszerű. Je len  m u n k án k b an  azokkal 
a  pektinféleségekkel foglalkozunk (ionos kö tésű  pektinek), m elyek film ek 
előállítására alkalm asak , ti. nem  m inden pektinféleség használható  erre a  
célra. N em  használható  pl. a  hazai gyártm ányú , k ilúgozott répaszeletből 
készü lt ipari p ek tin  sem, m ivel ez h idrogénkötésű  kocsonyát képez.

A  pek tinek  á lta láb an  géleket képeznek, és film ek e lőállítására  is hasz­
nálhatók . A zonban ezen f ilm ek nagyrésze vízben is oldódik, am i bevonó 
h á rty ak én t tö rténő  a lka lm azásuka t lehetetlenné teszi. Ilyenek pl. a  pek tin - 
cukor-sav gélek, v a lam in t a  v ízoldható  p ek tin  film ek szárítása  során  ke le t­
kező h á rty ák . Ezek közé á lta lá b a n  a  h idrogénkötésű  géleket képező pek- 
tinek  ta rto zn ak . V ízo ldhatatlan  és elég szilárd  h á rty ák  előállítására  az 
ionkötésű pektinféleségek a  legalkalm asabbak. V izsgálataink eredm énye 
szerin t a  fenti célra a  Ca-al kö tő  pek tin savak , N a-pek tá t, és te ljesen  deme- 
tox ilá lt pektinféleségek alkalm asak . Ezek v ízben is k ia lak ítha tók , vízben 
és gyengén savas közegben nem  oldódnak.

248



K ísérlete ink során a pek tin film et a  következő, m ódon á llíto ttu k  elő t

A Ca-iont o lyan m ennyiségben ke ll adni, hogy a karboxilhoz k ö tö t t  
összes N a-ion helyére Ca-ion épü ljön  be. E b b en  az esetben a  film  azonnal, 
k ialaku l. A  Ca-ion m inden  olyan anionhoz kö tődhet, m ely vízben oldható. 
E z  lehet szerves és szervetlen  anion. É lelm iszerek esetén a C a-iont CaCl2 
a lak jáb an  nem  célszerű azonban alkalm azni, m e rt a  szorpciót nem  segíti elő. 
A C a-t legcélszerűbb biológiailag ak tív  anionokhoz k ö tv e  adagolni. Az iro ­
dalm i adatok  szerin t ezek —  ak tív  v o ltu k  sorrendjében —- a  következők : 

-chinát, u ro n á t (glükuron-, ga lak tu ro n  stb .), gh ikonát, és a biológiailag 
közöm bös la k tá t. E zen ionok a lkalm azása esetén nem  ro n tju k , hanem  
jav ítju k  élelmiszereink táp lálkozási é rtékét, m ert elősegítik a Ca-nak a  
szervezetbe való beépülését. Legjobb eredm ényt, legjobb film et N a-p ek tá t 
esetén k ap tu n k , m elynek az a d a ta i a  következők : m olekulasúly  114,000, 
szárazanyag tarta lom  82,6% , ham u  7,48%. A h am u  98,68% -a N a 2C 0 3, a 
2%-os o ldat re la tív  v iszkozitása rj =  14,7.

A film  előállításához szükséges oldatok a következők :
I . 2%  N a-pek tá t +  0,2%  N a-benzoát (a N a-p ek tá tra  v o n a tk o z ta tv a ) 

vizes o ldata.

2. áb ra
2 4 9



IT. 4% -os C a-lak tá t o ldat, m ely m ég 5— 10% glicerint is ta rta lm az.
A film et a következő m ódon á llítju k  elő : A bevonandó anyagot az I. 

o ldatba , m ajd  a lecsorgatás u tá n  a  I I . o ld a tb a  m ártju k . Elekor a 
film  m ár k ia lak u lt, m ely lényegében C a-pektát. E z t a  film vastagság- m eg­
növelése céljából — különösen nagyobb darab  esetén —  még egyszer- 
kétszer a  fen ti m ódon m egism ételjük. E z a film  sim a tá rgyak ró l lehúzható 
és m egszárítható . Ily en  film eket m u ta t be a 2. ábra .

A fen ti m ódon készü lt film ek a lkalm azásával előkísérletként vizsgá­
la to t végeztünk húsok k o n ta k t fagyasztása esetén. A m in tá k a t 4 ó rán  
keresztü l — 20 C°-os sólébe (CaCl2) m á r to ttu k , azu tán  folyóvízben 10 percig 
m ostuk  a  húsdaraboka t. A lem osás u tá n  m eg vizsgál tú li, hogy a  Cl-ion m eny­
ny ire  h a to lt  a  húsba. A vizsgálatok eredm énye szerin t a  kon tro llm in tában  
(bevonás nélkül) az 1 cm vastag  felü leti ré tegben  3,38%  Cl-ion, a p e k tá t 
film m el bevon t m in táb an  pedig 1,53% Cl-ion volt. A rétegvastagság  növe­
lésével a  Cl-ionok m ennyisége csökkent a húsban , és term észetesen csökkent 
a  fagyasztási idő rövidítésével is.

A  tov áb b iak b an  az t v izsgáltuk , hogy a táro lás a la t ti  súlyveszteségeket 
m ennyire csökkenti a C a-pek tá t film . V izsgálataink során töltelékes á ru t 
v o n tu n k  be h á rty áv a l és v izsgáltuk  a  súlyveszteségeket. A súlyveszteségek 
a  k on tro ll és a  bevon t m in ta  esetében azonosnak m u ta tk o z ta k .1 A sú ly­
veszteségeket úgy tu d tu k  csökkenteni, hogy a  pek tin ffilm et parafinnal von­
tu k  be. 40 C° és 53 C° o lvadáspontú  p a ra ffin t haszná ltunk  fel. B em ártásnál 
a  p a ra ffin t 80 C°-ra m eleg íte ttük  fel.

E b b en  az esetben a  k o n tro llm in táná l a súlyveszteség 31,7%, a  40 C° 
o lvadáspontú  p a ra ffin n a l való bevonás u tá n  csak 10%, az 53 C° olvadás­
po n tú  para ffinna l való bevonás u tá n  pedig 3,5% . A C a-pektá tfilm  zsírral 
és faggyúval tö rténő  bevonása alig csökkentette  a súlyveszteséget.

\  - 4 
IRODALOM

<1) B erlin , A . :  M ja szn a ja  In d , 2, 44, 1957.
(2) H eifec, M . : M ja szn a ja  I n d . 2 , 19, 1957.
(3) Szenes E .-n é : Konzerv- és Paprikaipar 1958. január—február sz., 19, 1958.

П Р И М Е Н Е Н И Е  П ЕК ТИ Н О В О Й  П Л Е Н К И  ДЛЯ П О К РЫ Т И Я  
П О В ЕРХ Н О С ТИ  П И Щ ЕВ Ы Х  П РО ДУ КТО В

В. Куц

Автор производил исследования для применения пектиновой 
пленки при пбкрытии пищевых продуктов.

1. При контактном замораж ивании пищевых продуктов коли­
чество' диффундированных Cl-ионов зависит от толщины пектиновой 
пленки и от времени замораж ивания.

2. Пектиновые пленки уменьшают высушку только в том случае, 
если комбинирую тся с парафином. Применением парафина высокой 
точки плавления получились лучшие результаты . Жир и говяжий 
жир не уменьшили потери веса.

3. Прочность пленки С а-пектата возможно увеличивать добавле­
нием разных веществ (например глицерина).

1 Teliát a pektinhártya vízgőz és vízáteresztő, ezért csak a hártya mechanikai szilárdságát 
tudja biztosítani. Ha a vízáteresztő képességet is meg akarjuk szüntetni, akkor a pektin hártyát 
egyéb anyagokkal kell kombinálni.
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A N W EN D U N G  AUS P E K T IN  V E R F E R T IG T E R  M EM B R A N EN  
ZU R Ü B E R Z IE H U N G  D E R  O B E R FL Ä C H E  VON N A H R U N G SM ITT E LN

V. K utz

D er Verfasser s te llte  Versuche h insich tlich  der A nw endbarkeit von  au s  
P ek tin  bereite ten  F ilm e bei der Ü berziehung von L ebensm itte ln  an.

1. Die Menge des bei dem  k o n ta k te n  G efrieren von  N ah ru n g sm itte ln  
h ineindiffundierten  Cl-Ions h än g t von  der Schichtdicke des P ek tin film es 
sowie der Z eitdauer der A bkühlung  ab.

2. Die E in trocknung  k a n n  du rch  Pektin film e n u r  in  dem  Falle  v erm in ­
d e rt werden, w enn w ir dieselben m it P a ra ffin  kom bin iert gebrauchen. 
D as Paraffin  m it höherem  Schm elzpunkt gab ein besseres R esu lta t. F e tte  
und  Talg verringerten  den G ew ichtsverlust n ich t.

3. Die Festigkeit des C a-pek ta t Film es k a n n  m an  durch  Zugabe v e r­
schiedener Zusatzstoffe (z. B. Glycerin) erhöhen.

USE OF P E C T IN  FILM S AS PR O T E C T IN G  COATS O F FOODS
V. K a tz

E xperim ents were carried  ou t by  th e  au th o r to  te s t th e  su itab ility  o f 
pectin  film s for coating foods.

1. A t th e  con tac t freezing of foods th e  q u a n tity  of d iffunded  Cl ions 
depends on th e  th ickness of th e  pectin  film  applied, and  on th e  d u ra tio n  of 
freezing.

2. P ectin  film s are capable of preventing  dry ing  only in  th e  case when 
they  are com bined w ith  paraffin . B e tte r resu lts  were ob tained  w hen paraffin  
of h igher m elting po in t w as used. W eight losses w ere n o t p reven ted  w hen 
applying fo t or tallow .

3. The solid ity  of film s of calcium  pec ta te  can be increased by  adding  
various substances (as glycerol).

L ’EM PLO I DES PE L L IC U L E S DE P E C T IN E  PO U R  L ’E N D U C T IO N  
DES D E N R É E S A LIM E N T A IR E S

V. K utz

Voilä les résu lta ts  des expériences effectuées p a r h au te u r  p ou r l ’appli- 
cation  des pelhcules de pectine p ou r l ’enduction  des denrées a lím entaires :

1 —  A la  congélation des denrées, effectuée p a r contac t, la  q u a n tité  
des Cl-ions у  diffusés dépend de l ’épaisseur d u  pectine film ogéne ainsi que 
de la  durée de la réfrigération .

2 —  L a pellicule de pectine ne p e u t réduire  la  désiccation q u ’é ta n t 
employée ensem ble avec de la paraffine. Ce p ro d u it é ta n t d ’u n  po in t de 
fusion plus élévé a  donné des m eilleurs résu lta ts . L a  perte  de poids n ’est 
pás rédu ite  p a r de la  graisse ou du  suif.

3 —  L a solidité du  C a-pectate p eu t é tre  augm entée p a r h add ition  des 
produits d ’add ition  variés, p a r ex. de la  glycérine.



Csomagolt élelmiszerekkel végzett tárolási kísérletek 
11. JNapraforgó-étolaj fény állósága

SZILAS ELEMÉRNÉ
Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék 

É rk eze tt: 1958. október 3-án

A csom agolt élelm iszerekkel végzett táro lási kísérleteim ben különböző 
élelm iszerek, illetőleg élelm ianyagok -— fény, meleg és nedvesség okozta — 
elváltozása inak  v izsgálatával és az elváltozások ellen megfelelő védelm et 
n y ú jtó  csom agolások kidolgozásával, továbbá kipróbálásával foglalkozom.

Az első k ísérle tso rozatban  a m argarin  táro lással kapcsolatos problém á­
k a t  tanu lm ányoztam . T ap asz ta la ta im  és vizsgálataim  eredm ényeképpen 
m egállap íto ttam , hogy a  fény közvetlen  h a tása  (pl. rossz csomagolás) a 
m argarin  avasodását jelentősen m eg g y o rs ítja ; megfelelő burkolóanyag a 
tá ro lha tó ságo t lényegesen m eghosszabbítja  (1). A táro lhatóság  tovább i jav í­
tá sá ra  an tiox idánsok  alkalm azásával p róbálkoztam  : az ily  m ódon, P alik  
Gabriellával eg y ü tt végzett k ísérle ti m u n k án k  eredm ényeiről a közeljövőben 
szám olunk be ( 2). E  tan u lm án y  során is m egállap íto ttam , hogy a fény hatása  
m ég an tioxidánsok adagolásánál is döntő jelentőségű.

E z  a  felism erés v eze te tt a  jelen dolgozatban szereplő étolaj tárolási 
k ísérletekhez, m in t fen t h iv a tk o zo tt k ísérletsorozat logikus folytatásához. 
Elvégzésére az is kész te te tt, hogy a  jelenlegi gyakorla t a  forgalom ba kerülő 
napraforgó-éto laj csom agolására, tá ro lására , az elm életileg a rra  legkevésbé 
a lka lm as anyagot (fehér üveg) használja.

Az így eredő h ib á t rendk ívü li m értékben  hatványozzák a k irak a tb a  
—  napfényre —  helyezéssel, am ikor m integy dekorációként használják  fel 
az é to la ja t. E z t az ideálisnak egyálta lán  nem  nevezhető gyakorla to t csak­
nem  egyetlen élelm iszerüzlet sem  m u lasz tja  el, h o lo tt a  szabványos eljárás 
v ilágosan rögzíti a  tá ro lás  kö rü lm ényeit és előírja a  hűvös (m axim álisan 
15 C°) és sö té t helyen való táro lást.

R égó ta  ism ert tén y  (3), hogy a  fény s ie tte ti a  zsiradékok avasodását, 
v a lam in t az, hogy ez a  kedvezőtlen  h a tá s  melegben, fehér á tlá tszó  üvegbe 
csom agolt o lajban  csak fokozódhat (4) É rth e te tlen  ezu tán , m iért ragasz­
k o d ik  a  hazai g yako rla t a fehér üvegbe csomagolás m ódjához, m iért nem  
keres m egfelelőt, a  rendelkezésre álló csomagoló anyagok közül? A kísérlet 
cé lja  te h á t o lyan megfelelő és gazdaságos csomagoló anyag k ik u ta tá sa  
volt, m ellyel minőségileg jó védelm et b iz to síth a tu n k  az étolajok részére.

A k ísé rle t még nem  fejeződött be, néhány  eredm ényt azonban ism ertetek, 
m ivel ezek közül m áris akad  figyelem re m éltó: olyan, melynek m egvalósítása 
a  minőség ja v ítá sá t eredm ényezné.

A  tárolási kísérlet beállítása
A táro lási k ísérle teket ez a lkalom m al a  nálunk  legelterjedtebben hasz­

n á lt  é to la jja l : fin o m íto tt napraforgóolajjal á llíto ttam  be.
A kísérle t id ő ta rtam a  90 nap  vo lt (júniustó l szeptem berig). A kísérlet 

körülm ényeinek m egválasztásánál m indenben követtem  a jelenlegi helytelen 
gyako rla to t, így k irak a tab lak  mögé, napfény hatásának  te ttem  ki a  vizsgá­
landó m in ták a t, előre szám ítva a rra , hogy a változó időjárás, a  10 naponként 
ism étlődő ellenőrző vizsgálatok eredm ényeiben nehezen értékelhető kü lönb­
ségeket okozhat, am elyekkel azonban  a gy ak o rla tb an  —  éppen a  gyakorlat 
hely telen  módszerei m ia tt —  szám olni kell.
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A csomagoló anyagok k iválasz tásánál az vezete tt, hogy egyrészt g y a­
k o rla ti k ísérletek  sorával tám asszak  a lá  tudom ányos elveket, m ásrészt 
olyan gazdaságos hazai csomagoló anyagot ta lá ljak , m elynek alkalm azása 
johban  megfelel a m odern  csom agolástechnika elm életi és gyako rla ti köve­
telm ényeinek, m in t a fehérüveg. Ilyen  szem pontok figyelem bevételével, 
étolaj csom agolására a k on tro llkén t használt fehérüvegen k ívü l b a rn a  üveget, 
különböző színű celofánnal b u rk o lt fehérüveget, k a r to n  to k k a l v éd e tt fehér­
üveget, kétféle fa lvastagságú polietilén palackot és lakkozott fém tubust a lk a l­
m aztam . Az üvegek becsiszolt dugósak, 100 m l té rfoga túak  vo ltak ; az ug y an ­
csak 100 m l-es polietilén  palackok lezárása parafadugóval tö r tén t,4az azonos 
ű rta r ta lm ú  lakkozo tt fém tubusokhoz hasonlóan.

M iután  jelen kísérleteim  főleg összehasonlító jellegűek vo ltak , a vizs­
g á la to t (az érzékszervi v izsgálaton kívül) a  legjellem zőbbnek vé lt ada tra , 
a  Lea-szám  m eghatározásra  ko rlá toztam . M int u tóbb  k iderü lt, ez nem  volt 
egyértelm ű. Az egyes üvegeket ui. azonos m ennyiségű o lajja l tö ltö ttem  meg, 
de az üvegek a lak ján ak  eltérése következ tében  az o lajszin t fölé különböző 
m ennyiségű levegőréteg ke rü lt, am i az avasodás m értéké t különbözőképpen 
befolyásolta. E zért szám os k ísérle te t meg k e lle tt ism ételnem .

Az ily  m ódon b eá llíto tt k ísérletekből m ár ez idő szerin t is levonható 
k ö v e tkez te téseke t az a lább iakban  foglalom össze :

1. A rendelkezésem re b o csá to tt vékonyabb és vastagabb  falú poli­
e tilén  palackok olaj csom agolásra egyálta lán  nem  alkalm azhatók , annak  
ellenére, hogy a  tá ro lás első heteiben a  bennük  tá ro lt olajok Lea-szám a 
lényegesen nem  em elkedett. Meleg h a tá sá ra  azonban  az olaj m ár az első bét 
u tá n  a külső felü letre m in tegy  k id ifundált, a  palackok ragacsosak le ttek  
és a  m egnövekedett oxidálási lehetőség h a tá sá ra  az egész palack ta r ta lm a  
csakham ar erősen avas jellegűvé vált. A palackok nem  tisz títh a to k  meg az 
av as szagtól, ism ételten  nem  használhatók , így alkalm azásuk  nem  gaz­
daságos. (Lásd még : H eiss és Schricker 60. old.) (5)

2. É rdekes jelenséget tap a sz ta ltam  a b a rn a  üvegekben tá ro lt olaj vizs­
gála ta inál. A párhuzam osan  végzett vizsgálatok kö zö tt 100— 200%-os 
eltérés is m u ta tk o zo tt. Az egyik sorozat arány lag  jó védelm et ado tt, m íg a  
m ásodik  —  lá tsza tra  ugyanolyan  b a rn a  színnél -— egyálta lán  nem  védett. 
E nnek  okára  csak az első k ísérle tek  végén jö ttem  rá , ui. az egyform a színű 
s m éretű  b a rn a  üvegek fényáteresztő képessége közötti különbség okozhatta  az 
e ltérést. íg y  term észetesen a  b a rn a  üvegekben tá ro lt olaj Lea-szám  változás 
a d a ta it  nem  h aszn á lh a ttam  fel az összehasonlításnál, azonban e m egfigye­
lésem  figyelm eztetésül szolgált a rra  nézve, hogy beállítás e lő tt m inden 
esetben  meg kell á llap ítanom  a csom agolóanyagok azonosságát.

3. H asonló rendszertelen  eredm ényeket nyertem  a különböző színű 
celofánnal bu rk o lt üvegekbe tá ro lt olaj v izsgálatainál is.

A különböző színek, különböző avasítási ak tiv itá sa  táb lázatokból á lta ­
láb an  ism ert ugyan, mégsem  vo lt érdektelen ú jra  megnézni, hogy ez a jelenség 
o la jtáro lási gyakorla ti k ísérletek  során az avasodás m értékére m ilyen h a tá s t 
fe jt ki. íg y  pl. palackzöld ce lo fánhártyával b u rk o lt üvegek párhuzam os 
v izsgálatainak  eredm ényei a rendk ívü l nagy szórás m elle tt erős avasodást 
sie tte tő  h a tá s t m u ta tta k . E nnek  m ag y aráza tá t nem csak a zöld színű h á rty a  
avasodást ka ta lizá ló  fén y t áteresztő  h a tá sáb an  lá tom  (6), hanem  való ­
színűleg e celofánban diszpergált p igm entnek sa játos tu la jdonsága volt. 
E lőfordult ui. a  színes fényképezési gyako rla tban  is, hogy az a lkalm azo tt 
sa já to s  p igm en t visszasugárzó h a tása  következtében  a  film szalag tö n k re ­
m ent. (7)
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F en ti negatívum nak  látszó adatok  m ind  kom oly figyelm eztetések a  
hazai csom agolástechnikának tudom ányos, szakszerű a lapokra  helyezése 
m ellett, m ert lá th a tó , hogy rosszul v á la sz to tt csom agolóanyaggal a  leg­
kiválóbb élelm iszerkészítm ények is gyo rsíto tt ü tem ben  tö n k re teh e tő k . 
E zé rt helyes —  m in t erre m á r régebben rá m u ta tta m  (8) — , ú j csom agoló­
anyagokat bevezetésük e lő tt gyako rla ti k ísérletekkel k ip róbá ln i.

A m ellékelt g rafikon a  különböző anyagokban  csom agolt é to lajok Lea- 
szám  változása it tü n te ti  fel az idő függvényében.

Az 1. görbe a polietilén  pa lackban  tá ro lt olaj avasodási görbéje. L á t­
ható , hogy kezdetben  nincs lényeges változás, m íg a  30-dik n ap tó l roham osan 
avasodik az ily  m ódon csom agolt és tá ro lt olaj. E z m u ta tja , hogy e ttő l 
kezdve láncreakció indu l meg, először a  külső felü letre k id ifu n d á lt olaj a  
nagy felü let következtében  gyorsan avasodik, m ajd  a  reakció a  palack  ta r ­
ta lom ra  is k ite rjed  és az avasodás roham osan fo ly ta tód ik .

A 2., 3. p o n tta l je lö lt görbéken a  barn a  üvegben tá ro lt olaj Lea-szám  
változása it k ísérhetjük  figyelem mel. L á tha tó , am in t az előbbiekben is 
em líte ttem , hogy a  2. esetében a  b a rn a  üveg v éd ő h a tá st egyálta lán  nem  fe j­
te t t  k i, m íg 3-nál ellenkező ha tás  vo lt tapasz ta lha tó .

A 4. görbén a  zöld celofánnal b u rk o lt üvegekben tá ro lt olaj rendszerte­
lenül változó Lea-szám ai lá th a tó k .

U tolsóul a lakkozo tt fém tubusba  tá ro lt olaj Lea-szám  v á lto z á sá t em lí­
tem , m elyet az 5. görbe m u ta t. Világosan lá tha tó , hogy ez a  csom agolási 
m ód b iz to síto tta  az étolaj legtökéletesebb védelm ét, 90 nap  a la t t  legrosszabb 
körülm ényeknek k itéve sem vá ltozo tt lényegében az olaj L ea-szám a.
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Ö sszehason lítási a lapkén t а 6. göibén hasonló kö iü lm ények  m ellett 
fehérüvegben  tá io l t  olaj Lea-szám  változása it tü n te tem  fel. A k a ito n  tokkal 
v éd e tt feh érü v eg ek  eiedm e'nyei még nem  éitékelhetők  : a kísérlet folyik.

Az íg y  ism erte te tt eredm ények egy m ég m ost is folyó táro lási kísérlet 
részeredm ényei ; de m ár ezek a részeredm ények is b izonyítják , hogy a 
jelenlegi csom agolási gyako rla t (fehérüvegben) nem  n y ú jtja  a m egkívánható  
védelm et napraforgó- étolaj m inőségének biztosítására . A részeredm ények 
to v á b b á  rá m u ta tn a k  arra , hogy m ár aránylag  kevés szám ú próbával is 
ta lá lh a tó  m egfelelőbb védelm et adó csom agolóanyag.

M u n k ám at dr. Telegdy K ováts László egyetem i ta n á r  irány ítása  m el­
le t t  végeztem , k inek  tan ác sa ié rt ezúton is hálás köszönetét m ondok.
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LA G E R U N G SV E R SU C H E  M IT E IN IG E N  V E R PA C K T E N  
N A H R U N G SM ITT E LN . II . L IC H T F E S T IG K E IT  VOM R A F F IN IE R T E N  

SO NN EN BLU M ENÖ L

Frau E . Szilas

Schon die ers ten  R esu lta te  einer längeren w issenschaftlichen A rb e it 
deren  Ziel die A usarbeitung  einer m odernen, den Schutz des raffin ierten  
Sonnenblum enöles dienenden T echnik w ar, zeigen, dass au f theoretischen 
G rundlagen, m it verhältn ism ässig  k leiner V ersuchsarbeit zweckmässiges 
P ackm ateria l auffindbar ist.

D ie zu r Zeit allgem ein angew endete . P ackung  des Öles in  hellen, 
du rchsich tigen  F laschen is t n ich t zweckmässig. D unkelfarbige, oder m it 
dunkel p igm en tierten  Zellophanfolien um hüllte  F laschen, die die A utoxy- 
da tion  des Öles kata lysierenden  b lauen  und  u ltrav io le tten  L ich tstrah le  
absorbieren , verleihen Schutz. N ich t alle dunkelfarbige F laschen oder 
P igm ente en tsprechen aber den A nforderungen und  d arum  m üssen die 
M ateria lien  vor G ebrauch gründlich  kon tro llie rt werden.

P o lyae thy len  F läschchen —  wie es zu erw arten  w ar —  lassen das Öl 
durch , u n d  so w ird eine sta rk e  kata ly tische  W irkung ausgeübt. Ausserdem  
is t das ranzige Öl aus diesen Polyaethy len  B ehältern  restlos n ich t e n t­
fernbar.

Die lackierten  M etalltuben  sind zur Packung  des Öles m it Erfolg 
anw endbar.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S -  
G Y A K O R L A T I  K Ö Z L E M É N Y E K

Élelmiszeranalitikai vizsgálatok kiválasztása ellenőrző 
és minősítő vizsgálatok céljaira

TORBÄGYI-NOVÄK LÁSZLÓ 
Magyar Szabványügyi Hivatal, Budapest 

É rkeze tt: 1958. m á ju s 22-én

Az élelmiszerek minőségének jellem zői érzékszervi, fizikai, kém iai 
és m ikrobiológiai tu lajdonságok közül kerülnek ki. Az egyes élelm iszerek 
számos tu la jdonsága közül azonban azokat, am elyek a m inőség jellem zésére 
alkalm asak , gy ak ran  nehéz k iválasztan i. Nehéz fe ladato t je len t ez azért, 
m ert a  k iv á lasz to tt jellem zőnek a  m inőséget ténylegesen m egszabónak kell 
lennie, de em ellett könnyen  m eghatározhatónak , ill. megfelelő v izsgálati 
m ódszerrel rendelkezőnek is kell bizonyulnia. E  k é t szem pontnak  össze­
egyeztetése több  élelm iszer esetében m aradék ta lanu l nem  is sikerül.

V alam ennyi élelmiszer m inőségének m egszabásakor a rra  kell tö reked ­
nünk , hogy a k iválasz to tt, vagy m egkívánt m inőség m inőségi jellem zőkkel 
m egoldott kö rü lírása  a lehetőség szerin t m eghatározo tt legyen, tek in te t 
nélkül a rra , hogy ezek a  jellem zők az érzékszervi, fizikai, kém iai avagy 
m ikrobiológiai jellem zők közé ta rto zn ak . E bbő l m in d já r t következik , hogy 
a  nehézségek zömének az érzékszervi és m ikrobiológiai jellem zőknek, ill. 
követelm ényeknek terü le tére  kell esnie, hiszen ezeken a te rü le teken  m eg­
lehetősen nehéz a jellemző egyértelm ű m eghatározása, de sokszor nem  is áll 
rendelkezésünkre o lyan megfelelő v izsgálati módszer, am elynek segítségével 
a  vizsgálati jellem zőként m eghatározo tt m inőségi jellemzőhöz biztonsággal 
e lju th a tn án k . N y ílt kérdés, hogy ilyen esetekben a h iányos érzékszervi je l­
lemzés, avagy  a  teljesen h iányzó m ikrobiológiai követelm ények m elle tt a  
minőség m egszabásában jelentkező fogyatékosságokat m ilyen m értékig  lehet 
kiküszöbölni nagyobb szám ú és szigorúbb fizikai és kém iai jellem zőkre 
tám aszkodással.

Ezeknek a  nehézségeknek egy része könnyebben leküzdhető az o lyan 
országokban, ahol az érzékszervi vizsgálatoknak és m inősítésnek bizonyos 
k ia lak u lt rendszerével vagy m ódszereivel rendelkeznek, különösen akkor, 
h a  ezek eredm ényeit szám szerű kifejezésm ódot a lkalm azva veszik tek in ­
te tbe . E z a helyzet pl. N ém etországban, ahol a pontozásos érzékszervi 
vizsgálatoknak és m inősítéseknek m ár évtizedekre m enő tap asz ta la ta iv a l 
rendelkeznek, hiszen P lank  (1) a  m ély h ű tö tt főzelékekre és gyüm ölcsökre, 
N eum ann  (2) pedig a kenyérre  m ár 1930-ban dolgozott k i m ódszert. H asonló 
könnyebbséget jelentenek a minőség elb írálásában azok a  pontozásos m ód­
szerek is, am elyeket a  Szovjetunióban, az USÁ-ban, C sehszlovákiában cs 
má-ч országokban is a lkalm aznak , de ezeknek az előnyöknek igazi k iaknázása  
lényegében véve csak o tt tö rtén h e t meg, ahol ezeknek a  m ódszereknek bizo­
nyos rendezése, ső t szabványosítása is m egtörtén t. N álunk  M agyarországon 
például a  Spanyár-[éle 100 pontos, h ibapon t levonást alkalm azó in d irek t *

* A lengyel Műszaki és Tudományos Egyesületek (NOT) által 1958. április 22—25 között 
Varsóban rendezett nemzetközi kongresszus plenáris ülésén elhangzott előadás (Szerk.).
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módszer alkalm azása v an  elterjedőben, am elyet kü lönben  szabványosíto t­
tu n k  is (3).

N yilvánvaló, hogy az élelm iszerek term elésének és kereskedelm i fo r­
galm ának  m ikrobiológiai (higiénés) ellenőrzésére és m inősítésére —  közism ert 
okokból —  m inden  országban szükség van. E nnek  a m u n k án ak  azonban  
jellege alapvetően  e ltér az élelm iszereknek eddig szokásos kém iai-fizikai je l­
lem zőkre a la p íto tt ellenőrző és v izsgálati m ódszereitől, m ert megelőző értéke  
alig van. I t t  o lyan ellenőrző m ódszereket ke ll alkalm azni, am elyekkel az  
üzem ek és a  gyártási fo lyam atok állandóan és szakszerűen felügyelet a la t t  
ta r th a tó k  és ezekkel kell gondoskodni m indazoknak  a  rendelkezéseknek 
végrehajtásáról, am elyekkel a dolgozók és a  fogyasztók anyagi és egészség- 
ügyi érdekei b iztosíthatók  (4). E bből következik , hogy i t t  a  hangsú ly  a  
szervezett ellenőrzésen van , am elyet szükség szerin t m ikrobiológiai vizsgála­
to k k a l is k i kell egészíteni. Ezeknek a m ikrobiológiai v izsgálati m ódszerek­
nek azonban az eredm ények szem pontjából sokkal nagyobb jelentőségük 
van, m in t példáu l a kém iai te rü leten . A szerzett tap asz ta la to k  a lap ján  m a 
m ár nyilvánvaló , hogy csakis a  m inden  részletében szigorúan m eg h atá ro zo tt 
m ódszerek és anyagok haszná la ta  m elle tt lehet a rra  szám ítan i, hogy a  n y e rt 
vizsgálati jellem zők ténylegesen alkalm asak  valam ely  élelmiszer m ikrob io­
lógiai szem pontból tö rténő  jellemzésére, ill. m inősítésére (5). I t t  te h á t a  szab­
ványosításnak  nagy  szerepet ke ll tu la j donitanrm k és ez k é sz te te tt b ennünket 
a rra , hogy M agyarországon a  m ikrobiológiai szabványokat sorra  kidolgoz­
zuk (6). E  szabványok b irtokában  meg v an  m ár a  lehetőségünk a rra , hogy 
az élelmiszerek m ikrobiológiai m inőségét párhuzam ba á llítsuk  g y ártá s­
technológiai fo lyam ata ikkal és a m inősítéshez szükséges k o n k ré t jellem zőket 
is kidolgozhassuk. Az egyes élelmiszerek k o n k ré t m ikrobiológiai követelm é­
nyeire vonatkozó előírásaink nincsenek még elkészítve, ill. szabványosítva , 
célhoz érésünkhöz te h á t m ég igen sok m u n k a  v an  h á tra , am in t erre Rowlands 
(7), v a lam in t Ingram  és Brooks (8) rám u ta tn ak .

Szélesebben k itap o so tt u tak o n  já rh a tu n k  az élelm iszerek fizikai, de 
különösen a  kém iai jellem zőkre fe lép íte tt m inőségellenőrzése esetében. 
Az egyes élelmiszerek minőségének m egállapításához, ill. m eghatározásához 
szükséges jellem zők nagy  része olyan, hogy reá ju k  nézve a  bő irodalm i fo rrá ­
sokban a  szükséges adatok  m egtalálhatók . A fe ladat a legtöbb esetben m in d ­
össze csak a rra  szorítkozik, hogy a  k iv á lasz to tt jellemző m eghatározására  
szolgáló vizsgálati módszerek közül a  legm egfelelőbbet kell k iválasz tanunk . 
Átfogó m unkála tok  esetében azonban —  ilyen a  szabványosítás m u n k á ja  is 
— m ár gyakrabban  nehézségekbe ü tközünk , mégpedig azért, m ert nem  re n ­
delkezünk m inden élelmiszer va lam ennyi k iv á lasz to tt m inőségi jellem zőjé­
nek m eghatározásához szükséges m ódszerekkel. Ilyen  esetekben az élelmi- 
szeripari k u ta tó k  m u n k á já t ke ll segítségül h ívnunk , am elyhez a szabványo­
sítás kollektív  m unkája  m inden  lehetőséget meg is ad.

Az élelmiszerek minőségének ellenőrzését szolgáló szervezett m u n k a  
a lap ja  a konkré ten  m egszabott minőség. A bban  a  kérdésben azonban, hogy 
m ilyen legyen ez a  m egszabott minőség, hol legyen ennek alsó h a tá ra , ill. 
m ilyen fokozatai legyenek, nem  a la k u lt k i m inden országban m ég végleges és 
me8e8y°ző álláspont. E  té ren  a  szabványosításnak nem zetközi v iszony la t­
ban  még igen nagy fe ladatai vannak . K étségtelen  azonban, hogy ezekben a  
kérdésekben bizonyos elvek m ár k ia laku lóban  vannak . íg y  elsősorban az t 
figyelhetjük meg, hogy az egyes élelmiszereknek a  szabványokban  m egsza­
b o tt alsó minőségi szintje m indig  m eghalad ja  azok fogyaszthatóságának 
h a tá rá t. A leggyengébb szabványosíto tt élelmiszerminőség te h á t m indig jobb 
a  még éppen fogyasztható élelmiszernél. A minőségi színvonal tek in te tében
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a  vélem ények m egoszlóbbak, m ert i t t  a  következő elvek érvényesülése 
figyelhető meg :

1. A felhasználó indokolt követelm ényeinek kielégítésére törekvés, de 
ugyanakkor az előállítás felesleges m egdrág ításának  elkerülése.

2. A meglevő term elési k ap ac itá s t az e lőállítási idő megnövelésével 
indokolatlanu l lekö tn i nem  szabad.

Az egyes élelmiszerek m inőségének színvonala te h á t országonként 
változó. E nnek  ellenére azonban  m ég is m egfigyelhetjük, hogy bizonyos 
élelm iszereket á lta láb an  csak egy m inőségi osztályban, m ásokat pedig 
konzekvensen több  m inőségi osztályban  gyártanak . A m agyar felfogás sze­
r in t példáu l a  h ú sá ru k a t közegészségügyi szem pontok a lap ján  helyesebb 
csak egy m inőségben g yártan i, viszont a ta r tó s íto tt  élelm iszereket nagyobb 
m inőségi és árvá lasz tékban  kell term elni. M indezekből az következik, hogy 
a  minőségellenőrzésnek nem csak a  m egkívánt m inőségeket, hanem  ezeknek 
fokozatait is ellenőriznie kell, vagyis ad o tt esetekben a minőség fokozatait 
h a tá ro zo ttan  el ke ll kü lön íten ie  egym ástól. H a  ezeknek a k ívánalm aknak  
csak a  labora tó rium i következm ényeit m érjük  fel, úgy ezekből m ajdnem  
m inden  esetben o lyan labo ra tó rium i v izsgálati terhek  szárm aznak, am elyek 
feloldása igen nehéz fe ladat és indoko la tlanu l nagy á ldoza tokat k íván. Cél­
szerűnek lá tsz ik  tehát-=— csak ebből az egy szem pontból nézve is —  az élelm i­
szerek minőségi jellem zőinek ellenőrzési szem pontból tö rténő  bizonyos meg­
osztása, m égpedig kötelezően és jeltételesen meghatározandó jellem zőkre osztva. 
A hhoz ugyanis, hogy egy élelmiszernek m egkívánt (szabványos) m inőségét 
ellenőrizni tu d ju k , nem  felté tlenü l szükséges m inden  esetben valam ennyi 
m inőségi jellem zőjének m eghatározása, hanem  elégséges ezek közül csak 
néhány  döntőnek ism erete. M ár ezeknek a lap ján  is elég nagy biztonsággal 
meg tu d ju k  á llap ítan i valam ely  élelmiszer minőségét, viszont ha  a  m inősítő 
vizsgálatok közben az a  gyanúnk  m erülne fel, hogy a  vizsgált élelmiszer v a la ­
m ilyen szem pontból nem  elégíti k i a  követelm ényeket, úgy ezeket a jellem ­
zőket a  szükségnek megfelelően m eghatározhatjuk . íg y  az élelmiszerek 
m inőségének ellenőrézséből folyó gyak ran  tú lságosan  felduzzadó labora­
tó riu m i vizsgálati kö telezettségeket jelentős m értékben  csökkenteni tu d ju k  
anélkül, hogy ezzel az ellenőrzés b iztonságát szám ottevő m értékben  befo­
lyásolnánk. A v izsgálati jellem zők ilyen csoportosítását a  m agyar szabvá­
nyokban  jó tap asz ta la to k k a l a lkalm azzuk, de nem  szabad elhallgatnunk, 
hogy a szabványos m inőség m eghatározásához feltétlenül szükséges (köte­
lező) m inőségi jellem zők kiválasztása igen körü ltek in tő  és gondosan m érle­
gelt előkészítő m u n k á t igényel, am elyek során nem csak a jellem zőknek m inő­
ségét megszabó v o ltá t, hanem  a vizsgálati m ódszerek pontosságát és ismétel- 
hetőségét is gondosan figyelem be kell venni.
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MSZ 3645 —. Mikrobiológiai laboratórium elhelyezése és felszerelése.
MSZ 3646 —. Mintavétel mikrobiológiai vizsgálat céljára.

(7) R ow lan ds, A . :  3 . Roy. San. Inst. Transact. 72, 404—410, 1952.
(8) In g ra m , M . — Brooks ./. : J. Roy. San. Inst. Transact. 72, 411—420, 1952.
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Szag- és ízhibás húsú halak

K IESELBACH  GYULA
B udapest Főváros V egyészeti és É lelm iszervizsgáló In tézete

M últ év  őszén többen is azzal a  panasszal fo rd u ltak  Intézetünkhöz,, 
hogy a csarnokokban v ásáro lt friss halak , főleg pontyok (de ak ad t sü llé  
és csuka is) húsa az elkészítés fo lyam án fe llépett undorító  szaga és íze 
következtében é lvezhetetlenné vált. A bem u ta to tt készételek, m in t h a ­
lászlé húsdarab ja i, rá n to tt pontyszeletek  valóban  — különösen felm ele­
gítve — undorító  fenolos szagúaknak  és ízűeknek  bizonyultak. A közben 
a vásárcsarnokokból m in ta  'g y an án t bekü ldö tt friss halakró l, azok húsá­
val végzett főzőpróba a lap ján  ugyanezt á llap íto ttu k  meg.

Ezen h a lak  hú sán ak  fenolos szagát és ízét term észetesen  nem  lehe­
te tt re j te t t  h ibának  tek in ten i, legalább is a forgalom ba hozó v á lla la t r é ­
széről. U tólag ugyanis k iderü lt, hogy a  h a lak  o lyan vizekből szárm aztak , 
am elyekbe állandóan  k e rü l gyári eredetű  szennyvíz és így a v á lla la t kö­
telessége le tt volna ezen ha lté te lek  fo rgalom bahozatala  e lő tt néhány 
m in ta  gyanánt v e tt ha l v izsgálata  a lap ján  m egállap ítan i, vagy m egálla- 
p ítta tn i, hogy közfogyasztásra a lkalm asak-e.

R égóta ism eretes, hogy m ocsaras v izekben élő h a lak  környezetük  sza­
gát felveszik és az is, hogy pl. a  víz petró leum os vagy ká trányos szaga 
könnyen átm egy a halhúsba, am i azu tán  ilyen h a la k  elkészítésekor m in t 
szag- és ízhiba jelentkezik. A vízben m ár lite renk in t 1 m g fenol (karbol­
sav) is elegendő, hogy a  h a lak  húsában  szag- és ízelváltozást okozzon. 
Az ilyen szag- és ízhibás húsú élő h a lak a t ezért szennyezetlen  friiss vízbe 
szokták  á trak n i és abban  ta r tan i, m íg  az évszaktól és ezzel kapcso lato­
san  anyagcseréjüktől függően rövidebb vagy hosszabb idő a la tt húsuk  
idegen sz a g á t. és ízét elveszti.

A m últ év őszén utó lag  közfogyasztásra nem  a lka lm asnak  m inősíte tt 
néhány ha lté te l forgalom bahozatala  óta az értékesítő  v á lla la t azokon a 
vidékeken, am elyeken fenolos szennyvíz b e ju tá sá t a  lehalászásra  kerülő 
vizekbe eddig m egakadályozni nem  sikerü lt, a  ha lászati term elő  szövet­
kezetektől, a  tógazdaságoktól és az állam i gazdaságoktól — szükség ese­
tén szennyezetlen, tisz ta  vízbe á tra k o tt és ab b an  to v áb b ta rto tt — ha lté ­
te leket csak akkor vesz á t és hoz forgalom ba, ha  ezek előzetesen v e tt 
ha lm in ták  v izsgálata a lap ján  közfogyasztásra a lkalm asoknak  bizonyul­
nak.

A m in ták  gyanán t ve tt h a la k  v izsgálata  érzékszervileg  a  főzőpróba 
fe lhasználásával tö rtén ik , am elynek segítségével igen jól követhető  pl. 
a tiszta, szennyezetlen vízbe á trak ásk o r m ég undorítóan  fenolos szagú és 
ízű húsú h a la k  szag- és ízh ibájának  fokozatos csökkenése, m ajd  eltűnése 
is a  tiszta vízben e lta rtá s  folyam án.

Erősen fenolos szagú és ízű húsú h a lak  v izsgála takor a  fenolos szag 
néha m ár a h a lak  kopoltyúin, rendesen pedig tes tü regük  fe lny itásako r a 
testüregben, a zsigereken is érezhető, m íg  olyan halak  esetében, am e­
lyek húsa a főzőpróba so rán  m ár gyengébben fenolos szagú és ízű, sem  
a kopoltyúkon, sem  a testüregben , a zsigereken fenolos szag rendesen 
m ár nem  á llap ítha tó  meg. M egkíséreltük  ugyan igen erősen fenolos 
szagú és' ízű halhúsban  a fenolt kém iailag is k im uta tn i, a  k im u ta tás 
azonban nem  sikerü lt, am i tu lajdonképp  érth e tő  is, m ert a halhúsban
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je len levő  fenolm ennyiségek kétség te lenü l igen csekélyek. Nem is ta r t­
ju k  valószínűnek,, hogy kém iailag k im u ta th a tó  fenolféleségek a hal 
húsában  vagy ak á r a  h a l vérében  is e lő fo rdu lha tnának , m ert h a  a  ha­
lak ra  is t. k. m érgező fenol a vízben nagyobb m ennyiséget é r  el, a  halak  
elpusztu lnak.

M indenesetre  abból a tényből is, hogy ilyen fenolos szagú és ízű 
húsú  h a la k  forgalom ba k erü ltek , halfeldolgozó vagy h a la t is feldolgozó 
üzem ek a  következő tanu lságo t v o n h a tják  le: ism eretlen  helyről (esetleg 
m ocsaras Vagy gyári szennyvízzel szennyezett vizekből) szárm azó, még 
élő h a lak  (pl. pontyok) á tvéte le  e lő tt is célszerű meggyőződni egy-két h a l­
m in ta  v izsgálata  a lap ján , hogy azok húsa  nem  szag- és ízhibás-e.

A nn. : A nnales des Falsifications e t des Fraudes.
É. L. I . P . : Élelm ezési Ip ar.
É . V. I. К . E . : É lelm iszervizsgálati K özlem ények.
F . S. : F e tte  un d  Seifen.
M itt. : M itteilungen aus dem  G ebiete der L ebensm itte lun tersuchung  
u n d  H ygiene.
Milchwiss. : M ilchwissensehaft.
M. K . F. : M agyar K ém iai Folyóirat.
Z. A. CH. : Z eitschrift fü r  A nalytische Chemie.
Z. L. U. F . : Z eitschrift fü r L ebensm itte lun tersuchung  und  Forschung. 
Z. U . L. : Z eitschrift fü r U ntersuchung  der Lebensm ittel.
Z. U. N. G. : Z eitschrift fü r U ntersuchung  des N ahrung- und  G enuss­
m itte l.

IRODALM I UTALÁSOK 
folyóirat-rövidítései:
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KÖNYV-  ÉS L A P S Z E ML E

Rovatvezető : GÁL ILONA

M UNDINGER E.:

A B C  d e s  M o l k e r e i l a b o r a t o r i u m s

2. kiadás. 336. old; 243 áb ráv a l és 
9 táb lázatta l. Teljes vászonkötésben. 
(I. Springer. B erlin  (Gottingen) H ei­
delberg. 1957. Az első k iadó: P au l 
F unke & Со. GmbH, Berlin-W est.)

A könyv elsősorban azok szám ára  
készült, ak ik  te jip a ri vagy te jgazda­
sági labora tó rium i m u n k ak ö rt tö lte ­
nek  be és te jip a ri iskolázottsággal 
rendelkeznek. E nnek  a  rendelte tés­
nek m egfelelően, a  szerző m indvégig 
könnyen é rth e tő  nyelvezette l tá r ­
gyalja  az anyagot. M indazonálta l 
színvonalas a szöveg az egyetem i 
végzettségű szakem berek  részére is, 
am i a  szám os irodalm i idézetből is 
k itűn ik .

A v izsgálati m ódszerek le írá sa  k i­
m erítő  részletességgel tö rtén ik , ahogy 
a r r a  a  gyakorlat em berének  szüksé­
ge van. A m ódszerle írásokat az azok 
m egértéséhez szükséges elm életi -ma­
gyarázatok  vezetik  be, am i az é r te b  
m es (és nem  tisztán  gépies!) labora­
tórium i m u n k á t szolgálja. Sok helyen  
a  m ódszerek tárgyalásán  tú lm enően 
az olvasó lá tóköré t fejlesztő adato ­
k a t is ta r ta lm az  a m unka. Pl. a te j- 
savfök-m eghatározás le írásának  be­
vezetéseképpen a szerző részletesen 
ism erte ti a  te j savanyodásából szá r­
mazó következm ényeket.

A könyv az utóbbi 1—2 évtized 
eredm ényeinek  m egfelelően szám os 
ú ja t ta rta lm az. Ilyenek  pl.: A zsír 
súly szerin ti m eghatározása te jben  és 
te jte rm ékekben  W eibull—Stoldt e l­
já rá sa  szerin t; a  G erber-féle  töm eges 
zsírvizsgálatokhoz való  fé lau tom ati­
kus berendezések és ú jszerű  cen tri­
fugák ; a  tibrom ol-próba ind iká to r­

papiros k iv ite le  helyszíni v izsgála­
toknál; a H ü ttig -fé le  te jag ar-p ró b a  a 
sa jtg y á rtá s ra  a lk a lm a tlan  te jek  k i­
váloga tására ; a 85°-os pasztőrözöttség 
ellenőrzése a H ingst-féle „ traven- 
to l” kém szerre l és a  foszfatáz-próba 
a 63°-os pasztőrözöttség k im u ta tá sá ­
ra ; a vaj v ízeresztését szám szerűen 
kifejező b róm feno lkék-ind ikáto r p ró ­
ba Söncke—K nudsen—Sörensen sze­
r in t  stb.

Részletes a  te jip a ri bak terio lóg iát 
tá rgyaló  fejezet is je léü l annak , hogy 
a te jbak terio lóg ia i v izsgálat m ilyen 
fontos szerepet já tsz ik  m á r az üzem i 
ellenőrzések során. 36 m ikroszkópiái 
fénykép egészíti k i ezt a  fejezetet.

M int a  legtöbb m unkában , úgy eb ­
ben is ta lá lh a tó k  hiányosságok. Ilye­
nek  pl.: E l leh e te tt vo lna hagyni a 
pap írk rom atog ráfia  kb. IV2 oldalas 
szövegét, m ivel ilyen rövid ism erte­
tésben a  m ódszert nem  lehet a gya­
korla t szám ára  k ielégítő  m ódon le ­
írni. H asonlóképpen feleslegesnek 
ta r th a tju k  az elek tron ikus m érőesz­
közök ism ertetésével foglalkozó 18 
oldalnyi fe jezetet is, in k áb b  ism eret- 
te rjesz tő  jellege van. — Az alizarol- 
p róba  le írásánál az összehasonlító 
sz ín táb lázato t fényképes ábrázolás 
he lyett színesen k e lle tt vo lna közöl­
ni. — A te jcuko r po larim etriás m eg­
ha tá rozásáná l nem  célszerű a  szöveg 
szerin t az 1 : 5 h íg ítású  tej szérum á­
n a k  forgatóképességét m érn i, m ert 
az ilyen nagy h íg ításnál a  m érési h i­
bák  m á r  jelentős h ányadá t képezik 
az észlelt forgatóképességnek. Cél­
szerűbb le tt volna az 1 : 2 h íg ítást 
a ján lan i. — A Soxh let—H enkel sze­
rin ti te jsavfok  m eghatározás helyett 
jobb le tt volna a  M orres á lta l m ár 
régen a ján lo tt savfokm eghatározást 
leírni, m elynél 20 m l te je t ti trá lu n k  
n /10 lúggal s az eredm ény 2-szerese



ad ja  iaz S. H. fokokat. — A szerző 
a tej zsír- és szárazanyag  m eghatá ro ­
zásának  ún. M ojonnier—Test e ljá ­
rá sá t is ism erteti, m ely az Egyesült 
Á llam okban te r je d t el. K ár, hogy ezt 
az ú jabb  és jól bevált m ódszert csak 
elveiben ír ja  le; a k iv ite l részleteit 
azonban nem  közli. (A berendezés 
fényképeit közli.)

S arud i I. (Szeged)

ROSENTHALER, L.:
A l k o h o l o k  é s  k e t o n o k  s z í n r e a k c i ó i  

f u c h s i n k é n e s s a v v a l

M itt. 49. 237, 1958.
A közlem ény rá m u ta t a rra , hogy a  

fuchsinkénessavval tö rténő  reakciók 
függnek a reagens összetételétől be­
leértve a fuchsin  m inőségét is. Alko. 
holok és ketonok csak alkalm as 
fuchsin  reagenssel adnak  sz ín reak ­
ciót. (Pl.: fuchsin  („M erck '’.)

T akács L.-né (Budapest)

TSCH A PKE, H.:
D - v i t a m i n  k é m i a i  m e g h a t á r o z á s a

Die N ahrung  2, 444, 1958.)
Szerző D -vitam in m eghatározást 

ism erte t SnCl2 reagens alkalm azásá­
val. A reagens könnyen előállítható , 
érzékenysége ugyanakkora, m in t a 
m ódosított an tim on trik lo rid  reagensé 
és ehhez képest azzal az előnnyel ren ­
delkezik, hogy specifikusabb.

T achisz terin  és А-v itam in  levá­
lasz tásá ra  a  szerző az eddig a lka lm a­
zott oszlopkrom atográfia helyett a k ­
tivá lt ta lkum on  (m agnézium poliszili- 
kát) tö rténő  egyszerű adszorpciót 
ajánl.

A m eghatározás tiszta  és besugár­
zott D -vitam in készítm ényeknél jó 
eredm ényeket ad, csukam ájo laj ké­
szítm ényeknél azonban nem  használ­
ható, m ert ezideig m ég nem  sikerü lt 
azokat az irodalom ban gyakran  em ­
líte tt b arnás színű anyagokat eltávo­
lítan i, am elyek nagyobb D -vitam in 
tarta lom  lá tsza tá t keltik.

Gál I. (Budapest)

GASSMANN, B. és TÄUFEL, K.:

R i b o f l a v i n  k é m i a i  m e g h a t á r o z á s a  
é l e l m i s z e r e k b e n  I .

Die N ahrung, 2, 450, 1958.

Szerzők m egállap ítják , hogy azok 
az eljárások , am elyek a riboflavin- 
fluoreszcenciájának  élelm iszerek vi­
zes k ivonata iban  tö rténő  közvetlen 
m érésén alapszanak, gyakran  hibás 
eredm ényeket adnak, és hogy ezek 
hibás v akértékek re  vezethetők  visz- 
sza. A k ivonatok  és az összehasonlí­
tá s ra  szolgáló s tandardo lda t színké- 
pileg különböző fluoreszcenciája 
m iatt ugyanis vizuális m érés nem  le ­
hetséges. A riboflavin  adszorptív  el­
különítése nem  já r  kielégítő  e red ­
ménnyel.

R iboflavinnak lum iflav inná való 
kém iai á ta lak u lása  a  szerzők tiszta 
oldatokon és élelm iszerkivonatokon 
végzett v izsgálatai szerin t nem  függ 
a koncentrációtól és teljesen  is végbe­
m ehet. A k iterm elés függ a sugárzási 
teljesítm énytől, a lúg  erősségétől és 
a m egvilágítás időtartam átó l. A foto- 
líziis és lum ifla.vin-fluorim etria op ti­
m ális fe lté te le it tisz táz ták  a szerzők 
és így m egvetették  az a lap já t olyan 
egyszerű és pontos elem zési m ódszer­
nek, am ely vizuális m éréseket is le­
hetővé tesz.

G ál I. (Budapest) 

REITH , J. F. és W ILLEM S, J. J. L.:
K é n e s s a v  m e g h a t á r o z á s a  

é l e l m i s z e r e k b e n

Z. L. U,. 108, 270, 1958.
Szerzők e ljá rá s t ism erte tnek  ké­

nessav m eghatározására  élelm isze­
rekben. A  titrá lá s  a lkálim etriásan  és 
kom plexom etriásan történik . 1—55 
m g-nyi szu lfitm ennyiségeket 95— 
100%-os k iterm eléssel nyertek  visz- 
sza. A  kivitelezés elve: a  kénessavat 
az élelm iszernek h íg íto tt sósavval 
tö rténő  főzésével szabaddá teszik és 
C 0 2 bevezetésével h idrogénhiperoxid 
o ldatába  h a jt já k  át. A  képződött 
kénsavat a lkálilúg  o ldatta l ti trá lják



meg. Ugyanebből az  oldatból a  szul­
f á to n  báriuim kloriddal kicsapható, a 
bárium klo rid  feleslegét kom plexo- 
m etriásan  titrá lják .

M ás illékony sav, kénhidrogén, 
k én ta r ta lm ú  am inosavak, m u stá ro la ­
jok, 5 m g-nál kevesebb réz és 25 ing­
n á l kevesebb acetaldeh id  nem  zav ar­
tá k  a m eghatározást, m u s tá r és friss 
hagym a pedig csak elhanyagolható  
m értékben.

T o jásfehérje  elég je len tékeny  
m ennyiségű kénessavat ta rta lm az, 
m ás, fehérjében  gazdag élelm iszer­
ben sem  friss, sem  szá ríto tt á llapo t­
ban kénessav  nem  vo lt k im uta tható .

K ülönböző élelm iszerekhez hozzá­
ado tt kénessav  m ennyiségeket a 
szerzők á lta láb an  kielégítő  m érték ­
ben v isszakapták . T úl kicsiny ered­
m ényeket figyeltek  m eg azonban p a­
radicsom készítm ény ekben, csokoládé­
pasztában, száríto tt szilvában és fü ­
gében.

K ereskedelm i forgalom ban levő 
szám os élelm iszer k én essav ta rta lm át 
m eghatározták . Különböző élelm isze­
rek  konyhai elkészítése u tán  az e re ­
deti kénessav tarta lom  4—70% -át k ap ­
tá k  vissza. G ál I. (Budapest)

WACHS, W. és PETSCH, P.:
P á l m a m a g z s i r a d é k o k  k i m u t a t á s a  

k a k a ó v a j b a n  m e g o s z l á s o s  
k r o m a t o g r á f i a  s e g í t s é g é v e l

Z. L. U, 108, 244, 1958.

Szerzők m ódszert közölnek csekély 
m ennyiségű pálm am agzsiradéknak  
kvan tita tív  k im u ta tá sá ra  kakaóvaj- 
ban. A m ódszer lau rinsavm eghatáro- 
záson alapszik fo rd íto tt fázisú  m eg- 
oszláscs k rom atográf iával. Az e ljá ­
rás lehetővé teszi a  k v an tita tív  m eg­
határozást egészen 1% pálm am agzsi- 
r  ad éktartalom ig. 5—1% között a re la ­

tív  h iba m integy 8%-os. A lau rin sav - 
m eghatározás csekély h ibaszázalékát 
éppen kevés pálm am agzsiradékm eny- 
nyiség hozzáadása esetében a  szerzők 
a C12 és C14 k ritik u s micellalkoncent- 
cióviszonyaira vezetik  vissza, am e­
lyek  előnyösen befolyáso lják  a m eg­
oszlási eg y ü tth a tó k a t és különösen 
éles szé tválasz tást tesznek lehetővé. 
A pálm am agzsiradéknak  a le írt m ód­
szerre l ta lá lt é rték e i csokoládém in­
ták b an  á lta láb an  nagyobbak, m in t a 
G rossfeld m ódszerrel ta lá ltak . G ross­
feld e ljá rásáv a l a  zsírok csak C>n-ig 
ha tározhatók  meg, úgyhogy kü lönö­
sen tejzsír, illetőleg pálm am agalapű 
különleges zsiradékok jelen létében  
G rossfeld m ódszere k v an tita tív  e red ­
m ényeket nem  szolgáltat.

G ál I. (Budapest)

DOERFFEL, K.:
S o r a n a l í z i s e k  h e l y e s s é g é n e k  

e l l e n ő r z é s e

C hem ische Technik, 10, 150, 1958.
A szerző m unkam ódszert közöl, 

am ely lehetővé teszi a  soranalíz isek  
rendszeres h ibáinak  k im u ta tásá t. K e­
vés szám ú tagból álló sorozatnál (4'— 
10 m in ta  vizsgálata) tagonkén t 3 
analízis szükséges a h iba  k im u ta tá sá ­
ra, nagyobb tagszám  esetén elég a  
szokásos k é t para le l m eghatározás­
sal dolgoznunk. Ez az e ljá rás  so rana- 
lízisek m ajdnem  m inden fa jtá ján ak  
folyam atos ellenőrzésére alkalm as. 
O lyankor is a lka lm azható  ez a m ód­
szer, h a  egy új e ljá rás  használható­
ságát k ív án ju k  bebizonyítani. K ülö­
nösen előnyös ilyen esetekben, hogy 
nem  szükséges régi, esetleg pon ta tlan  
m ódszerek szerin ti ellenőrző vizsgá­
la to k a t végezni. Hogy rendszeres h i­
bák  nem  á llnak  fenn, az t közvetle­
nül a kap o tt adatokból ism erjük  fel.

C serhalm i О.-né (Budapest)
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é l e l m i s z e r  v i z s g a  l a t i
K Ö Z L E M É N Y E K

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATINAK . ..)

HÚSIPAR
Halkonzervek

Igen so k fa jta  halkonzerv  ta lá lh a tó  je len leg  a kereskedelem ben. 
Ezek legnagyobb része külfö ld i szárm azású  és é lénk színfoltokkal gazda­
g ítják  a kereskedelm i vá lla la tok  k irak a ta it, s bővítik  a fogyasztók vá­
lasztékát. A forgalom ba kerü lő  halkonzervekrő l k iado tt vélem ények lé­
nyege a következő:

1. M agyar gyártm ányú készítm ények:
A m agyar konzerv ipar te rm éke: az olajos halkonzerv  2 fa jta  elneve­

zéssel, de azonos árb an  és m inőségben k e rü l forgalom ba. A készítm ény 
minőségi jellem zőit az MSZ 1957 szabvány ír ja  elő, de az utóbbi vizsgá­
latok  szerin t egyes té te lek  részben e lté rn ek  az elő írt követelm ényektől, 
s m orzsalékos állaguk  vagy nem  kellően jellegzetes — üres ízük m ia tt 
nem  te ljesen  elég íte tték  ki a  készítm énnyel szem ben tám aszto tt igénye­
ket.

2. S zovjet gyártm ányú halkonzervek:
A  Szovjet halkészítm ények  közül jelenleg  igen nagy népszerűségnek 

örvend a  „Pecseno Treszki” (tőkehalm áj). Jó l finom íto tt — bőséges o la j­
ban 50— 60 g-os darabokban , é re tt libam ájhoz hasonló színű és állagú, a 
nevében foglalt ha lm ájdarabok  ta lá lha tók  a  dobozban. A készítm ény 
szaga, íze, fűszerezése igen jellegzetes és kellem es.

„Pelam ida” olajban.
A  dobozban gerincoszlopra m erőlegesen szeletelt — m ak rah a l félék 

csa lád jába tartozó  haldarabok  van n ak  gondosan elhelyezve, s nem  kel­
lően finom ított, a  szokásosnál erősebben napraforgó  o la jra  jellem ző ízű 
é to la jja l van n ak  felöntve. A halhús állaga  m egfelelő, s a  készítm ény 
szaga, íze is k ielégíti a  vele szem ben tám aszto tt igényeket.

„Kam bala”.
Ez a  készítm ény is nagyobb h a ldaraboka t ta rta lm az, s napraforgó 

o la jja l van  felöntve. Jellegzetessége, hogy a  h a lak  húsa füstö lt jellegű, 
s h ibája , hogy a  felöntő olaj nincs kellően finom ítva. Élvezeti é rtéke  még 
kielégíti a  követelm ényeket.
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3. A lbán  konzervek.
A  „Sazani” elnevezésű konzerv  m á r  lényegesen jobb az e lm últ évben  

forgalm azott a lbán  halkonzerveknél. Egy-egy dobozban 16— 18 d arab  fe j­
től, uszonytól m egfosztott, k izsigere lt szard ín ia  típusú  hal ta lá lható . A 
h a lak  gondosan v an n ak  a  dobozba berakva, s szaguk, ízük jellegzetes, 
megfelelő. H ibája  a készítm énynek, hogy a  felöntő  olaj a ha lak ró l levált 
bőrdarabok  m ia tt n éh a  k issé  zavaros.

4. K ínai ha lkonzervek.
„K ínai hal”.
Nem  ta rto zn ak  m ár az ú jabban  beszerzett konzervfélék  közé, de még 

jelentős m ennyiség van  belőlük forgalom ban. Igen kedvező külső m eg­
jelenésű nagyobb feh é r húsú  „édesvizi” h a ldarabok  ta lá lh a tó k  egy-egy 
dobozban, m elyek igen gondosan v an n ak  tisztítva, s a dobozokba be­
rakva. A készítm ény ízesítése azonban e lté r  k issé a  hazai ízléstől s k e ­
resle te  a lap ján  ítélve a fogyasztók tetszésé t sem  nyerte  meg.

5. Jugoszláv konzervek.
Igen bő választékban, jó m inőségben ta lá lha tók  bo ltja inkban  a ju ­

goszláv halkészítm ények. Ezek közül k iem elhető  a  „M akréla  fiié” — mely 
a nevében is je lze tt fiiéket ta rta lm az  igen jól finom íto tt o la jban . A ha l- 
filék  állaga, színe, s gondos dobozolása é rtékessé  teszik  a készítm ényt.

T alálható  m ég 6 fa jta  jugoszláv „szard ín ia” jellegű készítm ény a ke­
reskedelem ben, m elyek  egym ástól lényegesen nem  különböznek. A dobo­
zokban 6—8 db van. B őrük ép, fejektől, uszonyoktól és zsigerektől gon­
dosan m eg tisztíto ttak , á llaguk  puha, kenhető , s a  dobozokból egészben 
kiem elhetők. A felöntő olaj tiszta , fényes, s jól fedi a ha laka t. Szaguk, 
ízük jellegzetes, m inőségük á lta láb an  a  m esszebbm enő követelm ényeket 
is kielégíti.

U gyancsak jugoszláv gyártm ányú  ha lgyű rűk  („ringli”) is v an n ak  fo r­
galom ban, am elyeknek  kikészítése, dobozolása, ízesítése ugyancsak k i­
elégíti a követelm ényeket.

<Sz. P.)

SZESZIPAR
A B udapesti Szesz-, Élesztő- és L ikőrgyár likő rbem uta tó t rendezett 

te rvezett új gyártm ányaiból. Az új gyártm ányok  a  következők voltak:
Cordial Medoc. A lkoho ltarta lm a 40 tf.% . C u k o rta rta lm a  250 g/1. Bor­

p á rla tta l készü lt nagy a lkoho lta rta lm ú  likőr.
A qua Vitae. A lkoho ltarta lm a 38 tf.% . C u k o rta rta lm a 380 g/1. Színte­

len, a  T rip le  sec likő rre  em lékeztető ízű és illa tú  likőrkülönlegesség.
Zöld dió likőr. A lkoho ltarta lm a 35 tf.% , cu k o rta rta lm a  350 g/1. B ar­

nás árnyalatú , a dióbélre em lékeztető ízű likőr. Ezideig az U nicum  gyár 
készíte tt „Zöld dió” elnevezésű likő rt; a  jövőben azonban a g yártást be­
szünteti és ezt a  likő rtípust csak a  B udapesti Szesz-, É lesztő- és L ikőr­
gyár fogja készíteni.

A Szeszipari Igazgatóság a  jövőben lehetővé k ív án ja  tenn i, hogy a 
gyárak a  különlegességi árukhoz export m inőségű finom szeszt k ap jan ak ; 
ez e lő re lá thatóan  nagyban hozzájáru l a különleges készítm ények m inő­
ségjavításához.
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A bem utató  szakértőb izo ttsága e lő tt fe lm erü lt a kereskedelem ben 
a likőröknek  А, В és C osztályzatta l tö rténő  m egkülönböztetése. A szak­
értőb izo ttság  szerin t az А, В és C osztályba való sorolás nem  a  szakértő- 
bizottság fe ladata , m e r t az osztálybasorolást az árkalku láció  a lap ján  az 
Országos Á rh iva ta l dönti el. A szakértőb izo ttság  (s így az MSZ 9598 szab­
vány szerin ti je llegm in ta  szakértőbizottság  is) a  vonatkozó szabványok 
érte lm ében  pusztán  az egyes cikkek különlegességi jellegét és m inőségét 
á llap ítja  m eg és á llást foglal a  bem u ta to tt m in ták  forgalom bahozatalával 
kapcsolatban. Az Á rh iv a ta ln ak  azonban egy új cikk á rán ak  m egállap ítá­
sánál tek in te tb e  kell venni, hogy nem  je len t á rd rág ítást, ha az előállító 
vá lla la t a legnem esebb hazai (és esetleg im port) nyersanyagokat hasz­
nálja  fel a gyártásnál, m ert silányabb minőségű, vagy pótanyagok esetle­
ges fa lhasználása  nem  az életszínvonal em elkedését, hanem  csökkenését 
vonhatja  m aga után . Az pedig, hogy egy v á lla la t jó m inőségű á ru t „áron 
a lu l” hozzon forgalom ba, nem zetgazdasági szem pontból nem  m egenged­
hető.

(K. J.)

BORIPAR

Habzóbor és pezsgő
A fogyasztói forgalom ból szám os panasz é rkeze tt a „H abzóbor” cse­

kély szénsav ta rta lm a m iatt. V alóban a  v izsgála tra  kerülő  palackok szén­
savnyom ása csak 1,5—1,7 atm . volt. A csökkent szénsavnyom ás oka a si­
lány m inőségű parafadugó  („hézagos”), m elynek likacsain  a  szénsav igen 
könnyen e lillan ; különösen ha a kereskedelm i hálózatban  — m in t szám os 
esetben m egállap íto ttuk  — m ég helytelenül, nem  fek te tve  tá ro lják  az 
egyes palackokat. A fogyasztó joggal m egköveteli, hogy a habzóbor, vagy 
különösen a pezsgő szénsavat is tartalm azzon, s ne  szénsavm entes bort 
vásároljon.

A silány  m inőségű dugóknak tudható  be az a sa jná la to s körülm ény 
is, hogy a  pezsgős és habzóboros palackok dugói, a palack ny itása  a lka l­
m ával az esetek  túlnyom ó többségében eltörnek, s a palackban  m aradó 
részt dugóhúzó segítségével kell a palack szájából eltávolítani. P a ra fa ­
feldolgozó ip aru n k n ak  figyelem be 'kell venni ezeket a lényegbevágó szem ­
pontokat, s a fenti ké t gyártm ányhoz szükséges parafadugó m ennyiséget 
fe lté tlen  I. oszt. m inőségben kell az előállító vá lla la tok  rendelkezésére 
bocsátani.

(K. J.)
Ásványvíz

A forgalom ból v isszakerülő  palackok átv izsgálását nagyobb gond­
dal kell végezni. Tökéletes á tv ilág ítás (lámpázás) esetén nem fo rdulhat 
elő, hogy ké'k színű ásványvíz kerü ljön  forgalom ba, m elynél a k im uta to tt 
nem engedélyezett ká trány festék  valószínűleg házta rtási „kékítőtől” 
ered, m elyet ú jra tö lté s  elő tt az üvegben táro ltak .

(K. J.)

KONZERVIPAR
Szörpök

A „K ecskem éti K onzervgyár” „vegyes gyüm ölcsszörp” elnevezéssel 
forgalom ba hozott á ru ja  szám os esetben sű rű  pelyhes kiválást, lebegő 
szennyezéseket ta rta lm az, m elyek az áru  fogyasztásánál kedvezőtlen é r­



zékszervi h a tás t vá ltan ak  ki. A pelyhes lebegő részecskék összerázás a l­
kalm ával ú jra  o ldatba m ennek  ugyan, de rövid idő e lte lte  u tá n  ism ét 
töm örülnek. A gyárnak  felü l kell vizsgálni szörpfőzési technológiáját és 
a felhasznált gyüm ölcsleveket, hogy a jövőben a hasonló h ib ák a t e lke­
rülje.

(K. J.)
Szederjam

A P aksi K onzervgyár új készítm ényt hoz forgalom ba: 55% és 60% 
cuko rta rta lm ú  erdei szederből kész íte tt jam et.

ÉDESIPAR

Üj gyártmányok az édesiparban
Az elm últ két hónapiban ism ét több új édesipari gyártm ány  k e rü lt 

forgalom ba. A C ukrászati gyár „A ranym adár” elnevezésű díszdobozát 
m u ta tta  be. A dobozban csokoládés bonbonok vannak , m elyeknek ko r­
pusza meggyel, m ogyorógrillézzsal, illetve c itrcm héjja l dúsíto tt fondant, 
vagy mogyoróval, illetve szugatta l dúsíto tt nugat.

A fen ti gyár m u ta tta  be a  „Bum m  szelet” elnevezésű nagy k ak aó ta r­
talm ú készítm ényét is. A szelet külsőleg hasonlít a  csokoládéhoz, p a t­
tan v a  törik, de törési felü lete nem  kagylós.

K ávészem  alakú  a „Rió d razsé”. K ávéval ízesíte tt párizsikrém es fon­
dan t korpusza zöld színű cukorréteggel van  bevonva. A cukros felvezető- 
anyag m ennyisége 30—35 százalék.

Tetszetős édesipari te rm ék  a „M árto tt grillázslap” is. Földimogyorós 
grillázslapok csokoládéba v annak  m ártva.

„K arácsonyi habfüggelék” elnevezéssel 'Д kg-os tisztasú lyban  k a rto n ­
dobozban so rbarakva  k ris tá lycuko rra l m egh in te tt fe lü letű  fehér h ab ­
k a rik ák  kerü lnek  forgalom ba. Az á ru n ak  szárazanyagában  legalább 85 
százalék  kristá lycukro t kell ta rta lm aznia .

A B udapesti C sokoládégyár több új cukorkát hozott forgalom ba. A 
Porhanyós üdítő cukorka omlós állagú, lándzsahegy alakú, ballirozatlan . 
C itrom sárga és m álnap iros színben készül, előbbi citrom , utóbbi m álna 
ízben 0,9% borkősavas zam atosítással.

A „K lub keverék” polietilén zacskókban kerü l árusításra . 15—25 szá­
zalék szörpös tö lte léket ta rta lm az. Az „É va” mézízű, a „L illa” ánizs ízű, 
a „M im i” m entolos, sósborszeszes ízű, a „ Jú lia” m alátaízű , A cukorkák  
színe az ízesítésre utaló. A nugatos töltésű cukorkák  közül ism ét gy á rt­
ják  a  „Tosca m ogyorós” és a „Tosca kávés” cukorkákat. Előbbi tö rök­
mogyorót, utóbbi pörkölt szem es kávét ta rta lm az  a töltelékében.

„Irrn i” elnevezéssel m adu lam arcipánnal dúsíto tt fondan t korpuszú- 
csokoládés d arab áru  is forgalom ba kerül. A készítm ény csokoládé ta r ­
talm a 22—25 százalék.

(R. L.)
Szaloncukor

A kandírozott, és m árto tt szaloncukorból I. és II. oszt. m inőség ke­
rü l forgalom ba. Az I. oszt. m inőségű szaloncukrok korpusza te ljesen  fon- 
dantból készül, s ízesítésre csak nem es zam atosítóanyagokat szabad fe l­
használni. Ilyenek: nem es gyümölcsvelők, cukrozott narancshé j vagy 
citrom héj, pörkölt őröltkávé, kakaó, törökm ogyoró, m andula, kókuszdió­
bél őrlem ény.
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A II. oszt. m inőségű kandírozo tt szaloncukor 'ömlesztve is árusítható .
Az I. oszt. m inőségű m árto tt szaloncukor a szokásos rojtozott szélű 

kalappapíros pillangós és középen alum ín ium íö liás csom agoláson kívül 
tetszetős nyom ott cím kével is fo rgalom ba kerü l. A m árto tt I. ősz. szalon­
cukrok szem nagysága a 100 szem/kg, a II. oszt. 75 szem /kg, a kandírozott 
szaloncukrok a 94 szem /kg  é rték e t kell, hogy m eghaladják .

A szaloncukor tá ro lásá ra  vonatkozóan a m űit évben kiadott rendel­
kezések irányadók.

(R. L.)

Karácsonyi függelékek
K andírozo tt fondant, konzervcukor, karam ell, csokoládéba m árto tt 

fondan t és töm ör csokoládé függelékek kerü lnek  f. évben forgalom ba. 
Form a, darabszám , ízesítés stb. tek in te tében  az egyes gyártó válla la tok ­
kal az é rdeke lt kereskedelm i szervek külön egyeznek meg s a folyó 
évre érvényes specifikációs értékeke t az ún. m inőségi törzslapon rögzí­
tik. E llenőrzésnél a minőségi törzslapon k ikö tö tt é rtékeke t kell figye­
lem be venni. Az élvezeti é rték e t lényegesen nem  befolyásoló hibás da­
rabok m ennyisége nem  h a lad h a tja  m es az 5 százalékot.

(R. L.)
Diabetikus csokoládé

T árgyalások folynak arról, hogy cukorbetegek részére d iabetikus cso­
koládét im portá ljanak . A p ro to típusként bem utato tt m in ta  42,0 százalék 
kakaóvaja t, 6,5 százalék  protein t, 30,0 százalék sorbitot és 0,12 százalék 
szaharin t tarta lm azo tt. A kakaókem ényítőn  kívül m ás szénhidrát az 
á ruban  nem  volt. A hazánkban  gyárto tt T resfarin -készítésű  d iabetikus 
csokoládétól lényegében abban különbözik, hogy pörkölt m andu lá t nem 
adagolnak a kakaótésztához. E nnek tu la jdon ítható , hogy az im port áru 
színe világosabb, csokoládézam ata erősebb.

(R. L.)
Francia gyöngydrazsé

Fenti elnevezéssel párizsikrém  k c ip u .zú  vékony cukorréteggel bevont 
tetszetős színű apró drazsé k e rü lt forgalom ba. G yakori hiba, hogy az 
áru  röviddel a  k iszállítás u tán  fényét elveszti. A kérdés v izsgálata során 
m egállap ítást nyert, hogy a m inőségváltozás oka többségében nem a 
hely telen  rak tározás, hanem  technológiai hiányosság volt. Fényezés előtt 
a drazsészem eket nem  száríto tták  meg s annak  felesleges v íz tarta lm a 
okozta a fénytelenedést.

(R. L.)
Fondant

Több vidéki cukrászüzem ben panaszkodnak, hogy a fondant a táb ­
lázógépből szürkén folyik ki, vagy a fondantta l készített va jk rém  a ki­
keverés u tán  szürkés á rnya la tú  lesz. A hiba okát ku ta tva , a helyszíni 
vizsgálatok és a m intákon végzett elem zések u tán  m egállapítható  volt, 
hogy előbbi esetben a cukorszörpöt nem  m egfelelően tisztíto tt alum ínium  
edényben főzték, illetve a fondant-táblázógép belső köpenye a lum ínium ­
ból készült, s a kész fondantban  je len tős m ennyiségű alum ínium ot ta r­
talm azott, utóbbi kérdés v izsgálatánál pedig k iderült, hogy rosszul óno­
zott üstben, gondatlanul ónozott habverővel készítették  a va jk rém et s ón 
szennyeződés okozta a szürkülést.

(R. L.)
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SÜTŐIPAR
Morzsa

A .kiskereskedelm i hálózatban  á ru s íto tt m orzsák túlnyom ó része az 
e lada tlan  sütő ipari te rm ékek  feldolgozásával készül. Az így készült m o r­
zsák nagy részénél m ár egyszerű érzékszervi elővizsgálattal m egállap ít­
ható, hogy az előállítók az egészségügyi követelm ényeket és szabványelő­
írásokat nem  ta r tjá k  be. A szerves és szervetlen  szennyeződések széles 
skálá jú  változata  ta lá lha tó  bennük, szabad szem m el való m egtekintéssel 
is. A m orzsák m inőségéről szólva nem  tek in th e tü n k  el az MSZ 17.674 
szabvány b írá la tá tó l sem. A szabvány szerin t a m orzsa színe ,,A hivatalos 
je llegm in tának  m egfelelő” ; H ivatalos je llegm in ta  azonban nincs. V élem é­
nyünk szerin t a szín je llegm in tá t évenkén t egyszer kellene elkészíteni és 
a m inőségvizsgáló in tézetek  rendelkezésére bocsátani. A szag és íz e lb írá ­
lására  célszerűnek ta r ta n á n k  a  bizottsági m inősítés bevezetését, am int a 
kenyerek érzékszervi m inősítésénél m ár s ik e rt ígérőén elkezdték.

A m orzsák só ta rta lm á t a szabvány m inden m orzsaféleségre egyarán t 
1.5%-ban m axim álja . A szabvány azonban az ,,Á ltalános elő írások” a la tt 
közli, hogy az egyes m orzsafélék m ilyen sü tő ipari te rm ékekből készü l­
hetnek. A sü tő ipari term ékek  összetételét viszont szabványok, illetve 
anyagnorm ák határozzák  m eg és az ezekben elő írt só tarta lom  a legtöbb 
esetben nem  azonos a m orzsaszabványban e lő írt só tarta lom m al.

Az MSZ 11.917 ,,Sütő ipari feh érte rm ék ek ” szabvány a következő só­
ta r ta lm ak a t ír ja  elő:

vizes tésztából készüld term ékek  1,3—1,8%
tejes téiSztából készü lt te rm ékek  1,3—1,8%
egyszerű vajas tésztából készült te rm ékek  1,3—1,5%

Az MSZ 11.916 Mt. (1956. V.) kenyérszabványtervezet a sótartalom  
alsó h a tá rá t 1,2%-ban, felső h a tá rá t pedig 1,8—1,9%-ban á llap ítja  meg.

Fentiekből látható , hogy a m orzsaszabványban elő írt m axim ális só­
tarta lom  csupán az egyszerű va jas  tésztából készült te rm ékek  só ta rta l­
m ával egyezik. A só ta rta lm a t teh á t a sü tő ipari term ékszabványoknak  
m egfelelően kell előírni (pl. 2,0%) kivéve a sü tem énym orzsát, ahol az 
1,5%-os felső é r té k  túllépése nem  látszik  célszerűnek.

(K. P.)
Sütőpor

Több panasz érkezett a m inőségvizsgáló intézethez, m elyekben a v á ­
sárlók  kifogásolták, hogy a sü tőpor nem  megfelelő m inőségű: lazítóké­
pessége nem  kielégítő s ha a szokásosnál többet adagolnak, akkor a sü ­
tem ény jellegzetes lúgos m ellékízűvé válik.

A kifogásolt sütőporok vizsgálata szerin t a fe jlesz te tt szénsav meny- 
nyisége megfelelő volt. A h iba oka az volt, hogy a sü tőport nem  a liszt­
te l elkeverve adagolták. F elvert tészták  készítésénél a tojáslébe, egyéb 
tésztáknál viszont a te jes cukorszörpbe keverték  a sü tőport. A nagy víz­
ta rta lm ú  anyagokkal érin tkező  sütőpor azonnal szénsavat fe jlesz te tt s  a 
liszt bekeverése u tán  m ár nem  fejlődött elég gázm ennyiség ahhoz, hogy 
a tészta  m egfelelően fellazuljon.

A sütőport leghelyesebb liszttel elkeverni, azzal átszitá ln i s úgy vé­
gezni a tésztakészítést. F e lverteknél előnyösebb, ina a liszt egyharm a- 
dával keverjük  el a sü tőport s u to ljá ra  ezt a  m ennyiséget adagoljuk a



tésztához. Nedves, nagy v íz tarta lm ú  liszt is csökkenti a sü tőpor lazító­
képességét.

Étkezési só

Az utóbbi időben a fogyasztók körében sok panasz m erü lt fel a cso­
m agolt asztali só és jódozott finom só m inőségével szemben. A vizsgálatok 
azt bizonyítják , hogy elsősorban az őrlési finom ság és a  sö tét színű ás­
ványi részek nagy m ennyisége kifogásolható. Az első h ibán a só tökéle­
tesebb őrlésével és szitá lásával lehet segíteni. A finom abb szem csenagy­
ság érdekében  az őrlést és szitá lást m ég akko r is tökéletesíten i kell, ha 
az á tm eneti kapac itás csökkentéssel já r  is. A csom agolt só sö té t színű 
kősószemcsébe ágyazott o ldha ta tlan  (agyagos) részek szám ának  csökken­
tése, ill. k iküszöbölése kü lkereskedelm i szerveink  feladata . Jelenleg 
ugyanis jó m inőségű fehér színű lengyel és kevésbé jó m inőségű sötétebb 
színű rom án kősót im portálunk. K ívánatos volna, ha külkereskedelm i 
szerveink a je lenleginél jobb m inőségű rom án kősót im portálnának . Fon­
tos volna az étkezési konyhasó szabványosítása is. Ez m egkönnyítené a 
m inőségellenőrző szervek m u n k á já t és egyben csökkentené az őrlési fi­
nom sággal kapcsolatos jogois fogyasztói panaszokat is.

Fahéjpótló
Ű jabban  többször fe lm erü lt annak  szükségessége, hogy a m inőség­

vizsgáló labora tó rium oknak  el kell dönteni, hogy a fahéjpótló  kínai, vagy 
ceyloni fahéj o la jja l készült-e. U tóbbi zam atosabb, fűszeresebb, a vele ké­
szült fahéjpótló  értékesebb.

A kérdés eldöntésére legalkalm asabb  a gyártó telephelyén vett fahéj - 
o iajm inta. A vizsgálathoz legalább 25 m l illóo lajm in tát kell venni. Míg a 
kínai fehéjo laj fa jsú lya 15 C fokon 1,055—1,070, addig a ceyloni fahéjolajé 
1,023—1,040. K ülönbség m utatkozik  m ég fahéja ldeh id  és eugenoltartalom  
tek in tetében  is. Előbbi fahéj a ldeh id ta rta lm a 75—90 százalék, utóbbié csak 
65—75 százalék. Míg a k ínai fahéjo laj nem ta rta lm az  eugenolt, addig a 
ceyloni fahéjo laj eugeno ltarta lm a elérheti a 10 százalékot is, de a leg rit­
kább esetben m arad  4,0 százalék  a la tt. Jellem ző még a törésm utató

is: a ceyloninál 1.602—1,606, a k ínainál 1,581— 1,591.

1958. jún ius 1-én je len t m eg és lépett ha tályba az élelmezésügyi m i­
n iszter és az egészségügyi m iniszter 1/1958. (VI. 1.) Elm. M.— Eü. M. számú 
rendelete az élelm iszerek v itam innal való dúsításáró l és kiegészítéséről, 
valam in t az ilyen készítm ények forgalom bahozataláról. A 7. § 2. pontja 
kim ondja, hogy a rendele t hatálybalépésétő l szám íto tt h a t hónap alatt 
még forgalom ba hozhatók a jelen rendelettő l e lté rő  v itam inos élelm isze­
rek. Ez a ha tá ridő  rövidesen le já r  és dec. 1-től csak a rendeletnek  m eg­
felelő v itam inos készítm ényeket á ru s íth a t a kereskedelem .

(R. L.)

FŰSZER ÉS ÉLVEZETI CIKKEK

(B. F.)

(R . L .)

VITAMINOS KÉSZÍTMÉNYEK
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Az új rendele t érte lm ében  v itam in ta rta lo m ra  u taló jelzéssel csak 
o ^ a n  te rm ék ek  k e rü lhe tnek  forgalom ba, am elyeknek  napi átlagosan fo- 
gyaszott m ennyisége a  v itam inszükséglet V3_á t ta rta lm azza. Éppen ezért 
fe lh ív juk  a gyártó válla la tok  figyelm ét, v izsgálják  felü l a forgalom ban 
levő term ékeiket, bogy ebből a szem pontból k ielég ítik -e  a rende le t szabta 
követelm ényeket.

Nép táplálkozási szem pontból igen előnyös lenne új, v itam inna l dú ­
síto tt termékeik előállítása. Elsősoriban a gyüm ölcslevek kiegészítésére gon­
dolunk, am elyekben a v itam in ta rta lo m  nagy  része a gyártás fo lyam án e l­
bomlik. K ülön k iem eljük  itt a  csipkebogyóból készült szörp dúsításának  
fontosságát. Az elm ú lt évek  p ropagandá jának  eredm ényeképpen a tu d ­
valévőén m agas C -vitam in ta r ta lm ú  csipkebogyóból készü lt szörp ugyanis 
szám os üzem ben C -vitam indús védő ita lkén t kerü l fogyasztásra. Célszerű 
lenne a m ú ltban  m ár gyárto tt C -v itam innal dúsíto tt gyüm ölcsízek forga- 
lom bahozatala is. Nagyobb m ennyiségben kellene gyártan i a közkedvelt 
nagy v itam in ta rta lm ú  V ilapric és Pritam in., vagy ezekhez hasonló pap ­
rikasűrítm ényeket.

Ö röm m el üdvözölhető a növényolaj ip a r á lta l gyárto tt A- és D -vita- 
m innal dúsíto tt m argarin  m egjelenése a kereskedelem ben. A hazai m a r­
garingyártásnak  nagy  hiányosságát pó to lja  ez az ú jítás, m ivel a  legtöbb 
külföldi á llam ban  m á r régóta kötelező a  m argarin  v itam inna l való d ú sí­
tása. Szükséges azonban, hogy a v itam in ta r ta lo m ra  u taló  jelzés, illetve 
a vitam inozás m értéke, ebben  az esetben  is a v itam in rende le t 3. §-ának 
megfelelő legyen.

H asonlóképpen kívánatos lenne az alacsony kiőrlésű fehér lisztből 
készült sü tő ipari te rm ékek  Bi és B2 v itam inokkal való dúsítása.

A v itam in ta rta lm ú  élelm iszerek fo rgalom bahozatalának  engedélyezése 
irán ti kére lm et az egészségügyi m iniszterhez cím ezve az Élelm ezés- és 
T áplálkozástudom ányi In tézetnél ke ll benyújtani. A gyártó  cégnek kö te­
lessége ezenkívül arró l gondoskodni, hogy sa já t szak labora tó rium a vagy 
m ás laboratórium  (m inőségvizsgáló in tézetek , iparág i ku ta tó -lab o ra tó riu ­
mok) a dúsíto tt készítm ényt v itam in ta rta lo m  szem pontjából rendszeresen 
vizsgálja.

(Sz. S.-né)
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T á jék o zta tó  O lvasó in kh oz és M unkatársa inkh oz !

Az „Élelmiszervizsgálati Közlemények” havonként jelenik 
meg, évenként egy kötetben.

Az „Eredeti dolgozatok — Beszámolók” rovat élelmiszer­
kémiai, mikológiái — bakteriológiai — higiéniai közleménye­
ket tartalmaz. Ugyancsak itt közlünk olyan cikkeket is, melyek 
az élelmiszerkémiával és élelmiszervizsgálatokkal kapcsolato­
sak (pl. analitikai kémia).

A „Műszaki fejlesztés — Gyakorlati Közlemények” rovat 
élelmiszeripari műszaki feladatokkal, rendeletekkel, szabvá­
nyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, hírekkel foglalkozik, 
vagy rövid leírásokat közöl laboratóriumi vizsgálati módszerek­
ről, számításokról vagy eszközökről stb.

A „Könyv- és lapszemle” magyar és külföldi szakkönyvek 
és folyóiratok kivonatát ismerteti.

A „Figyelő” ismerteti az egyes élelmiszeriparágak szerint 
a minőségvizsgáló intézetek észrevételeit.

A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közlemé­
nyeket tömören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 
I V 2 - 0 S  sorközzel 4—5 cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára 
írva keli beküldeni. A szakkifejezéseket, vegyületneveket fone­
tikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál a szerzők vezeték­
nevét és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű címét, illetve 
a folyóirat kötet-, oldal- és évszámát kell feltüntetni a dolgo­
zat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvű 
rövid összefoglalását három példányban, továbbá egy idegen 
nyelvű rövid összefoglalást (orosz, német, angol vagy francia) 
a dolgozat címének fordításával együtt.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonato­
kat a margón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az eset­
leges ábrák levonatát a kefelevonat szélére kell ragasztani a 
megfelelő helyen, és ellenőrizni kell azok számozását és alá­
írását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 40 db külön- 
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a felelős szerkesztő címére 
kell küldeni: Kottász József, Budapest, V., Városház u. 9—11.

A szerkesztő bizottság
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