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Elelmiszerek tart6sitdsara rendkiviil sok vegyiiletet hasznaltak. Ezek
szama még akkor is jelentékeny, ha a konzervalészer fogalmat a legsziikeb-
ben értelmezzik és ezek kdzé az anyagok kdzé csupan azokat soroljuk,
amelyeket egész csekély rnennyiségben visznek az élelmiszerekbe azzal a céllal,
hogy azokban a mikroorganizmusok okozta elvaltozasok keletkezését megakada-
lyozzak. Az ide sorolhaté anyagok kdzdtt szervetlen és szerves vegyiiletek egy-
arant talalhatok. Kimutatasuk, illetve meghatarozasuk atfogja a kémiai
analizis csaknem teljes teriletét.

Ezzel szemben a gyakorlatban bevalt konzerval6szerek szama igen
csekély. A kovetkez6kben csak a szélesebb korben hasznalt konzervalé-
szerek vizsgalatarol lesz sz6. Egyben megvilagitom azonban azokat a felté-
teleket, amelyeket &ltalanossdgban valamennyi konzervalészer kimutata-
sanal, illetve meghatarozasanal tekintetbe kell vermi.

A vizsgalatok eredménye a helyes mintavételtdl, a konzervalészernek
megfeleld elkilonitését6l és végul a kimutatasra, illetve meghatarozasra hasz-
nalt eljarastdl fugg. E harom tényez6 kozil az élelmiszeranalitikusok gyakran
csak az utolsora forditanak nagyobb figyelmet. A tapasztalat viszont azt
mutatja, hogy mind a hdrom egyenlé fontossagu, s6t az elsé kett6tél figg a
harmadik megvélasztasa is.

1. A helyes mintavételnél nem csupan azokra az &ltaldnosan ismert sza-
balyokra kell gondolni, amelyek minden analitikai vizsgalatnak természetes
el6feltételei. Ezenfeliil figyelembe kell venni, hogy a konzerval6szerek meny-
nyisége az élelmiszerekben igen csekély, és ezek egyenletes eloszlasa gyakran
nincs biztositva.

A konzervaldszer egyenetlen eloszlasa részben az élelmiszer halmaz-
allapotanak, illetve alloméanyéanak kévetkezménye. Masrészt azért is eléall-
hat, mert a tartositészert rendszerint a gyartas legutolsé mivelete folyaméan,
gyakran sietve keverik az élelmiszerbe.

Ha az analitikai vizsgalat el6tt jelentkez6 kulsé korilmények mar
valésziniivé teszik, hogy a konzervéalészer eloszlasa nagymértékben egyen-
16tlen, amely esetleg mar a konzervalast is sikertelenné tette, a vizsgaland6
mintdk szdmdanak megndvelése és kilon-kiilon vizsgalasa elengedhetetlenil
sziikséges.

Gyakoribb az az eset, hogy a konzerval6szer eloszlasa az élelmiszerben
egyenetlen ugyan, de csak olyan mértékig, hogy annak tartésité hatasat
még nem befolyasolja. Ilyen esetekben a tennival6é kétirdnyu. Egyrészt sza-1

1 A Mag gar Tudoméanyos Akadémia Kemlal Tudomanyok Osztalyanak Elemiszeranalitikai
Szakbizottsdgaban tartott el6adas. (Szerk.)
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mos kilonb6zé helyrél vett mintat dsszekeverve egyittesen kell megvizs-
galni, masrészt az analizisre felhasznélt mintamennyiséget kell megndvelni.
Az els6 feladat magatdl értet6d6. A masodik ok az, hogy a legtdbb élelmi-
szernél a vizsgalat alapjat képez6 élelmiszer-minta teljes mennyiségét
(250—500 g) laboratériumban tokéletesen egyenlésiteni nem sikeril. Ezért
a lehetdségig egyenldsitett minta vizsgalatra felhasznalt mennyiségét agy
kell megvéalasztani, hogy az a mintavétel altal nyert nagy mintanak, s ennek
megfelel6en a vizsgaland6 élelmiszernek j6 atlagéat alkossa. A tapasztalat
szerint ez az anyagmennyiség nem lehet kevés. A gyakorlatban rendszerint
5—30 g mennyiségl az analizisre felhasznalt minta stlya, ha a konzerval6-
szer az el@irt (kg-ként 0,6—2,5 g) menyiségben van jelen.

Az analizisre hasznalt minta mennyiségének fels6 hatarat a konzerval6 -
szer elkulonitésére bevezetett eljards szabja meg. Gyakran ez a mivelet
a vizsgalandé6 modszer legérzékenyebb része. Ezért a vizsgalandé anyag
mennyisége csak addig novelhetd, amig ez az elkilénité eljaréast korilmé-
nyessé, hosszadalmassa, vagy dragava nem teszi.

Ha elvalasztasra egyaltaldban nincs szikség, vagy erre a célra desztil-
lacios eljarast hasznéalnak, a vizsgalandé minta lehet nagyobb, sét ez esetleg
kivanatos is. Szerves oldészer hasznalata esetén inkdbb az alsé hatar (5—10
g) koral valasztjuk meg a mintamennyiséget.

A minta nagysaga lényeges szempont a vizsgalé moddszer kivalasztasa-
ban is. Altaldban minél érzékenyebb moddszer hasznalatara torekszink.
A konzerval6szerek toménysége ugyanis az élelmiszerekben csekély. Mégis
ha annak egyenl6tlen elosztdsa miatt nagyobb mintamennyiség felhasznalasa
elkerilhetetlen, el6nydsebb lehet viszonylag érzéketlenebb modszer haszna-
lata. Tul érzékeny maddszernél ugyanis a vizsgalandé kivonat felhigitasa
(esetleg igen nagy higitadsa) sziikséges, amelybdl csak egy kis részletet vizs-
galunk. Ez pedig a nyert eredmény pontossagat csokkenti.

2. Minden élelmiszervizsgéalat legkényesebb pontja a vizsgalandé -wgyille
elkilonitése azoktdl az anyagoktdl, amelyek a felhasznalandd reagenssel
reakcidba lépnek, illet6leg amelyek a tervezett reakci6t zavarjdk. Eppen
ezért az elkllénitési modszer és vizsgald eljaras megvalasztasa szorosan
0sszefligg. Minél specifikusabb a vizsgalé eljaras, annal kevésbé kell a vizs-
galandé anyag tokéletes elkiilonitésére térekedniink. Esetleg ez az elkiilonités
el is maradhat.

Viszont, minél kevésbé jellegzetes a vizsgalé moédszer, annal nagyobi>
tisztasagban kell a hatéanyagot elkiiloniteni. Jellegzetesebbek az eredmé-
nyek, ha a konzervaldszert j6l megvalasztott reagenssel hozzak dssze. Ilyen-
kor a reakcio folyaman elhaszndlt reagens mennyisége, illetve a keletkezett
Gj vegydllet valamelyik jellemzé tulajdonsaga (pl. szine, fluoreszkélasa, zava-
lossaga, fényeinyelje stb.) rendszerint a mérésnek megbizhaté alapja. Ha
azonban a konzervalészer mennyiségét, illetve minéségét kdzvetlenil fizikai
vagy kémiai tulajdonséagai (pl. suly, aciditas, fénytorés, fényelnyelés stb.)
alapjan hatarozzdk meg, méas anyagok jelenléte a kapott értékek helyességét
lényegesen befolyéasolhatja.

A konzervaldszerek elkilénitése az élelmiszerekt6l kdzvetlen desztilla-
lassal, vizg6z desztilldlassal vagy kivonassal szerves oldoszerekkel tortén-
hetik. A nyert péarlat, illet6leg kivonat tisztitdsara, ha ez sziukséges, ugyan-
csak oldoszereket szokas haszndlni. Viszont eddig ezen a teriileten nem hasz-
naltak, de elméletileg jol alkalmazhaték lennének az ioncserélé gyantak
és mas tobbé-kevéshé specifikus abszorbensek.

A miveletek minGségét és szamat mindenkor az élelmiszer tulajdonséagai
és a tisztitds megkivant mértéke hatdrozza meg. A cél természetesen mindig
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az, hogy az elvalasztds minél kevesebb és minél egyszer(ibb miveletbdl all-
jon. Minden miivelet ugyanis sziikségszerien kisebb-nagydbb konzervaldszer
veszteséggel jar.

A desztillaci6 vagy a vizg6z desztillacié hasznalatat az élelmiszeranali-
tikusok szivesen elkerilik. Ennek oka nem csupéan az, hogy vagy esetenként
desztillalé berendezést kell felallitani, vagy pedig analitikai laboratérium-
ban aranylag ritkan hasznalt desztillaci6 berendezést kell elhelyezni és
karban tartani. Lényegesen tobb nehézséget okoz, hogy sorozathban végzett
kisérletek csak nagyobb szamu desztillal6 berendezés segitségével lehetsé-
gesek. Ellenkez6 esetben a vizsgalatok hosszu id6re elnydlnak. Ennek elle-
nére vannak esetek, amikor kénytelenek vagyunk ezekhez a miveletekhez
fordulni. Az eredmény altaldaban nem rossz, ha a konzervalészer mennyisége
viszonylag nagy, illetve a felhasznaland6 minta mennyisége megfelel6en
nagy lehet.

A konzervaldszer kivonéasa az élelmiszerbdl leggyakrabban szerves oldé-
szerrel torténik. Ennek az eljardsnak nagy elénye, hogy néhany fontos kon-
zervéalészer (pl. benzoesav, szalicilsav) ldgos kémhatds mellett vizben,
savanyl kémhatds mellett szerves olddszerben oldddik lényegesen jobban.
Ezért ez az eljards a kozeg pH-janak valtoztatdsdval és a vizes kdzeg cse-
réjével a konzervaldszert tartalmazé kivonat tisztitasara is felhasznalhatd.

Folyékony élelmiszerekbdl szerves oldoszerrel tobb konzervaldszer koz-
vetlenil is kirdzhat6. Szilard vagy s(rln folyé 4lloméanyu élelmiszerekb6l —
apritas, illetéleg homogenizalas utadn, néha ezek nélkil — vizes kivonat
készitendd, és ebbdlrazzak ki szerves oldoszerrel a konzerval6szert. A kirdzas
el6tt a vizes kivonat sz(irése, illet6leg ebbdl egyes zavaré anyagok kicsapasa
és lesz(irése néha célravezetd, ha a miveletek nagyobb konzervalészer vesz-
teséggel nem jarnak.

Kuléndsen slrln folyd élelmiszerek vizsgalatanal jol bevalt a vizmentes
natriumszulfat hasznalata. Sok élelmiszer ezzel az anyaggal keverve szilard,
jol porithaté anyagot ad. Az igy nyert porbdl a konzervalészer gyorsan,
csaknem veszteség nélkil és tisztan kioldhato.

A szerves oldészerrel végzett kivonés és tisztitds hatranya, hogy a vizes
kézeg a konzervalé szerbdl mindig visszatart valamit, ami aztdn a mérés
szempontjabol elvész. Ezt a mennyiséget a Berthelot-térvény hatdrozza meg.

Eszerint a vizben maradt konzerval6szermennyiség részben a viz és
old6szer aranyatol, részben pedig a konzervalészer megoszlasi hanyadosatol
(k) figg. A j6 eredmény elérése érdekében tehéat a lehetéségig novelni kell az
oldészer mennyiségét és csokkenteni kell a vizét. Ezenkivil az olddszert
lehetéleg Ggy kell megvalasztani, hogy abban a konzervalészer minél jobban

old6djék, ill. a k hanyados minél kisebb legyen.
Grossféld (6) szerint a k érték benzoesavra vonatkoztatva
éter és viz jelenlétében ... . 0,0125
széntetraklorid és viz jelenlétében 0,1000
benzol és viz jelenlétében ... . 0,2222

Megjegyzend6, hogy igen csekély toménység esetén az egyensuly
beallta a razads modjatdl és id6tartamatol is fiigg. Ezért a gyakorlatban min-
dig nagyobb a konzervaloszerveszteség, mint amennyi a Bérthelot-tdorvény
szerint szamitds Gtjdn mutatkozhatnék.

Minthogy maés konzervaldszerek megoszlasi hdnyadosa az egyes oldo6-
szerekben hasonléan valtozik, érthet6, hogy azok kivonasara legtébbszér az
étert alkalmazzak. Tovabbi elénye, hogy a vizes és éteres réteg elvalasa kevés
konyhasé hozzaadéasa &altal meggyorsithaté és tokéletesithet6. Ily mddon
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Ugyanis a vizes réteg fajstlya mégné. Hatranya, hogy er6sen illan, és igy
gyors parolgasa folytdn konzervaloszert vihet magaval. Emellett gyulékony-
saga miatt hasznélata nagyobb korultekintést igényel.

Maésodik helyen all a széntetraklorid és a kloroform. Ezek f6leg akkor
jonnek tekintetbe, ha az elvalasztandé hatéanyag az éterrel reakcioba lépne,
vagy ha a tervezett reakcié a konzervélészerrel kozvetlenil ezekben az oldé-
szerekben is keresztilvihet6. Az utdbbi esetben egy beparlast és egy oldast
megtakaritunk. Eter hasznalata esetén ugyanis magaban az old6szerben
mennyiségi meghatadrozas sohasem tdrténhetik, mert az gyorsan illan, és
beléle pontos mennyiség nehezen mérhet6 le.

3. Az egyes konzervaldezerek vizsgalatarol rovid attekintheté képet
igen nehéz. Az élelmiszeripar kilonb6z6 &gazataiban, illetve kilonbozé
élelmiszertermékeknél ugyanis — hazénkban és kilfoldén egyarant -

egyes alkatrészek vizsgalatara gyakran kilénb6z6 analitikai modszereket
alkalmaznak. Az eljarasok kozott egyes esetekben olyan lényeges elvi
kilonbségek vannak, hogy azoktél azonos eredményt nem varhatunk.
Noha hazankban csak legujabban, az élelmiszerek szabvanyositdsa (1941))
6ta mutatkozott torekvés arra, hogy hivatalos vizsgald el6irasokat készit-
senek, egységes maddszerek megéallapitasdra mégsem gondoltak. Az egyes el6-
irdsokat ugyanis minden iparag a tobbiektél fliggetlenil szabvanyositotta
és még a szabvanyositds szempontjait sem koordinaltak.

A boripar, konzervipar és névényolajipar az egyes alkotérészek vizs-
galatara készitett szabvanyokat. Az erjedési ipar, a cukor- és édesipar, a
malom-, sité- és keményit6ipar, a malata-, sor- és kavészeripar pedig az
egyes termékek vizsgalatara adott kilon-kilon hivatalos eléirasokat. A tej-
ipar mindkét szempont szerint készitett szabvanyokat, a hasiparnak pedig
ilyen szabvéanyai egyaltaldban nincsenek. Mindezek utdn a meglevé méd-
szerek egyesitése ma mar alig lenne lehetséges. Nem vigasztalé, hogy ez a
kérdés kulfoldén sincsen jobban rendezve.

A képet altaldban egyszer(siti az, hogy az élelmiszeripar egyes agazatai-
ban nagy tobbséghen mas-mas alkatrészek vizsgalata szukséges, illetve sok
esetben azonos alkatrészek vizsgalata kiilonb6z6 mdédszerekkel jogosan indo-
kolhaté az egyes élelmiszerek kiilénb6z6 tulajdonsdga miatt. Nem vonal koz-
talhaté azonban a megéallapitds a konzervéaloszerekre. Ezeket ugyanis az
élelmiszeripar aranylag igen sok dgaban alkalmazzak, s az élelmiszerek eltérg
tulajdonsdgai csupan az elvalasztasi eljarasok kilonbdz6ségét indokoljak,
eltéré vizsgalati mdédszerek hasznalatat azonban nem.

Mindezek alapjan a kérdés jobb attekinthetésége érdekében csupan
négy konzervaloszer analitikai vizsgalataval foglalkozom részletesen. Ezt a
négy vegyiletet azonban a konzervaldszerrel tartésitott élelmiszerek tébb
mint 90%-4anél alkalmazzak.

A négy altalanosan hasznéalt konzervalészer kézil kett6t csupan félkész
termékek tartositdsdra engedélyeztek, minthogy még az :ny:iilyerett
tdménységben is mérgezé hatéstak.

A két konzervaldszer kozul a kénessav az elterjedtebb. Jelenlétének
megallapitdsa semmi nehézséget nem okoz. SzUrés szaga legtobbszdr mar
hidegen elarulja, enyhe melegitéssel azonban az eltdvozd szer barmilyen
redukalédasra szinvaltozast mutaté reagenssel kimutathaté. Ha a kénes-
savat magat redukaljék, a keletkezett kenhidrogén mutat jelenlétére. A ma-
gyar szabvany (23) az els6é reakciéhoz kaliumjodatos keményité papirt, a
méasodikhoz oOlomacetatos papirt ir el6. Az utdbbi esetben a redukéalas
fémeink jelenlétében sésavas kozegben torténik. Ugycnezeket a reagen-
seket hasznaljak a kilfoldi el§irdasok (1, 19) is.
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A kénessav mennyiségi meghatarozasanal felmeril a szabad és az dsszes
(szabad -j- kotott) kénessav fogalma. Az egyes eléirdsok dsszehasonlitidsa azt
mutatta, hogy e fogalmakat nem lehet egyértelm(en definialni.

Szabad kénessav alatt egyesek (19) a kezeletlen anyaghbél, illetve annak
vizes extraktjabol légritkitas altal kivonhat6é, mig masok (1, 17, 26) a meg-
savanyitott anyagban magaban azonnal mérend6 kénessavat értik.

Az 0sszes kénessav mennyiségét egyes eléirasok (1, 19, 21, 25, 28) szerint
savanyl kozegben melegités és szénsavaram segitségével vonjak ki. Méasok
(14, 19, 21, 23, 26, 28) igen eltér6 mennyiségl és toménységl luggal kilon-
b6z6 id6tartam G el6kezelést alkalmaznak, majd sav hozz4adasa utan vagy
az eredeti anyagban vagy annak desztillastumaban végzik a meghataro-
z4st.

Altaldban jellemz6, hogy az egyes el6irdsok a kénessavat nem valasztjak
el az élelmiszert6l, méasok viszont erre a célra desztilldlast alkalmaznak.
Az els6 esetben a kénessav meghatdrozdsa mindig jodometridsan torténik.
A masodik esetben is hasznalnak néha jodometrias meghatarozast (14), leg-
tobbsz6r azonban a pérlat kénessav tartalmét hidroganperoxiddal (1, 21)
vagy jéddal (19, 25, 26) kénsavva oxidaljak és ezt vagy acidimetridsan hata-
rozzdk meg, vagy béariumklorid oldattal levalasztva gravimetridsan mérik.

Valo6szinl, hogy a péarlat kénessav tartalméanak meghatarozdsa mind a
harom eljarassal kozel azonos eredményt ad. Sokkal inkdbb kérdéses volt
az, hogy a desztillaci6 mell6zése mennyiben torzitja el az eredményeket.
Az utébbi megallapitdsara egyik munkatadrsam (14) az 06sszes kénessavat
modell kisérletekben parhuzamosan egy kdzvetlen és egy desztillacios méd-
szerrel mérte. Vizsgalatai szerint csak a desztillaciés modszer ad megfeleld
értékeket. A kdzvetlen modszer kénessavként mutatja ki az élelmiszerekben
eléforduld és savas kozegben redukaldé anyagokat (ciszteint, glutationt,
aszkorbinsavat, reduktonokat, aldehideket, egyes aroméas alkoholokat,
ferro-sékat stb.). Ezek mennyisége gyakran elég nagy lehet. A masik hiba,
hogy ennél a médszernél rosttartalmt anyagokban az el6kezelés ellenére sem
szabadul fel az ,,6sszes kénessav” teljes mennyisége, s igy emiatt a valddi-
nal kisebb értékeket mérnek.

E két hiba ellenére gyakran valasztjak a kozvetlen moédszereket, mert
ezek altal egyszerlien és gyorsan jol tajékoztaté eredményeket kapnak.
El6ny, hogy az emlitett két hiba eltér6 hatdsd, és ily mdédon a mért érté-
kekben a tényleg mutatkoz6 eltérés viszonylag csdkken. Dént6 vizsgalat
esetén azonban a kénessav elkiilonitéséhez ragaszkodni kell.

Ugyancsak desztillacios eljarast kényszerilnek valasztani akkor, ha a
jodometrias titrdlast a vizsgaland6 anyag sdtét szine megakadalyozna.

A tovébbfeldolgozéasra kertul6 gyumélcsleveket hazankban csaknem
kizérélag hangyasavval tartésitjdk. Ennek min6ségi kimutatdsat nemigen
szoktak kiulén elvégezni. A mennyiségi meghatarozas ugyanis alig hosszabb
a kimutatasnél : mindkét esetben elengedhetetlen a hangyasav elkilonitése.
Ez minden esetben vizgéz desztillacidval torténik.

A desztillaciés berendezés méreteit az egyes el6irdsok rendszerint meg-
adjak. A méretek nem egységesek ugyan, de ez a vizsgalati eredményt
lényegesen nem befolyasolja, Gondolkoddba ejt azonban az, hogy a vizgéz
desztillacidval nyert parlat legkisebb mennyisegének eléirasa, (4, 5, 7, 8, 11,
16, 23, 29) igen ingadoz6 : 300— 1500 ml, és a desztillacio 1—4 6rat igényel.
Ez a hossz( desztillaciés id6tartam a modszer legnagyobb héatranya. U jab-
ban ezt az eljarast Hcliai (8) azzal réviditette, hogy az ecetsav és hangyasav
meghatarozast egy parlatb6l végzi. Eddig ugyanis e két (rendszerint egymaés



mellett elvégzendd) vizsgalathoz két kilénbdzé modon vezetett vizg6z-
desztillaciot alkalmaztak.

Maganak a hangyasavnak a meghatarozdsa vagy a Finke (5) vagy a
Szelényi (16) féle maodszerrel térténhetik.

Az elsé hosszadalmasabb és koriilményesebb. Ennek ellenére még a
hazai élelmiszervizsgalatok Icézil sem szorult ki, kiillfoldén pedig hasznalata
csaknem kizardlagos. Finke szerint a desztillatumot bepéaroljak (ez Gjra kb.
1—3 6ra), ehhez szublimatoldatot adnak és a hangyasav redukalé hatasara
keletkezett és kivalt kaldéméit gravimetriasan hatarozzak meg.

A Szelényi-ié\e bromecetsav eljardsnak elénye, hogy a kdzvetlen mérés
magaban a desztillastumban végezhet6. A hangyasavat tartalmazé oldathoz
feleslegben krémot tartalmaz6 ecetsavat adnak. A brém egy részét a hangya-
sav redukdlja, a maradék bréom a késébb hozzaadott kalium jodidbdl jédot
valaszt ki, amelynek mennyisége tioszulfattal hatdrozhaté meg.

A Szelényi-féle eljaras ebben, a tébbek &ltal médositott formaban Iénye-
gesen egyszerlibb, mint més hazai szabvanyositott médszerek (23) avagy
a jelenlegi kulfoldi el6irdsok (1, 17). Mindaddig azonban, amig a hangyasav
elvalasztasat nem oldjak meg egyszeriibben, ez a meghatarozas élelmiszerek-
ben végleg megoldottnak nem tekinthetd.

A kozvetlen fogyasztasra kerll6 élelmiszerek tartositdsara kétség-
telenll a benzoesav és vegyliletei a legelterjedtebbek. Hazankban jelenleg
csaknem kizarélag a bezoesavasnatrium hasznalatos. A kordbban is csak
elvétve hasznalt p-klérbenzoesav, p-oxibenzoesav és a p-oxi-benzoesav
egyes eszterei ma mar a forgalombdl szinte teljesen kikeriltek.

Az élelmiszeranalitikusok gyakran hajlanak arra, hogy a benzoesav
jelenlétének megallapitasdt a meghatarozas el6tt elhagyjak. A benzoesav
kivondsa ugyanis a min6ségi vizsgalatnal is a modszer legkdrilményesebb
része, amit pedig a mennyiséiil meghatarozasokkal amugy is el kell végezni.
Ez a gyakorlat nem helyeselhet6. Amig a benzoesav meghatdrozasa lénye-
gében nem jellegzetes médon: acidimetridsan vagy gravimetridsan tor-
ténik, annak jelenléte el6zetesen feltétlenil megéallapitandé.

A hazai hivatalos el8irds szerint az éteres kivonat néhany cseppjét
targylemezre veszik. Az éter elparologtatasa utan visszamaradt kristalyok
jellemz6k a benzoesavra. Ez az eljards elég megnyugtatd. A kétes esetekre
javasolt Kempf-féle mikrosziblimétoros eljards (24) nem terjedt el.

Az irodalomban nagyszamu( reakci6 taldlhaté a benzoesav kimutata-
sara. Ezek azonban vagy nem elég érzékenyek vagy nem jellegzetesek,
vagy keresztilvitelik korilményes és ezért a gyakorlatban nem terjedtek
el. Kozottuk legéltalanosabban a Mohler-féle reakciot (12) javasoljak,
amely szamos kvantitativ eljaras alapja. E szerint a nitralt benzoesavat
ammonalkalikus kozegben redukaljak. llyenkor a keletkezett 5-nitro-2-
amino-benzoesav voros szinez6dést ad. Hasznaljak a vaskloridos reakciot is.
A benzoesav ezzel barna szinez6dést ad, jellegzetességéhez azonban sok
sz6 fér.

Az élelmiszerekben foglalt benzoesav mennyiségi megallapitasara
vonatkozd hivatalos el6irasok (3,18, 21, 22, 24, 27, 31)) mind a konzerval6-
szer elvélasztdsa, mind a tényleges meghatarozéas tekintetében mindendtt
csaknem egyértelmlek. Az anyag el6készitésének elsé lépése vizes extrakt
készitése, amelyb8l — a sziikségszerinti el6tisztitdas utan — éterrel vonjak
ki a benzoesavat. Ha az extrakt kolloidokat tartalmaz/amelvek az éteres
kizarasnal emulziét alkothatnak, azokat nehéz fémsok segélyével szokés
eltdvoztatni. Ebben az esetben azonban bizonyos benzoesav-veszteséggel
kell szdmolni.
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A fenti nehézségek elkeriilése végett a henzoesav kivonasra a vizgéz
clesztillacié bevezetését is kiprobaltak (6). A benzoesav igen lassan desz-
tillal &t, ami az eljardst meghosszabbitotta. A desztillalas ideje megrovidit-
het6, ha az anyagot kénsavval er6sen megsavanyitjak. Ebben az esetben
azonban a lepdarlas folyaman bomlas kévetkeztében olyan anyagok kelet-
keznek és jutnak &t a desztillastumba, amelyek kés6bb a meghatarozas nehéz-
ségeit ndvelik. E két eljaras osszehasonlitasa alapjan aztan mindenfelé az
éteres kivonas mellett dontdttek.

A benzoesav meghatarozasara vagy az éteres kivonat szaraz maradékat
gravimetridsan mérik, vagy az utébbit vizzel felvéve annak aciditdsat haté-
rozzék meg. Mindkét eljaras feltételezi, hogy az éteres kivonatnak teljesen
savmentesnek kell lenni, a masodik még azt is, hogy abba a benzoesavon
kivil mas anyag ne keriiljon. Ennek elérése csak az éteres kivonat tébbszdori
vizes kimoséasa altal lehetséges. Minden mosas pedig — mint ismeretes —
benzoesav veszteséggel jar.

Fokozott gondossadggal végzett ellen6rzé vizsgalataink szerint 50
élelmiszermintaban atlagosan a hozzadadott benzoesav 84%-at hataroztuk
meg. El6fordultak azonban 61%-0s eredmények is. Személyesen tapasztal-
tam viszont azt, hogy egyes élelmiszerlaboratériumok — szokasos benzoe-
savtartalmd élelmiszerekben—néha semmit sem tudtak kimutatni, méaskor a
valésdgos benzoesavérték tobbszoérdsét talaltak.

Ez a— nem csupan hazai — jelenség 6sztondzte az analitikusokat vilag-
szerte arra, hogy Ujabb, jellegzetesebb eljardsokat dolgozzanak ki. A java-
solt modszerek azonban eddig altalaban tal bonyolultak voltak, és emellett
igen sok mi(veleth6l allottak, ami nemcsak a hibaforrdsok szamat névelte,
de az elkeriilhetetlen benzoesav-veszteség is nagyobb lett.

A fenti korilmények inditottak arra, hogy Uj eljards kidolgozasaval
magam is megprobéalkozzam (13). Munkatarsaimmal végzett vizsgalataink-
bol kiderilt, hogy el6sz6r a benzoesav kivonds modjat kell az élelmiszerek
tulajdonsagaitél szorosan fiiggévé tenni. Ezért a tartositott élelmiszereket
5 csoportra osztottuk és minden egyes csoport szamdara — azok tulajdonséagai
szerint — més-mas kivonasi eljarast dolgoztunk ki. Ezek az eljardsok mind
a keresztulvitel médjaban, mind pontossagaban kiulonbéznek egymastol, de
valamennyien egyszer(ibbek, mint az eddigi egységes hivatalos eljarasok.
Egyszerliségiket az tette lehet6vé, hogy a benzoesav meghatarozasra is 0j,
jellegzetes médszert dolgoztunk ki. E szerint ha az éteres kivonatbol nyert
benzoesavat nitratjuk és aceton-abszol(t alkoholos kézegben felvéve meg-
lagositjuk, lila szinezédést kapunk, amely a benzoesavval ardnyos. A szine-
z0dés jeges vizben kb. 90 percig allandé és fotométerben igen jol mérhet6.
E mérés kdzepes hibaja modell-kisérletekben = 0,9%, élelmiszerekben pedig
— azok tulajdonségaitél fiiggéen — + 2,0 és + 6,8% kozott volt.

A négy legelterjedtebb konzervaldszer kozil legkevesebb problémat a
szalicilsav ad. Haszndalata a méasik haromhoz viszonyitva a legszlikebb kord,
viszont a legreakcioképesebb, s ezért mindségi, illetéleg mennyiségi meghata-
rozasa komoly gondot nem okoz.

Szalicilsav elvéalasztdsa az élelmiszerben a legtébb el6irds szerint
éterrel torténik ugyandgy, mint a benzoesavnéal. Egyes eljardsok az éter és
petroléter, illetve a benzol és kloroform keverékét javasoljak. Ezeknek a
keverékeknek hasznélata azonban nagyobb konzerval6-anyagveszteséggeljar.

A szalicilsav meghatarozasanak alapja egy rendkivil jellegzetes szin-
reakcid : a szalicilsav ferri-sokkal lila szinez6dést ad. A folyamat vizes sem-
leges oldatban megy végbe. Reagensként ferrikloridot vagy ferriammonium-
szulfatot alkalmaznak. A keletkezett szin mérése kolorimetrias titralassal,
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vagy pedig komparatorban, illetéleg koloriméterben térténik. Az 6sszehason-
lité oldat ismert mennyiség( szalicilsavat tartalmaz. Erdekes, hogy ezt a
meghatarozast fotométeres eljardsra még nem dolgoztak at.

Az ismertetett konzervaloszerek mellett a tobbi tartésitészer alarendelt
jelentéségl. Egy id6ben a p-klér-benzoesavnak és a p-oxi-benzoesav egyes ész-
tereinek volt nagyobb szerepe. Ezek mellett a bérsavat, formaiint, hexametilen-
tetramint hasznaltak, illet6leg hasznaljak itt-ott engedélyezve, gyakran azon-
ban engedély nélkil. E szerek meghatarozaséara bdséges irodalmi tapasztala-
tok vannak.

Nehezebb az élelmiszeranalitikus feladata akkor, ha Gj, eddig ismeretlen
konzervalészerek meghatdrozasavak keriil szembe. llyen problémékat mar
a multban is kellett megoldanunk. igy munkatarsaim néhany évvel ezel6tt
maddszert dolgoztak ki az akkor felbukkant dehidroecetsav (10), vagy késébb
a levulinsav (9) meghatarozésara.

Legutéb bugyancsak hasonl6 feladatot kellett megoldanunk. Az irodalmi
adatok szerint az eddigieknél kedvez6bb kilatasokkal nézhetiink a szorbinsav
ipari felhasznéldsa elé. Az erre vonatkozd hazai kisérletek folyamatban
vannak. Meg kellett tehat oldanunk a szorbinsav analitikdjat is (14).

Az élelmiszerekben levé szorbinsav elkiilonitésére zoldségekbdl, illetve
gyimaolcsokbbl vizes extrakt készitendd, és a folyadékbdl — megsavanyitas
utdn — a szorbinsav éterrel egyszer(ien kivonhat6. Tejtermékekbdl, mar-
garinbdl, tésztaféleségekb8l a szorbinsavat vizg6z desztillaciéval kilo-
nitjuk el.

A meghatarozas azon alapszik, hogy a szorbinsav — mindkét kettés
kotést tartalmazé zsirsav — még igen hig vizes oldatban is a feleslegben
levé brom egy részét felveszi. A felvett brom mennyisége — bizonyos szor-
binsav, illetve brém-koncentracié hatarok koézott — csupan a jelenlevd
szorbinsav mennyiségét6l fiigg. Ha tehat a hozzaadott brom mennyiségét
ismerjik és a reakci6 lezajlasa utan a megmaradt bromot — barmely ismert
modon — meghatdrozzuk, a két érték kilonbségébdl a felvett brom és
ebbél a jelenlevé szorbinsav mennyisége meghatarozhaté.

A reakci6 erésen savas kozeghen megy végbe, de a sav toménysége tag
hatarok kozott valtoztathatd.

A behatds id6tartama nem jatszik jelentékeny szerepet: 10— 120 perc
behatdsi id6 esetében teljesen azonos eredményeket kapunk.

A reakciot a h6mérséklet valtozasa 10—30 C° kézott nem befolyasolja.

Zo6ldség, de féleg gyimolcs készitmények szorbinsavas kivonatai —
még a megadott elkilonitési eljards utadn is — rendszerint tartalmaznak
tobb-kevesebb brémot fogyasztdé anyagot. Ezek hatdsa hidrogénperoxidos
kezeléssel kikuszobdlhetd.

Az eljaradst a négy leggyakrabban hasznalt konzervaldszer kozil a
benzoesav, hangyasav és kénessav nem zavarja. Az els6 ketté az el@irt
korilmények kozott nem 1ép a brommal reakcioba, a kénessav az el6készités-
hez hozzatartozé melegités alatt eltdvozik az extrak thol.

A szalicilsav a brommal reakcioba lép. Jelenlétét vizsgalatainkban az
oldat megzavarosodasa és szénsav fejl6dés jelzi. A keletkezett tribrom-
fenolbrém mennyisége azonban a szaliclisav mennyiségével aranyos. igy
ha valamely élelmiszerben a szorbinsav mellett a szalicilsav is jelen van,
az utébbinak barmely, nem bromometrids mddon tértén6 meghatarozédsa
utdn a szorbinsav meghatarozhaté oly mdédon, hogy az elfogyott brom-
mennyiségb6l a szalicilsavra esé részt levonjuk. A tébbi elfogyott brém
szorbinsavnak felel meg.

Hasonléképpen viselkednek a lényegesen ritkabban hasznalt p-oxi-
benzoesav eszterek is.
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A vizsgalat val6szini hibaja tiszta szorhinsav készitményekben + 0,9%.
Az élelmiszerekben a valészin( hiba * 2,2%, a legnagyobb hiba +5,0%
volt. Az éteres kivonasokkal nyert meghatadrozasokban a valésagnéal rend-
szerint nagyobb, a vizg6zdesztillacids eljarasoknal valamivel kisebb ered-
ményeket kaptunk.

A fent emlitett példa bizonyosan nem a legutolsé feladatunk ezen a
téren. Hiszen ismeretes, hogy a jelenleg hasznalt konzerval6szerek nem elé-
gitik ki a tAmasztott igényeket. A hangyasav nem tavolithatd el teljesen az
élelmiszerekb6l, a kénessav szin, iz és allomany romlasokat okozhat, a ben-
zoesav, szalicilsav izrontd hatdsat kifogasoljdk. Az egészségre egyiket sem
tartjadk teljesen artalmatlannak. Emellett a két utébbi csak élesztékkel és
penésszel szemben hatésos.

Mindez indokolja azt a torekvést, hogy 0j tartésitészerek utdn kutat-
nak, amelyek az emlitett szempontokbdl nem esnek kifogés ald. Ez a kutatés
azonban csak akkor jarhat eredménnyel, ha a javasolt szerek kisérleti fel-
hasznéaldsa azok min6ségi és mennyiségi vizsgalataval parhuzamosan meg-
torténhetik. Az élelmiszeranalitikusoknak tehat 1épést kell tartani a mikro-
biolégusokkal, hogy az Gjonnan felbukkané szerek laboratériumi vizsgalata,
illetve analizisének kidolgozasa egyidejiileg végbemehessen. Csak ezek birto-
kdban foghatunk az ipari kisérletekhez, melyekben az Gj konzervalészerek
sorsat és viselkedését is végig kell kisérni a gyartads és tarolads folyaman.
llyen vizsgalé moédszerek gyors kidolgozdsa azonban csak akkor lehetséges,
ha azoknak az el6z6kben vazolt szempontjait el6ére ismerjuk, és a kidolgozas
soran allandéan szem el6tt tartjuk.
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Etkezési zsiradékok analitikaja*

(Szemelvények az étkezési zsiradékok analitikaja korébél.)

JAKY MIKLOS
Noévényolaj és Haztartas Vegyipari Kutatd Intézet, Budapest.
Erkezett: 1958. &prilis 30.

A zsiradékanalitika a legutobbi években nagy fejl6édésen ment és jelen-
leg is megy keresztil. Vonatkozik ez els6sorban az étkezési zsiradékokra,
melyeknek mingsitésénél 0j szempontok jonnek tekintetbe, ezek féképpen
taplalkozasélettani, zsiradék-stabilitasi jelent6ségliek. A legrégibb id6kben
csupan érzékszervi és egyszeriibb fizikai médszerek alltak a zsiradékanali-
tika rendelkezésére (szin, szag, iz, fajsaly, olv. p., derm, p., oldhat6sag stb.).
Fontos szerepet jatszott a szinmérés, kilondsen a novényi zsiradékoknal, a
finomitasi technolégia fejl6désével azonban elvesztette jelent6ségét, miutan
bebizonyosodott, hogy a szinanyagok f6képpen természetes kiséré anyagok,
melyek a finomitas fazisaiban a zsiradékbdl eltdvoznak.

A zsiradékanalitika ezen els6 torténelmi szakaszaban a Chevreul iskola
vitte a fészerepet.

Ezutdn kovetkezett az ,értékjellemz6k” kora. Ebben az id6ben az
osztrdk vegyészek mikodtek legeredményesebben: Hehner, Kottslorfer,
Reichert, Meissl, Hibl, Harms, Hazura és Benedikt, ezeknek még manapsag
is érvényes analitikai mddszereit ismerjik és alkalmazzuk.

A kovetkez6 fejl6dési szakaszban rendszerezték a vizsgalati modszere-
ket és fontossagi sorrendet allitottak fel. A fontosabb kémiai értékjellem-
z6ket két csoportra osztottdk : 1. acimetrikus értékjellemzd6k, ilyenek a
savszam (Ssz), elszappanositasi (Kottstorfer) szam, észter szdm, Reichert—
Meissl szam, A és B szadm, vajsavszam sth. ; a méasodik csoportba az an.
.enometrikus” értékjellemzéket osztottdk, melyek a zsiradék telitetlenségi
allapotara adnak felvildgositast. Ide tartoznak a jédszam, hidrogénjodszam,
eliénszam, polibromidszam és rodanszam. A rodanszam bevezetésével indul-
hatott meg a szisztematikus zsiiadékanalizis felé a torekvés, amennyiben
Kaufmann klasszikus kisérletei és szamitasai alapjan most mar a zsiradékokat
alkotd zsirsavak mindségi és mennyiségi dsszetételét meg lehetett allapitani.
Ez a Kaufmann 4ltal ,,enometria”-nak nevezett analitikai tertlet mar Gj
szempontok érvényesilését tette lehet6vé a zsiradékok mingsitésénél
(szarad6, nem szarad6, félig szaradd, a dominalé zsirsav szerinti zsiradék
csoportositas stb.).

A tovébbi fejl6dés sordn, eddig mérsékelt sikerrel vezették be a zsira-
dékokat alkoté gliceridek analitikai szétvalasztdsat. E téren t6képpen
Béhmer és Hilditcli fejtettek ki Gttéré munkassagot. Nem lehet vitds, hogy
a zsiradékoknak gliceridkcmponensek szerinti osztalyozdsa és értékelése
ismét Gj teriletet fog nyitni a zsiradékok mindgsitésénél

A legljabb idékben az érdekl6dés kozéppontjaba, a korszerl fizikai
modszerek kertltek. A frakcionalt desztillaeié és kristalyositas (féképpen
mély hémérsékleteken) terén elért eredmények amerikai kutaték neveihez
fliz6dnek. A konjugalt zsirsavak jelenlétének felfedezését a természetes zsira-
dékokban az abszorpcios spektrografja alkalmazasa tette lehet6vé és ugyan-
csak ennek a miszernek fontossagat emelték az izolalt kotésd telitetlen

* A Magyar Tudomanyos Akadémia élelmiszeripari szakbizottsagdban elhangzott el6-
adas (Szerk.)
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zsirsavak min6ségi és mennyiségi meghatarozasara kidolgozott analitikai
moédszerek. E téren legtermékenyebben a Kaufmann iskola mikodott és
mikodik.

Egészen kiilonleges szerepet jatszik legtjabban a zsiradékvizsgalatok-
néal két analitikai irdny : a papirkromatografia és a radiometria. E téren is
Kaufmann és munkatarsai végeztek és végeznek Gtt6r6 munkat.

E rovid torténeti attekintés utdn szeretném a zsiradékanalitika jelen-
legi helyzetét a lényegesebb vizsgalati moédszerek és modositott eljarasok
rovid ismertetésével jellemezni.

A zsiradékok mindségi jellemzésére régebben bevezették pl. azok
alkoholban valé kritikus oldasi hémérsékletét. Ez az an. Crismer szam, mely
bizonyos zsiradékcsoportokra jellemz6. A 90%-os alkohol a legtdbb zsira-
dékot csak az alkohol forrpontjan feliili h6mérsékleten oldja fel. Ezen érték-
szamot behatébban vizsgaltuk és megallapitottuk, hogy az irodalomban
ismertetett modszer szerint dolgozva megbizhatatlan eredményeket kapunk.
Ennek okat abban lattuk, hogy Grismer az egyik lényeges tényezét, a vizs-
galand6 zsiradék szabad zsirsavtartalméat figyelmen kivil hagyta. Szamos
kisérlettel megéallapitottuk ugyanis, hogy az alkohol-oldasi h6mérséklete a
zsiradék szabad zsirsavtartalmanak emelkedésével csokken és fuggetlentl
a zsiradékot alkotd zsirsavak min@ségét6l a kritikus oldasi h6mérséklet a
szoba temperatirat is elérheti. A Crismer szam tehéat csak gy adhat realis
képet és kiértékelhet6 eredményt, ha a vizsgalandé zsiradék szabad zsirsav
tartalmat egészen kis konstans értéken tartjuk.

Kritikai vizsgalat tdrgyava téve az elszappanositasi (Kottstorfer f.)
szamot, megallapithatd, hogy a hivatalos mdédszer el6irdsainak legszigoribb
betartdsa mellett is 2—10 egységnyi eltérésben kapjuk meg az értékeket és
exakt vizsgalatokra a mddszer nem alkalmas. Miutdn Kaufmann és Baltes
megallapitottak, hogy az elszappanositdsi szam nemcsak egyes zsiradék-
csoportra jellemz6 érték (a zsirsavak atlagos molekulasulyanak névekedésé-
vel az elszappanositasi szam csOkken pl. repceolaj 170, arachisz olaj 195),
hanem fontos adat a zsiradékokat alkoté zsirsavak atlagos molekulasulya-
nak az 0sszes és a szabad zsirsavak, trigliceridek és glicerin mennyiségének
kiszamitasanal, az elszappanositasi szdm jelenleg alkalmazéasban lev6 mdd-
szerét is exaktabbd kell tenni. Ez tulajdonképpen meg is tortént a Grossfeld-f.
modszer kidolgozésaval, melynek hibahatdra +0,1% . A moddszer a Kotts-
torfer eljards durvabb hibaforrasait kiszoboli ki azaltal, hogy tekintetbhe
veszi a titrdlandé szappanoldat hidrolitikus bomlasat, PH értékét, és a lig-
felesleget is konstans értéken tartja, tovabba az elszappanositashoz szik-
séges alkoholos KOH -t nemcsak térfogat, hanem suly szerint is leméri, azaz
a megfelel6 korrekcids értékeket megallapitja és szamitasba veszi.

A zsiradékok torésmutatéja meghatarozott hémérsékleten szintén jel-
lemz6 érték lehet nemcsak a zsiradék minem(ségének megitélésénél, hanem
a zsiradék allapotanak (autoxidaciés fokozat, avassdg, romlottsdg sth.) a
véleményezésénél is.

Thieme kisérletei szerint a refraktométrias mérés lényegesen jobb és
tobb oldald értékelésre adhat tAmpontot, ha a zsiradékok torésmutatdjat
az olvadaspont alatti hémérsékleteken mérjik és a folyékony fazisnak
kiulonb6z6 h6fokon mért értékeit diagramban abrazoljuk. A gorbék alapjan
az egyes zsiradékok minéségbelileg és allapotuknak megfelel6en is jobban
értékelhet6k mint egy-egy szamadattal kézolt torésmutatd érték alapjan.
A gorbék alapjan kovetkeztetni lehet a zsiradékok termikus kezelésénél
bekovetkezd valtozésokra (kristdlyosodasi folyamat, zsirkeményités, Aat-
észterezés sth.). Thieme és Kaufmann Gjabban kidolgoztak az an. olvadasi
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refraktometrids mérések mellett a zsiradék szilard fazisanak a refrakciés
mérési lehet6ségét a hémérséklet valtozas fuggvényében és ilyen modon a
zsiradékok konzisztencidjara alkalmasabb és realisabb értékjellemzék meg-
allapitasa valt lehetdvé, mint egyszerl penetracios értékkel valé jellem-
zéssel.

A vizsgélat azon alapszik, hogy a konzisztens zsiradékbél, a szilard fazist
meghatérozott konstans hémérséklet mellett sajtolassal kilonvalasztjuk
a folyékony részt6l, Abbé-féle refraktométer prizmajara felkenik a szilard
részt és emelked6 hdmérséklet mellett mérik a térésmutatd értékek valtoza-
sat. A h6mérsékletet az in. tiszta olvadaspontig emelik, e fol6tt a torésmutatd
érték bizonyos meghatarozott h6mérsékletre val6 redukci6s értéke mar nem
valtozik. A hémérséklet fiiggvényében felvett gérbék nemcsak azt teszik
lehet6vé, hogy annak egyes pontjaihoz tartozé hémérsékleteken a szilard
fazis mennyiségét szamithassuk ki, hanem képet nydjtanak arra is, hogy a
zsiradékban milyen mennyiségi megoszlasokban szerepel a nagyobb és
kisebb olvadaspontd szilard rész és ezek az értékek az eredeti zsiradék
konzisztenciajara kozvetlenil jellemz&ek és mértékadok. Természetesen
hivatkozni kell Kaufmann megallapitasara, mely szerint egy zsiradék kon-
zisztenciaja egy-két adattal nem jellemezhet6 kielégitéen, mivel ez komplex
hatdsok fiiggvénye, melyek kdzott szerepet jatszik a viszkozitas, plaszti-
citds, elaszticitds, nyuljthatésag, szakitasi szilardsag, szeletelési szilardsag,
alakithatosdg, kenhet6ség stb.

A vizsgalati moédszerek moédositasdval kapcsolatban foglalkozni kell
a jodszam kérdéssel. A zsiradékok enometrikus és spektrografikus vizsga-
latdnéal nélkildzhetetlen a jo6dszam érték ismerete. E szam jelent6sége nagyon
fontos a zsiradékok mindsitésénél, ennek egyik bizonyitéka, hogy nagyon
sok maodszert dolgoztak ki és vezettek be. (Hibl, Kanus, Wijs, Winkler,
Kaufmann, Rosenmund és Kihnheim, Margosches, Mc Lhiney sth.). A jelen-
legi szabvany el6irdsok a Wijs, Kaufmann és Kanus eljarasokat vezették be,
mint legmegbizhatébbakat mind kilféldén, mind hazéankban.

Ezek a médszerek azonban tébbhé-kevésbé bizonytalanok, mert a halogén
kotés pl. konjugdalt kotésd telitetlen zsirsavaknal nem tokéletes ; er6sebben
haté halogének addicionalas mellett szubsztiticié forméajaban is hatnak.
A jelenleg alkalmazott eljardsok kozil a Kanus, Kaufmann és Wijs modszer
a legkevéshé bizonytalan, viszont a kémszerek készitése igen nagy gondos-
sagot igényel. Legexaktabbnak a hidrogénes modszer tekinthetd, mert
bebizonyosodott, hogy az el@irt hidralasi kdrilmények betartdsa mellett
valdban csak a telitetlen kotések telitédnek, a keto- és oxiesoportok nem.
Ez a mddszer mégsem terjedt el, mivel komplikaltabb berendezést kivan
és korilményes.

LegUjabban Kaufmannék kidolgoztdk a radiometrikus papirkroma-
tografidval kombinalt eljarast. A modszer Iényege, hogy 131-es tdmegszamu
jodot jodmonobromid alakban hozzuk dssze a kromotografiai papirra fel-
vitt 20—60 y-nyi vizsgalandé zsiradék-folttal. A reakcié befejezését jol-
indikalja a folt megsarguldsa. Ezutan a feles kémszer kimosasa kovetkezik
10%-o0s etilalkoholos vizzel, majd szaritds utdn Frischke és Hoepfner
FK 44-es mérémiiszerrel mérjik 5 percen keresztiil a reakciéban részt vett
izotdp jod sugéarzasi impulzus szdméat és 1 percre vonatkoztatott atlagra
szamitjuk az impulzus szdmokat, majd az igy kapott értéket a Gauss-féle
hibaelméleti képlettel korrigdlva megkapjuk a jédtartalommal aréanyos
valds értéket. Az impulzus szam és jédszam érték grafikusan abrazolva
egyenest ad, melynek alapjan a jéodszam kiszamithato.

A modszert még nem volt médunkban kiprébélni, nem foglalkozik az
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irodalom a kritikai értékeléssel sem, de feltehet6, hogy az eljaras pontosabb,
megbizhatébb és reprodukalhatobb eredményeket szolgaltat és kell§ fel-
késziltséggel 1ényegesen el6nydsebben hasznalhaté, mint az eddigi jodszam
moédszerek. Az enometrias zsiradék-analizis tovabbi két fontos értékszama
a rodan és diénszam. E két értékjellemzé kozil a rodanszam meghataroza-
sara még mindig egyedil a Kaufmann-féle moédszer ismeretes. Ez a mdd-
szer azonban igen nehézkes. A parciadlis jédszam mddszerrel Kaufmann
kénnyiteni iparkodott a nehézségeken, de ez a maddszer viszont zsiradék
mindéségektdl fuggbéen + 2—5 egységnyi pontatlansagu eredményeket ad
és csak ugy hasznélhato, ha minden zsiradékfajtara modellgorbét veszink fel.

Az enometrids zsiradékanalitika el6feltétele tehat a joédszam, rodan-
szam, diénszam, a telitett zsirsavak mennyiségének és az el nem szappanosit-
haté részek mennyiségének ismerete. Ezen adatokbél kiszamithaté az olaj,
linéi, lindién, likan és eleosztearinsav, valamint a glicerinmaradék %-o0s
mennyisége.

Mint emlitettik, egészen Gj hé&nyt jelent a zsiradékanalitikdban a
papirkromatografia. E téren is Kaufmann végzett és végez Utt6ré6 munkat,
de jelenleg mar méas szakemberek is foglalkoznak behatébban papirkroma-
tografiai vizsgalatokkal. Hazdnkban is megindult ilyen hanyé munka és
tobb értékes eredmény is szilletett.

Egyel6re inkabb a kutatdsi vonalon jelent nagy elényt a papirkroma-
tografia, amennyiben igen kis anyagmennyiségekbdl megallapithaté egy
zsiradék zsirsavosszetétele mind kvalitative, mind kvantitative, megallapit-
hat6 a szabad zsirsavak mennyisége és mind&sége. llyen irdnyu mérésekkel
kitint pl.,, hogy a nagy olajsavtaitalm( zsiradékok szabad zsirsavjainak
zOmét — mint eddig hitték — nem olajsav, hanem lindi, esetleg linolénsav
képezi. Ebb6l kovetkezik, hogy nem realis a savszambol valé szabad zsirsav
mennyiségét altaldban olajsavra szamitani. Kénny(szerrel kimutathatok és
identifikalhatok a mono és digliceridek, a konjugalt zsirsavak, a foszfatidok,
szterinek és olajvitaminok, valamint lipokrémok.

Kilén teriletet jelent a gliceridek papirkromatografiai vizsgalata.
Ezen a teriileten még kizarélag tapogat6zé kisérleti munka folyik és leg-
feljebb kezdeti sikerekrdl lehet beszamolni.

Eddig még nincs tudomasunk arrél, hogy papirkromatografiai vizs-
galati modszerek hivatalosan bevonultak volna a szabvany modszerek kdzé,
de mar most meg lehet allapitani, hogy rovidesen nagy segitséget fognak
nyGjtani a zsiradékok mindsitési vizsgalatainal és értékelésénél és sok bizony-
talansagra fognak fényt deriteni. Példaul kevert zsiradékoknal (hamisita-
soknal) az idegen zshadék kimutatasat. Tudjuk, hogy jelenlegi vizsgalati
modszereinkkel sokszor milyen nehéz feladat egy kis mennyiségben jelen —
levé idegen zshadék kimutatdsa. Papirkromatografiaval idegen zshadékokkal
5—10%-ban fert6zott zsiradékban az idegen alkatrész jelenlétét konny-
szerrel teljes bizonyossaggal aranylag rovid idé alatt meg lehet allapitani.
Ugyanis mindenfajta zsiradéknak még akkor is jellegzetes zsirsav-kroma-
togramja van, ha zsirsav Osszetételik esetleg hasonlé is egyméashoz (pl.
napraforgé és tokmag olaj, vagy len és perilla, ember-zsir és lozsir, libazsir
vagy kacsazsir sth.). Kis mennyiségi idegen zshadék jelenlétében az eredeti
kromatogram eltorzulaséat jol meg lehet figyelni.

A zsiradékanalitika nagy fejlédése természetszer(ileg Gjabb mindgsitési
szempontokat is el6térbe hozott. Kiilondsen az étkezési zshadékok esetében
figyelemre méltok ezek a szempontok.

A legtdbb orszagban pl. finomitott sertészsirt étkezési célra forgalomba
hozni nem szabad. Kaufmann vizsgélatai szerint ezt a kérdést fiziologiai
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szempontok dontik el/ugyanis a finomitds alatt a derit6foldes kezelésnél a
zsiradékban konjugalt izomer zsirsavak keletkeznek, melyek valészin(leg
karcinogén hatadstak, de mindenesetre a vérképet kedvezétlentl befolyasol-
jak, tehat az anyagcsereforgalomban zavart okoznak. Megallapitasukra
jelenleg legalkalmasabb a spektrofotometrikus vizsgéalat, amennyiben kifo-
géstalan sertészsirndl 215 mp. hulldmhossznél a gérbe meredeken esik, mig
raffindlt zsirnal 220—230 mp. k6z6tt maximum van.

A nyers sertészsir tdjékoztatd vizsgalatara jol bevalik a Keller-féle ma6d-
szer, mely azon alapszik, hogy a nyerszsirban jelenlevé mikroszkopikus sejt-
foszlanyok AgNOg-al j6l lathaté barna csapadékot adnak (szineziist). Ez a
reakci6 egyduttal a legtobb természetes antioxidans jelenlétét is indikéalja,
tehat két oldalrél is a zsiradék finomitatlansdgat bizonyitja.

A sertészsir nem finomitott &llapotara lehet jellemz6 az oxidaciés
érzékenység meghatarozasaval kapott érték. Itt Swift gyorsavasité készilék
hidnyaban legjobb Schultz médszerét hasznalni (petricsészében 5—10 g
zsiradék 105° C-on tartva és idénként vizsgalva). A Lea- vagy peroxid-
szamok vizsgalatat a kisérletsorozatban legtanacsosabb a Taufel— Serzisko
javitott kolorimetrikus mddszerével vizsgalni (Taufel-f. munkéaban).

Tovabbi szempont a sertészsirban esetleg jelenlevé idegen zsirok kimu-
tatadsa. Féképpen faggyu vagy keményitett novényi olaj lehet az idegen
komponens. Ezek jelenléte mar 5% mennyiségben is hatdrozottan megalla-
pithaté a Thieme— Kaufmann f. tobbfazisd refraktometriaval.

Vajhamisitdsok kimutatasara legtjabb médszer az Antoniani féle, mely
a Reichert— Meiss és Polenske f. szdmok meghatdrozésan alapszik azzal a
modositassal, hogy a desztillatum kildnb6zd frakcidinak illésav értékei
kozott tiszta vaj esetében konstans arany allapithaté meg.

Novényi étkezési olajnal 0j mindsitési szempont lehet a bioldgiai
érték(iség. A klasszikus moédszerekkel raffindlt olaj lehet tetszetds, kellemes
izl és szagu, de bioldgiailag hatdsos természetes kisér6anyagok tekintetében
csdkkent értékd.

A bioldgiai értékiliségre az el nem szappanosithaté részbdl a szterinek,
lipokromok és vitaminok mennyiségéh6l esetleg az eredeti olaj foszfatid-
tartalmabo6l lehet kovetkeztetni. Itt is j6 szolgalatot tesz mar a papir-
kromatografia. Természetesen legexaktabb eredményt az Aallatkisérletek
adnak.
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Nyersrost-megliatdrozas alacsony kidrlési foku buzalisztekben,
fotometrikus utén

LASZTITY RADOMIR

Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék.
Erkezett: 1958. janius 28.

Az élelmiszerek és takarmanyfélék névényi eredeti rost-, ill. sejtfaltar-
talmanak meghatarozdsa egyike az élelmiszerkémia leghosszadalmasabb
elemzéseinek. Amidta a klasszikus Weendei eljarast kidolgoztak, igen nagy-
szamu, mas nyersrost meghatadrozasi mddszer leirdsa latott napvilagot.
Annak a ténynek, hogy ilyen sok nyersrost meghatadrozasi médszer ismeretes,
lényegileg két f6oka van. Az egyik ok a meghatarozasi modszer hosszadal-
massdga, a masik pedig az, hogy maga a nyersrost fogalma sincs pontosan
meghatarozva. Altaldban nyersrostnak nevezik a vizsgdlandé ndvényi
nyersanyagbhdl, adott korilmények kozott, adott vegyszerekkel végzett
kezelés utan visszamaradd részt. Ez azt jelenti, hogy a nyersrost kémiailag
nincs egyértelmien meghatadrozva. A kilonbozé eljardsokkal nyert nyers-
rost nem képvisel kémiailag egységes anyagot, tartalmazza a novényi sejt-
falban el6fordulé egymaéssal rokondsszetételli vegyiletek egész sorozatat.
NOvényi eredetl élelmiszerek esetében a nyersrost legnagyobb része celluléz,
emellett azonban szdmos méas vegydilet is el6fordul az alkalmazott meghata-
rozasi eljarastol fliggben, igen valtozé mennyiségben. E kisér6 anyagok
kozott legfontosabb a ligninek és az Gn. hemicellul6zok csoportja.

Az id6k folyamén kidolgozott sok nyersrost meghatarozasi maédszer
kozil a gyakorlatban két modszer terjedt el nagyobb mértékben. Az egyik
Henneberg és Stohmcmn Gn. ,, Weendei” eljardsa, amelyet szdmos orszagban,
tobbek kozott ndlunk is (kissé mddositva), szabvanyeljarasnak fogadtak el.
A masik eléggé elterjedt eljards Kirschner és Hanak (1), ill. Scharrer és
Kirschner (2) modszere. E két leggyakrabban hasznalt médszerrel kapcso-
latban szamosan kozoltek dolgozatokat. A kozlemények egy része egyes
részm(iveletek gyorsabb elvégzésével pl. a szlirés gyorsitasaval [Thaler (3),
Hirsjarvi és Andersen (4), Eschmann és Potterat (5)], masik része egyes
miveletek modositdsdval v. méas maodszerekkel valé 6sszehasonlitassal
foglalkozik [Huggenberg (6),Cleve (7), Telegdy Kcvats (8), Hampel (9),
Kamer és Ginkel (10), Hirsjarvi (11)], mig egyes dolgozatok mikroeljarasokat
ismertetnek [mint pl. Fellenberg (12), Gorbach és Bntscher (13) stb.].

Jelen dolgozatban ismertetett nyersrostmeghatarozasi modszernek
az a lényege, hogy a szabvanymodszerrel végzett vizsgalat soran a savas és
ligos f6zés utadn kapott maradékot, amely alacsony kiérlési foka liszteknél
tdlnyoméan celluléz, 80%-os kénsavval hidegen kezelve hidrolizaljuk
Kiesel és Semiganovsky (14) szerint, majd az oldatot higitva és semlegesitve
a kapott glukézt pikrinsavval hatarozzuk meg. Ugyanis a glikéz, ligos
kézegben melegitve, a pikrinsavat pikraminsavva redukalja, amely foto-
metrikusan meghatdrozhaté. Ezzel a modszerrel feleslegessé valik a szaritott
nyersrost elhamvasztasa, a hamualkoté részek meghatarozésa céljabél, mas-
részt elkerilhet6 a szaritott szir6papiron val6 mérésnek a sz(répapir nedv-
szivd tulajdonsagabdl eredd pontatlansaga. A vizsgalatok azt is mutattak,
hogy a maradék alkoholos és éteres mosasadnak elhagyasa sem befolyasolja
az ezzel a mddszerrel kapott eredményeket.

A meghatdrozas részletes menete a kOvetkezd : 3 g alacsony Kidrlési
fokU lisztet a szabvany nyersrost-meghatarozasi eljaras szerint savas, majd
lagos f6zésnek vetjuk ala. A lugos f6zés utdn a maradékot aszbeszt sz(irg-
réteggel ellatott Gooch-tégelyen v. aszbesztes szliréréteggel ellatott Allihn-
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csdvon leszlrjuk, majd

semlegesre mossuk. (A

sz(ir6réteghez  felhasz-

néalt aszbesztet el6z6leg

80%-oskénsavval 16raig

hidegen kell kezelni,

majd a kénsavat tizsze-

resre higitva, féloraig-

forralni.) A sz(ir6réteget

a nyersrosttal egyitt az

Allihn-cs6bél, ill. Gooch-

tégelyb6l  eltavolitjuk,

majd 100 rnl-es henger-

poharban 0—7 ml 80

%-0s kénsavval elegyit-

juk, Gvegbottal kever-

getjuk. 1 o6ra alatta nyersrost cellul6za teljesen feloldédik. Ezutdn az
elegyetdesztillalt vizzel tizszeresére higitjuk, méjti fél 6réig forraljuk a celluléz
teljes hidrolizise céljabol. Leh(ités utdn az oldatot szilard natriumkarbo-
nattal semlegesitjik, majd leszlrjik. A sziredékbdl a glikézt Benedict és
Osterberg (15) szerint hatdrozzuk meg, kisebb moédositdsokkal : A sziredék-
hez hozzdadunk 10 ml 15%-o0s natriumhidroxidot és 10 ml pikrinsav térzs-
oldatot (2 g pikrinsav és 4 g vizmentes natrium karbonat 1 literre feltltve),
majd desztillalt vizzel kb. I0Oml-re egészitjik ki. Az oldatot 5 percig forral-
juk, majd leh(ités utan 100 ml-es normal-lombikban pontosan jelig téltjik.
Az oldat a forralds kdzben keletkezett pikraminsavtol vildgosabb-sdtétebb
narancsszinl lesz. A glikéz-mennyiséget meghatarozhatjuk klorimetrikus
Gton ugy, hogy a kapott szines oldatot ismert glikéztartalmu oldatokbol
hasonlé modon készitett szines oldatsorozattal hasonlitjuk &ssze. Mivel az
igy készitett standard-oldatok nem stabilak, dsszehasonlité oldatnak ismert
koncentracioju kaliumbikromat-oldatokat is fel szoktak hasznalni. En a
meghatarozast fotometrikus Gton végeztem el Ggy, hogy a kapott pilcramin-
sav-tartalmu oldatot Pulfrich-fotométeren S. 55-0s sz(ir6vel fotometraltam
glik6zkoncentraci6-extinkcio gorbe segitségével (1. &bra) olvastam le a
glikéztartalmat. A glukoztartalombol a nyersrost-tartalmat 0,9-es faktorral
valé szorzéssal szamitottam.

Néhany lisztmintdnak a most ismertetett modszerrel és a szabvany-
moédszerrel meghatarozott nyersrost tartalméat az 1. tablazatban kozdoljuk.
(Az adatok 4—5 parhuzamos mérés atlagéat jelentik.)

A tdblazat adatai azt mutatjak, hogy a két médszerrel kapott eredmé-
nyek a meghatarozasi hiba hatarain belil jél egyeznek. A parhuzamos meg-
hatadrozasok kozotti eltérések az uj modszernél Iényegesen kisebbek (0,05—
0,10% helyett 0,02—0,05% absz. értékben a maximalis eltérés), az 4j mod-
szer ezenkivil valamivel kevesebb id6t igényel.

1. tablazat

Minta Szabvény Uj moédszer Minta szama Szabvany Uj
széama moédszer modszer médszer

1 0,25 0,22 6 0,35 0,32

2 0,18 0,17 7 0,22 0,25

3 0,13 0,15 8 0,20 0,15

4 0,28 0,23 9 0.15 0,12

5 0,30 0,28 10 0,19 0,22
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Cleve H.

OMNPEAENEHWE KNETYATKW B NMWEHWYHbLIX MYKAX
HWN3KOIro BbIXOAA ®OTOMETPUMYECKMM METOAOM

P. NacTtuTtwn

ABTOpP ONWCbIBAET HOBbIA METOA OMpefeneHUs KneTyaTKyW B MLWEHUYHbIX
MyKax HW3KOro Bbixoja. HaBecka Myku obpabaTbiBaetcs 1,25%-0i Kucno-
TOW W LWenouybto, ocTatok rugponusupyetca 80%-oii CepHOW KUCNOTOW,
nonyyeHHas TrnOKO3a OnNpejenseTcs MNUKPUHOBOW KUCNOToW (oToMeTpu-
yeckum mMeTogoM. lMonyuyeHue pesynbTaTbl COBNajalT pe3ynbTaTamMu Nony-
YEHHbIMW CTaHAApPTHbBIM MeTOo4OM (M3MeHeHHbIi MeToh [eHHebepra u LUTO-
MaHa), W f[alT MeHbluMe PacXOoXAeHWs npu napanfiefnbHbiX OMpeAeneHnsx.

BESTIMMUNG DER ROHFASER BEI WEIZENMEHLEN VON NIE-
DEREM AUSMAHLUNGSGRAD AUE PHOTOMETRISCHEM WEGE

R. Lasztity

Verfasser beschreibt eine neue Methode zur Bestimmung der Rohfaser
bei Weizenmehlen von niederem Ausmahlungsgrade. Das Wesentliche der
Methode besteht in einer Hydrolyse des Rickstandes mit 80%-iger Schwefel-
sadure nach saurem und alkalischem Kochen und einer photometrischen
Bestimmung der entstandenen Glykose vermittels Pikrinsdure. Die mit dem
neuen Verfahren erzielten Resultate entsprechen innerhalb der Fehler-
grenzen den mit der Normbestimmung erhaltenen, der Unterschied zwischen
den Parallelwerten ist bei der neuen Methode erheblich geringer.

DETERMINATION OF CRUDE FIBRE CONTENT IN WHEAT FLOURS
OF LOW GRADES OF EXTRACTION, WITH THE USE OF PHOTO-
METRY

R. Lasztity

A new method has been evolved for the photometric determination
of the content of crude fibre, in wheat flours of low grades of extraction. The
method essentially consists in hydrolyzing by 80% sulphuric acid the
residues abtained by digestion in an acid and in an alkaline medium. The
amount of glucose formed in the hydrolysate is determined subsequently
by photometry, with the use of picric acid. The results obtained by the new
method are, within the usual error limits, in good accordance with those
yielded by the standard method. Deviations between parallel runs are
appreciably smaller with the proposed new technique.

229



Porszer( élelmiszerek és élvezeti szerek abszolit slrliségének
meghatarozésa

KAJDACSI FERENC
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1958. majus 19-énj

Az élelmiszerek vizsgalatanal a kémiai mdédszerek mellett egyre jobban
tért héditanak a moszeres kémiai-fizika eljarasok. Sokszor hasznalunk
kémiai-fizikai mddszereket anélkil, hogy kildnleges miszert hasznéalnank.
llyen példaul a piknometeres, vagy aerométeres slrliségmérés. Ez utébbi,
kdznapinyelven nevezett ,,spindlizés”, j6 szolgalatot tesz a hamisitdsok gyors
felderitése terén pl. a tejnek, palinkdknak a helyszinen térténé ,lefokoza-
sara”. A slrlségmérés az élelmiszervizsgalatoknal szinte kivétel nélkil
csak a folyékony élelmiszerek vizsgalatdban nyer alkalmazédst (L fent).
Ugyancsak igénybe vesszik a slrliségmérési eljarast a bor alkoholtartal-
manak meghatarozasanal is; az illéolajoknak alkohollal térténé hamisitasat
is konnyen felfedhetjiuk sirliségméréssel. De a porszerd, lisztes élelmiszere-
ket is meghamisithatjak azaltal, hogy értéktelenebb porszerii anyagokat
kevernek beléjuk. Pl. kézismert a paprikadrleményeknek liszttel térténdé
hamisitasa. Ha a paprikaérleménybe gabonalisztet kevernek, megvaltozik
a slrlisége, mert a tomott szemcséji lisztes anyagnak nagyobb a s(ri-
sége, mint a lazdbb szerkezet(i novényi kiszéaradt sejtrészeknek, rostoknak.

Eddig a porszerli anyagok siiriségmérésére felhasznalt eljardsok nem
szolgaltattdk azt a pontossdgot, hogy analitikai célra értékesithet6k lettek
volna ; mert a mérések eredményében csak az elsé tizedes jegyet fogad-
hattuk el mint helyes megbizhaté értéket, a méasodikban mar tobb-kevesebb
bizonytalansdg mutatkozott.

Az abszolat slrlség (kdzismert meghatdrozasa értelmében) egyenld a
térfogat egységébe fér6 anyag tomegével. Porszer(i anyagok esetén a tdmeg
mas és mas aszerint, hogy mennyire szoritottuk az anyagot az edénybe.
Ezért a porszer(i anyagok sir(iségét nem meérhetjik meg oly médon, hogy
megmeérjik 100 ml térfogatba féré lisztes anyag tomegét és az eredményt
elosztjuk szazzal. Az abszolat sirliséget pontosan csak Ugy szamithatnank,
ha pl. egy gramm porszerld anyag minden egyes szemcséjének megmérnénk
a tdmegeét és térfogatat és a tomeg —térfogatviszony ésszességének matemati-
kai kdzépértékét vennénk.

Magatol értet6dik, hogy ilyenfajta mérést gyakorlatilag nem lehet elvé-
gezni.

A porszer(i anyagok sliriségének mérésére a Pcialzow-féle volumeno-
metrikus eljarast, vagy a még ennél is kisebb pontossagot eredményez6
~ehnder-féle piknometrikus eljarast hasznaltdk. Ez utébbi pontossadga azon-
ban olyan kicsiny, hogy csak tdjékoztatdé mérésil szolgal. Paalzow eljarésa-
val sem érhetiink el nagy pontossagot: meg kell elégednink az els6 tizedes
érték pontossagaval, mely joval elmarad a folyadékok sirliségének mérésére
hasznalt Schuller-iéle piknometrikus eljards pontossdga mogott, melynél a
harmadik tizedesben még megbizhaté eredményt kapunk.

Paalzow a s(irliségméréshez az altala szerkesztett volumenometert hasz-
nélta (1. abra).

A Paalzow volumenometer harom henger alakt alul és feltl csévé szlkulé tveghengerb6l &ll:
Ei, Ej és E,. Ezen edénykék térfogata : I',, V, és V3. Az E, és Er edénykét vékonyabb ivegcsé
koti 0ssze. Az 0sszekotd csé kozéptajan bekarcolt jel van (,a”); ugyancsak bekarcolt jellel lattak
el az Er edényke vékonyabb ivegcsé csatlakozasat is kdzvetlentl az edényke alatt (,,b”). Az Er
edényke felsé peremszerlien kialakitott széle gondosan csiszolt; erre a csiszolt peremre hasonldan
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csiszolt csapos tolcsérszer( fodél illik. A csiszolatokat a mé-
rés el6tt vékonyan csapzsirral kell bekenni. Az E 2 edényke
Uivegcs@cesatlakozasanafevégére hazott gumicsé altal az ab-
ran feltiintetett modon az € 2 edényke kozleked6cs6 mod-
jara van 0Osszekotve az E 3 edénykeével.

A mérés megkezdése el6tt az allvanyba fogott készilé-
ket olyan allasba hozzuk, hogy az El és 'E 3 edényke korl-
bellil egy magassagban alljon. A csapos_fedét levéve az
Ei edénykébe tiszta higanyt toltink mindaddig, mig a
higany az Uvegcs6 szaraban eléri az ,,a” jelet. Helyezzuk el
azEi eden¥be a porszer(i anyag befogadasara szolgalo ,.t”
lvegtégelyt. Teqylik vissza a gyengén bezsirozott feddt,
zérjuk el ‘a csapjat. Ez az abran'az I. helyzet. Sillyessziik
lassan az E sedenyt mindaddig, mig a higany az E 2 edény-
bél kilrul és a higanynivo eléri a ,,b” jelet; a sllyesztés
kozben a higany betodul az 3 edénybe. Az E 3 edényke
sillyesztését azért kell lassan végezni, nehoEy a hirtelen
tagulés kovetkeztében az Et és E 2 edénykék’ légterében
lehtilés Kkovetkezzék be, mely megvéltoztatna a higany-
nivok allasat. A mérés sikerének elengedhetetlen feltétele
az, hogy mérés kdzben UEY a készulék edényeiben, mint a
kils6 terben a hémérséklet valtozatlan maradjon. Azt a
helyzetet, middn az £3 edénykét addig sillyesztettiik,
hogy a higanynivé a késziilék bal szaraban a ,,b™ jelen al-
lapodott meg, az dbran Il-vel jeldltik. Ebben a helyzet-
ben milliméterekben megmérjuk a volumenometer™ ket
szaraban a higanyniv kalonbséget h,?. Ezutan visszadl-
litjuk az E s edényt az dbra szerinti I. helyzetbe. Leveszszik
az ei edényrdl a fed6t, beleszérunk par gramm porszer(
anyagot a,,t” tégelybe. 0,1 mg pontossaggal merjik to-
megét. Ismervén a porszert anyagot befogadé tégely to-
megét, kiszdmithato a bemért porszeri anyag tomege.
Legyen ez ,m”. Ismét feltessziik az E x edényre az_(iveg-
fedot, elzarjuk a csapjat és az € 3 edénykét Gjra sillyesz-
tjuk mindaddig, mig a higanynivé a volumenometer” bal-
szaraban ismét eléri a ,,b” bekarcolt jelet. Ujra leolvasz-
szuk a készulék két szaraban mutatkozé  higanynivo-
kuk‘jnbse?et milliméterekben (/;,)» Ezt a helyzetet az
abran IT-al jeléltuk.

Az |. éllasban az€ei edény vi térfogatdhoz b Kilsd
légnyomas tartozik, A 1l. allasban az edeny T, térfogata
megnovekedik v 2 térfogattal, a nyomas pedig csokken hx
milliméterrel. A megnovekedett (Fi + v2) terfogathoz a
csokkent (b—J1) nyomas tartozik. (A KilsG légnyomas és
higanynivo_kulonbség értékeit 0 C° hémérsékletd higany-
oszlop millimétereiben szamitjuk.)

A Boyle Mariotte tdrvény értelmében
Vib = (Vi+ V2 (b— h)

ahonnan
vAb-h )
K
képlet adja az E 1edény térfogatat a porszer(i anyag beszérasa el6tt. A 111.
allashan —mid6n az E xedénybe elhelyeztiilk a porszeri anyagot — a tér-

fogat az el6bbivel szemben a porszerii anyag térfogataval (V) csokkent. Az (j
térfogat tehat (Vx+ V2— V) lesz, a nyomas pedig h2vel csokkent, tehat
(Vx4 V2— V) térfogathoz tartoz6 nyomésérték : (b — h2).
A fentiekhez hasonléan irhatjuk :
(¥Yr— V) sb = (F1+ V2— V)-(b—h2

. b—h2 {b
és V2- 3 = VI-V = h2A-.1)
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A (Vr— V) térfogat az EI| edénynek a porszeri anyag térfogataval
kisebbitett értéke, ha ebbd6l kivonjuk az EI| edény térfogatat: Fj-et és
szorzunk — 1-el, megkapjuk a porszerii anyag térfogatat.

(VI— V)— VI—— V; — V(—1)= YV,
tehat:

(-1) =

Tehat a porszerd, lisztes anyag térfogata: V = V2 I—b
"hi

m

az abszolut siirisége pedig: s Vo

K

A képletben szereplé valamennyi adat mérhet§. A porszerl anyag
témegét 0,1 mg pontossaggal mérjik. A légnyomast barométeren, a higany-
oszlop nyomaskiilonbségét milliméterre beosztott mérélécen olvassuk le. Az
E 2edény V2térfogatat higannyal torténé kalibralas Gtjan hatdrozzuk meg.

A volumenometrikus eljaras pontatlan. A pontatlansdgnak f6 okat
abban kell keresni, hogy a mérés alatt mindig fellépnek ellenérizhetetlen
héfokvaltozasok, melyek az E1 és E 2 edényben maradt leveg6 térfogatat
és ezzel kapcsolatosan annak nyomaséat is megvaltoztatjak. Hibat okoz az is,
hogy a nivékiulénbségek leolvasasat sem lehet pontosan elvégezni. Ezért
ezen eljardst nem lehet ott haszndalni, ahol a mérés eredményében meg-
kivanjuk, hogy a harmadik tizedesben az eltérés ne legyen tobb 2—4 egy-
ségnél. Ezt a pontossagot csak piknometeres eljarassal érhetjik el. De a
porszer(i anyagok sirGségmérése a gyakorlatban alkalmazott piknometeres
modszerrel kézvetleniil nem végezhetd el, mert amid6én a piknométert jelig
feltoltjik, a vizzel szuszpenziét alkotd porszerl anyag a piknométer dugé-
janak benyomaéasakor kicsordul és ennek kdvetkeztében anyagveszteséggel kell

szamolni. Mindennek ellenére a pikesnometer eljarast
bizonyos modositassal hasznalhatjuk a porszer(, lisz-
tes anyagok sGr(iségének mérésére is. A mérés elvég-
zéséhez Schuller-féle kupakkal ellatott piknometeit
hasznalunk (1 2. &bra).

A porszerli anyagok slrliségmérését a modositott eljarassal a
kovetkez6 moédon végeztik el:

1. El6szér megmérjuk a piknométer témegét tUresen Gauss vagy
Borda moédszere szerint 0,1 mg pontossaggal (»?,).

2. A piknométerbe szérunk 5—6 g porszeri anyagot és ismét
megmérjik a tomegét (m2).

3. A piknométer belsé falan végig folyatunk pipettab6l a por-
er(i anyagra annyi tetraklérmetant, hogy az anyagot teljesen &tned-
vesitve kb. fél centiméterrel lepje el. A tetraklérmetdn a porszer(
anyagot atnedvesiti ugyan, de a porszerli anyag részecskéi kozott
mindig marad annyi levegé, hogy ez a mérés eredményét lerontja.
Ennek elkertlése végett a szemcsék kozott bentrekedt leveg6t el keil
szivatni. Az elszivatast vizlégszivattytval légritkitott bira alatt vé-
gezzilk. E célb6l a piknométert (kapillaris dugdéval a nyilast be-
dugva) tartalmaval egyttt a bara ald helyezzik, gondoskodunk jo
tomitésrél, meginditjuk a vizlégszivattylt, ezéaltal a tetraklérmetéan
felszine felett légritkitott teret létesitiink. Légritkitas alatt kozonséges
héfokon a tetraklérmetan forrasnak indul, mikézben a bentrekedt
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leveg6 a légritkitott térben keletkezett tetraklormetan gézokkel egyutt a porszemcsék kozul fel-
szabadul. A légritkitast addig folytatjuk, mig a porszerii anyagot tartalmazé tetraklérmetan sza-
balyos forrdsa megsziinik és az anyag tulhevilése kovetkeztében ,l6kdosni” kezd. Ekkor meg-
sziintetjuk a légritkitast és megmérjuk a piknométer és tetraklérmetdn tomegét (m3).

4. Ezutan feltéltjuk a piknométert kb. 70%-o0s alkohollal a szajnyilasig. A feltoltést most is
pipettaval végezziik. A vizes alkoholt a piknométer belsé falan ugy foIKatjuk koril a piknométer
szajnyilasaig, hogy a piknométer belsd falara felfreccsent anyagot a tetraklormetan felliletére meny-
nyiségileg visszamossuk. A vizes alkoholréteg a tetraklérmetan felett helyezkedik el éles hatarsikot
alkotva a két fazis kozott. Ezutdn a piknométert tartalmaval 20 C°-os hémérsékletli vizfiirdébe
allitjuk ; miutan felvette a vizfirdé héfokat, a piknométer térfogatat jelre bedllitjuk. A piknométer
szarazra torlése utadn tomegét mérjuk (mt).

5. Végll a kiuritett és tisztdra mosott piknométert feltdltjik frissen kiforralt és leh(itétt desz-
tillalt vizzel, ugyancsak 20 C°-os vizfiirdében az el6bbi médon bedllitjuk a piknométer térfogatat a
jelre és szarazra torlés utdn mérjuk a témegét (TH.

tdmegmérések rendre :

. mx= Ures piknométer tdmege.
. m2= piknométer és porszer( anyag tomege.
m3 = piknométer, porszer(i anyag és tetraklérmetan témege.

4. m4 = piknométer, porszerii anyag, tetraklormetan és alkohol
tomege 20 C°-on.

5. mb— piknométer és desztillalt viz tdmege 20 C°-on.

A porszerl anyag s(r(iségének kiszamitasahoz a fenti adatokon kivil
még ismerni kell a méréshez hasznélt 20 C°-os tetrakl6imetannak és a vizes
alkoholnak abszoldt s(irliségét is, melyet el6zetesen piknometeres eljarassal
meghatdrozunk ; ugyancsak ismerni kell a 20 C°-os desztillalt viznek az
abszolut slrlségét, amit tdblazatban talalunk meg.

WN B~ >

Jeldléslink szerint:

s-p = a tetraklérmetdn abszolut slir(isége 20 C°-on mérve
sa — a vizes alkohol abszoldt slrlisége 20 C°-on mérve

— 20 C--os desztillalt viz abszolat sdrisége.

m
Az s = — képlethdl a porszeri anyag abszoldt sdr(iségét kiszamit-

hatjuk.

A porszerli anyag tomegét (m) a 2. és 1. tdmegmérés kilonbségéhdl
szamithatjuk ki ; a térfogatat pedig Ugy, hogy a piknométerbe to1tott tetra-
klormetan és vizes alkohol térfogatanak 0Osszegét levonjuk a piknométer
térfogatabol.

Legyen :

V  — a porszer(i anyag térfogata,

Vp — a piknométer térfogata,

Vx — a tetraklormetan térfogata, melyet a piknométerbe téltdttink,

Va = a vizes alkohol térfogata, melyet a piknométerbe toltottink.

Tehat:
V=Vp— VT— Va= Vp— (VT + Va)

A mérések adataibdl:

SA
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A porszer(i anyag térfogata :

m5- mx
V o= e _
sT SA
A porszer(i anyag s(rlsége :
m
\% mb— m1 m4— m3 j
SA i

A fenti maédszerrel killonb6z6 porszer(i anyagok sir(iségét mértik.
Egy-egy mérést tobbszér megismételve azt tapasztaltuk, hogy a mérések
kozott legfeljebb a harmadik tizedesben mutatkozott 1—2 egységnyi eltérés,
vagyis a mérések megbizhaték voltak.

Megmértik pl. killonb6z6 paprika6rlemények slr(iségét: a vizsgalandé
anyagot a mérés el6tt 3—4 6ran at exszikkatorban tartottuk. Az egyes
paprikaérlemények slrlisége kozott eltéréseket tapasztaltunk. Az eltérések
oka a paprikadrlemény olajtartalma : minél nagyobb az olajtartalom, annal
kisebb a s(riiség.

Kilonb6z6 olajtartalm( paprikadrleménynek a 20 C°-on mért absolut
slirlisége a kovetkezd volt:

Olajtartalom DB e 16,18% 15,85% 15,71%
Abszolat slrliség 20 C°-on mérve 1,3047 11,3120 11,3124

Vizsgaltuk a kilonboz6 paprlkaorlemenyek slriségének valtozasat ugy,
hogy a paprikaérleményhez gabonalisztet kevertiink. A liszt hozzaadasa
novelte az 6rlemény slr(iségét. Pl. 20% buGzaliszt bekeverése a sir(iséget
1,3120-r6l 1,3970-re emelte (20 C°-on mérve). Ez varhato is, mert a gabonaliszt
slirlisége magasabb : 1,55 koriul van.

Megmértiilk a bazaliszt és rozsliszt, valamint a btizakorpa és rozskorpa
slr(iségét is. A bulzaliszt és rozsliszt abszolut slir(isége kozott Iényeges
kilénbség nincs ; kicsiny a kilonbség a korpak slirisége kézott is, ellenben
a bulza- és rozsliszt slirisége minden esetben nagyobbnak mutatkozott,
mint a buzakorpa, vagy a rozskorpa s(riisége.

A 20 C°-on végzett sliriségmérések eredménye a kovetkezd :

blzaliszt SUriSEge..cciivieiirieeeieceriene 1,450
rozsliszt SOrlisége ...t v 1,452
buzakorpa s(rlsége 1,421
rozskorpa s(riisége 1,415

Lényegesen megvaltoztatta a liszt siirliségét a bekevert 10% gipsz :
blzaliszt -f- 10% QipSZ ccoovevveeieeeeeeeee 1.490
Kisérleteket végeztiink tealevéllel is.Meghataroztuk a s(riiséget 3—4
Orai exszikkatorban valo allas utan, majd a kifé6zott, kiszaritott tealevélnek
is hasonld6 moédon megmeértik a s(irliségét és azt talaltuk, hogy a kif6zott
tealevél sirisége kisebb volt, mint a kif6zetlené :
kif6zetlen tealevél siir(isége20 C°-on mérve .. 1,380
kif6zott tealevél sGrlisége ..., 1,277
A porszer(i anyagok slirliségének ismerete szamos esetben a vizsgélatnal
fontos adatokat szolgdltat, pl. a porszer( festékek, élelmiszerfestékek,
toltéanyag mennyisége lényegesen megvaltoztatja a s(r(iséget, ezért a
slrliségmerés adataibol kévetkeztetést vonhatunk a porszeri festékek tolt6-
anyagtartalméara is.
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OMPEAENEHWE ABCOMIOTHOW MAOTHOCTW MOPOLKO-
OBPA3HbIX BELWECTB

@. Kaiigaum

ABTOp coobujaeT-meToq onpegeneHns abCOMOTHOW MAOTHOCTM nNuuie-
BbIX MPOAYKTOB (MOpowKoobpa3HbiX BewecTs). Mpu nomowwm MmeTofa ycTa-
HOBW/A NNOTHOCTb MYK, MOJIOTOrO nepua u T. A. V13 pe3ynbTaToB U3MepeHuii
MOXHO BbIBOAWTb 3aK/nlO4YeHWe O cnyyaiiHoON anbcudukaynum OoTAeNbHbIX
nULLEeBbIX NPOAYKTOB.

BESTIMMUNG DER ABSOLUTEN DICHTE VON PULVERARTIGEN
SUBSTANZEN

F. Kajdacsi

Verfasser beschreibt ein Verfahren zur Bestimmung der absoluten
Dichte von Lebensmitteln (pulveraitigen Stoffen). Mit dem Verfahren wurde
die absolute Dichte von Paprikamahlgut, Mehl usw. gemessen. Aus den
Messungsergebnissen kann auf die eventuelle Falschung der einzelnen
Lebensmittel gefolgert werden.

DETERMINATION OF THE ABSOLUTE DENSITY OF PULVERIZED
SUBTANCES

F. Kajdacsi

The author described a method for the determination of the absolute
density of foods (pulverized substances). The absolute density of pulverized
paprika, fluor, etc. was determined. On the basis of the data of measure-
ments, conclusions can be drawn as regards the eventuel adulteration of
certain foods.

L’ETABLISSEMENT DE LA DENSITE ABSOLUE DES MATIERES
PULVERULENTES

F. Kajdacsi

L’auteur expose ime méthode de I’établissement de la densité absolue
des denrées pulvérulentes. A cette maniere, la densité absolue des moutures
de paprika, de farines etc. a été établie. Les résultats du mesurage per-
mettent de fournir des indications pour une falsification éventuelle.
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A dohé&ny penészesedésének objektiv vizsgalata
katalazaktivitas alapjan
BERKY FERENC
Kereskedelmi MinGségellen6rz6 Intézet, Budapest
Erkezett: 1958. aprilis 17-én

Irodalmi adatok szerint a dohanyszéaritds és fermentalas biokémiai
magyaradzataval kapcsolatban szdmos kutatéd foglalkozott az enzimaktivitas
(kataldz, peroxidaz, fenolaz, oxigendz) mérésével a szaritds és fermentélas
lefolyasa alatt (4., 5., 6., 7.). Mddszereket dolgoztak ki a kiilonb6z6 enzim-
aktivitdsok mérésére és Osszefliiggést igyekeztek megallapitani a fermen-
tadldsi folyamat intenzitdsa, valamint a doha&ny enzimaktivitdsa kozott.
A fermentalasi folyamat intenzitdsat valdszinlileg a dohany aktivenzim
tartalma szabja meg, amely a dohany sajat enzimjeib6l és a mikroorganiz-
musok enzimjeib8l tevédik 0Ossze. A fermentdldsi folyamat intenzitasa,
valamint a fermentdlads kézben lejatsz6do kémiai folyamatok szempontja-
bél a fenti két fajta enzim koézott kiilonbség nincs (5).

A dohéany enzimjei kozil a kataldz enzim a legjobban karakterizalt
enzimek kozé tartozik, amely gy a dohanylevélben, mint a legtobb mikro-
organizmusban jelen van.

Loew &ltal a dohénylevélben 1901-ben felfedezett kataldz enzim gyor-
sitja a hidrogénperoxid bomlasat.

2H 20 2 -j- kataldz —» 2H 20 + 02

Abdei'halden (1) szerint a tiszta kataldaz készitmény molekulasilya
250—300.000. Egy molekula kataldz 0°C-on és 6,6 pH érték mellett méasod-
percenként 54.000 molekula hidrogénperoxidot bont el. A kataldz aktivitéas
meghatarozéasa a kataldz enzim &ltal elbontott hidrogénperoxid mennyiségé-
nek mérésén alapul. Egyes kutatok (5, 7) a fermentalas folyamataval kap-
csolatos enzimaktivitds tanulméanyozéasdra a katalaz aktivitast hasz-
naltak és 0Osszefliggést allapitottak meg a kataldzaktivitdas és fermen-
talasi energia kozott. A fermentalas el6rehaladasaval a dohany katalaz-
aktivitdsa csokken. A fermentdlt dohany kataldzaktivitasa kisebb, mint
a nem fermentalt kiindulasi anyagé. Schmidt (5) Havanna Il ¢ dohany
fermentalasaval kapcsolatos kisérleteibdl ©sszefiiggést allapitott meg a
dohany 0&sszcsiraszama és kataldz aktivitdsa kozétt. Havanna IlI C
dohannyal végzett kisérletsorozatdban kiilénb6z6 6sszcsiraszam és kilén-
b6z6 nedvességtartalom mellett fermentdlt dohdnymintdk kataldzakti-
vitdsdt hatdrozta meg. A nagyobb nedvességtartalom mellett fermentalt
és nagyobb 0Osszcsiraszdmd dohanymintak nagyobb kataldz aktivitast
mutattak, mint a kisebb nedvességtartalom mellett fermentalt és kisebb
0sszcsiraszamu dohény mintak.

Az 0dsszcsiraszam és a kataldzaktivitas kozti dsszefliggés modot ad
arra, hogy a katalazaktivitds nagysagabol kévetkeztetést vonhassunk le a
dohéany fert6zottségére vonatkozéan. Ha egy dohanyminta kataldzaktivitadsa
nagy, akkor az egyben nagyfokl fert6zottségre, nagy oOsszcsiraszamra utal.
Ilyenformén objektiv mddszer all rendelkezésiinkre a dohany fert6zottségé-
nek, illetve penészedési fokdnak mérésére kataladz aktivitds alapjan. A kata-
lazaktivitas és a fert6zottség foka kdzti 6sszefliggés alapjan tovabbi kovet-
keztetést vonhatunk le a dohany eltarthatésagara nézve. Nyilvéanvalo,
hogy kis katalazaktivitdst kevésbé fert6zoétt dohany adott kdrilmények
kozott (relativ nedvesség, hémérséklet) késébb fogja a penészedés jeleit
mutatni, mint egy nagy kataldzaktivitasi er6sen fert6zott dohany. llyen-
forman megvan a lehetésége annak, hogy a fermentalt dohdny, vagy a kész
dohanygyartmany penészfert6zottségét a szabad szemmel, vagy nagyitéval
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lathaté penészedés hataran alul is kimutassuk. Ez utébbinak nagy ipari és
raktarozasi jelentésége van, mert lehet6ség adddik kell6 dvintézkedés meg-
tételére a penészedés érzékszervi megéallapithatésaga el6tt (pl. jobb tarolési
kérilmények, szell6ztetés, soronkivili feldolgozés, h6kezelés stb.).

A kataldz enzim Altal elbontott hidrogénperoxid mennyiségének
(kataldzaktivitds) mérésére altaldban két moddszert hasznéalnak : a gazo-
metrids modszert és a permanganometrids maédszert.

A gazometrias modszer lényege a tejiparban és a konzerviparban hasz-
nalatos mddszerhez hasonléan az, hogy 5 g finoman 6rolt dohadnyport 50 ml
desztillalt vizzel és 10 ml 5%-os hidrogénperoxiddal elegyitenek és az
oxigéngaz térfogatat eudiométercs6ben mérik. A meghatarozassal parhuza-
mosan vakprébat végeznek : 5 g dohdnyport 50 ml desztillalt vizzel elegyite-
nek, a kataldz inaktivitdsa végett 10 percig forralnak és lehGlés utan 10 ml
5%-0s hidrogénperoxidot adnak hozza. E mo6dszernél hasznélatos viszonylag
nagy bemérések (5 g dohanypor) a médszerb6l ered6 pontatlansdgokat nagy-
részt kikiiszobolik (2, 3, 4, 5).

A permanganometrids modszer lényege az, hogy a kataldz enzim Aaltal
el nem bontott hidrogénperoxidot n/10 k&liumpermanganattal valé titra-
lassal hatarozzak meg.

A permanganometrids mdédszer nagyobb pontossaganal fogva igen jol
hasznalhat6 oldatok, killéndsen tisztitott enzimoldatok kataldzaktivitasa-
nak mérésére, mint ezt az enzimmetodikai kozlemények tartalmazzak. Azon-
ban erfsen szines oldatban, egyéb permanganétot fogyaszté anyagok (pl.
cukrok) jelenlétében a titralds végpontjanak észlelése nehézkes és az ered-
mények reprodukéalasa gyakorlatot igényel. A fenti kdriilmények a dohany-
nal is fennallanak. Mint ismeretes, a dohany vizes extraktjadnak szine a
dohanyfajtatél figg6en sotétebb, vagy vildgosabb barna és permanganéatot
fogyaszt6 redukalé anyagokat is tartalmaz. A titrdlas folyaman azonban
a dohanyextrakt barna szine fokozatosan vildgosodik és a titrdlas végpontja
kozelében a kdliumpermanganéat altal okozott rézsaszin szinez6dés mar jol
észlelhet6 és kell6 gyakorlat esetén jo reprodukéalhaté eredmények kaphatok.
A jobb reprodukalhatosag miatt a permanganometrids modszer alkalmasabb-
nak latszott a dohanypenészedés objektiv vizsgalatadra, mint a gazometrias
moédszer, ezért vizsgalatainkban ezt a mdédszert hasznaltuk. E médszer
alapjan a katalazaktivitas mérésére a kataldzszam szolgal.

A katalazszam 1 g légszaraz dohany altal 4 6ra alatt elbontott hidrogén-
peroxid mennyisége mg-okban (6). A katalazszam meghatarozasa az alabbi
moédszer szerint torténik : 1 g l1égszaraz dohanyport 100 ml-es mérélombikba
meérink, hozzdadunk 50—60 m| desztillaltvizet és 4 6raig gyakori razas mel-
lett szobahémérsékleten &llni hagyjuk. Ezutdn a mér6lombikot jelig tolt-
jik, a lombik tartalmat szaraz szirépapiron szlrjuk és a szlrlet 20 ml-ét
(0,2 g dohany) hasznaljuk fel a katalazszam meghatarozésara.

20 ml extrakthoz 20 ml vizet és 2 ml 1%-os hidrogénperoxidot adunk,
4 o6rdig szobah&mérsékleten allni hagyjuk, majd hig kénsavval megsava-
nyitva az el nem bomlott hidrogénperoxidot megtitraljuk. A titralas végét
10 masodperc alatt el nem tlin6 rézsaszin szinez6dés jelzi. A meghatarozassal
parhuzamosan 20 ml inaktivalt extrakttal vakprébat végzink. 20 ml
extraktot forré vizfirdén 10 percig melegitink, hdlIni hagyjuk, majd a
tovébbiakban a fentiek szerint jarunk el.

A kataldzszamot a két titralds eredményének kilénbségébdl szamit-
juk ki. -

Katalazszam = {Vx— V2) f. 5. 1,7008
Vx= a vakprébanal fogyott n/10 kdliumpermanganat ml-ek széma,
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V2= a févizsgalatnal fogyott n/10 kdliumpermanganat ml-ek szdma,

/ = n/10 ka&liumpermanganéat faktora,

és 1,7008 = 1mln/10 kaliumpermanganét liidrogénperoxid egyenértéke
mg-okban.

A titralds végpontjat (10 mésodperc alatt el nem tlin6 rbzsaszin szine-
z6dés) stopperoraval mérjik.

Vizsgalataink szerint a médszer 0,1 ml pontossadggal reprodukalhato,
amely 0,17 X 5 = 0,85 kataldzszamnak felel meg.

Kozleményink célja az, hogy a fentiek alapjan Osszefiiggést alla-
pitsunk meg a dohéany kataldzaktivitdsa és penészesedési foka kozott, vala-
mint az, hogy a dohany penészfert6zottségét esetleg még a szabad szemmel,
vagy nagyitoval lathatd penészesedés hataran alul is kimutassuk.

Kisérleti rész

Kisérletsorozatunk els6 lépéseként meghataroztuk tobb kereskedelmi
forgalombol vett hazai (Kossuth, Terv, Harmonia) és bolgar szivarka minta
(Rila, Femina, Rhodope, Arda) katalazszamat, amely gyakorlatilag 0-nak
adédott. Ugyancsak megvizsgaltuk vidéki elfekvd raktarkészleth6l szarmazé,
de még nem dohos, nem penészes szirvarkamintak kataldzaktivitasat, amely
gyakorlatilag ugyancsak 0-nak adédott. Célunk ezzel a penészesedési
veszély esetleges korai kimutatdsa volt. Annak megéllapitasa érdekében,
hogy van-e Osszefliggés a dohany penészesedési foka és katalaz aktivitasa
kozott, a kovetkezd tdjékoz6dd vizsgalatot végeztik el: meghataroztuk
,friss” gyartdsbol szarmazé Kossuth szivarkaminta katalazaktivitasat,
majd 100% relativ nedvességet biztositd, vizet tartalmazd exszikkatorba
tettik. 5 nap malva a mintan kisfokd, 8 nap mulva nagyfokd penészesedés
volt észlelhetd, ugyanakkor a minta kataldzaktivitasa is ugrasszer(ien
névekedett.

I. tablazat

Id6 /nap/ Katalazszam Szubjektiv vizsgalat
0 2 penészmentes

' 5 27 penészes
8 70 er@sen penészes

A szivarkamintat eredeti, pontatlan &llapotban tettik az exszikka-
torba. A dohanyt csak kdzvetlenil a kataldzszam mérése eldtt poritottul”®
és Ugy tettik poritadsra alkalmassa, hogy azt az exszikkatorbél kivéve ter-
mosztatban 35 C°-on egy napig szaritottuk.

A fenti el6kisérlet bebizonyitotta, hogy a penészes dohéany katalaz-
aktivitast mutat és hogy a penészesedés foka és a katalazaktivitas kozott
Osszefiiggés allapithaté meg.

A fenti el6kisérlet utdn Terv szivarkat penész-el6hivas céljabol 20%-os
kénsavval eldallitott 87% relativ paratartalmd térbe helyeztiink. Célunk
az volt, hogy a latencia-id6szakot a fenti elékisérlethez viszonyitva meghosz-
szabbitsuk és igy lehet6ség legyen a penészesedés esetleges korai kimuta-
tdsara. Feltételeztik ugyanis, hogy a 87% relativ paratartalmi exszikka-
torba helyezett dohdnyminta mér néh&ny nap mulva némi aktivitadst fog
mutatni, amely a latencia-id6szak alatt fokozatosan novekedni fog. Emellett
nem latszott célszerlinek, hogy a penészesedés lathaté megjelenése utan a
penésztelepek gyors fejl6dése miatt a katalazaktivitas igen rovid id6 alatt
maximaélis értéket érjen el
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A vizsgalati anyagot ennél a kisérletsorozatnal is eredeti, pontatlan
allapotban helyeztiik az exszikkatorba. Elsé 1épésként meghataroztuk a vizs-
gélati anyag kataldzaktivitadsat az exszikkatorba, helyezés elétt, majd meg-
vizsgaltuk a minta kataldzaktivitasdnak valtozasat az idé fiiggvényében.
Az aktivitds mérésekkel parhuzamosan szubjektiv megfigyeléseket is végez-
tink. Az exszikkatorbdl bizonyos id6k6zokben kataldzszdm mérésére kivett
részletmintadkat a fenti elékisérlethez hasonléan Ggy tettik poritasra alkal-
massa, hogy azokat termosztatban 35 C°-on egy napig szaritottuk. Magasabb
hémérséklet és hosszabb szaritasi id6 az esetleges aktivitdscsokkenés miatt
nem latszott célszer(inek.

Il. tablazat
1d6 /map/ Katalazszdm Szubjektiv vizsgalat

0 penészmentes

2 - ”

4 _

6 _

8 —

13 2

15 6 penészesedési nyomai
17 8 gyengén pnnészes

18 8 "
20 19 penészes

22 49 erdsen penészes penészes
24 91 igen erdsen penészes

27 100 9> 99 9

29 93 »

A fenti tablazatbdl lathaté, hogy a penészesedés érzékszervi megalla-
pithatésdga el6tt az exszikkatorbél kivett dohanymintak kataldzaktivitast
gyakorlatilag nem mutatnak. A penészesedés nyomainak megjelenése utéan
viszont a katalazaktivitas a szubjektiv vizsgalatnak megfelel6en rohamosan
novekszik.

A fenti kovetkeztetések aldtamasztasa végett az aldbbi modositott
kisérletsorozatot végeztik el:

25 db Kossuth szivarkat (kb 25 g) légszaraz allapotban finoman pori-
tottunk és az igy kapott homogén dohanyporb6l beméréedénykékbe pon-
tosan 1 g-os mintdkat mértink be kataldzaktivitdas meghatarozas céljabol.
Az 1 g-os dohadnymintakat tartalmazé beméré edényeket 25%-o0s kénsavval
el6allitott 80% relativ paratartalmd exszikkatorba helyeztik penészel6-
hivas céljabél és bizonyos idékdzdkben mértik az egyes mintak katalaz-
szdmat. Azzal, hogy a kisérlethez felhasznélt dohényt el6z6leg poritottuk,
biztositottuk az egyes kataldzszdm mérésekhez felhaszndlt részletmintak
homogenitdsat. Az 1 g-os részletmintdk penészel6hivas el6tti bemérésével
viszont biztositottuk azt, hogy mindig azonos szarazanyagtartalmd dohany-
minta kertljon vizsgéalatra. Azonkivil igy elkerulhetd volt az exszikkatorbol
bizonyos id6kdzokben kivett mintdk termosztatban valé szaritdsa a poritast
megel6z6en. Feltehetd volt ugyanis, hogy az aktivitds mérést megel6z6 sza-
ritds aktivitdscsokkenést eredményez, amely kiléndsen a penész-el6hivas
kezdeti szakaszaban, amikor még csak kis aktivitas varhatoé, rontja a mod-
szer érzékenységét.
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Ennél a kisérletnél azért valasztottunk 80% relativ paratartalmu teret
penészel6hivas céljara, hogy a latencia id6szakot az el6z6 kisérlethez viszo-
nyitva meghosszabbitsuk és a penészesedés lathaté megjelenése utadn a
penésztelepek fejl6dését lassitsuk. Ezzel a penészesedés el6rehaladasaval
kapcsolatos kataldzaktivitds novekedést folyamatosabbd akartuk tenni.

A mérések és megfigyelések eredményét a IIl. tdblazat mutatja :
111. tablazat
1d6 /nap/ Ratal &zszam Szubjektiv vizsgalat
0 penészmentes
2 J— .
8 —
14 —
22 .
30 — »
37 3 penészesedés nyomai
41 8 gyengén penészes
44 17 penészes
48 18
50 40 erésen penészes
55 56
57 92 igen erésen penészes
59 102 o
62 98 »

A kozolt tablazat alapjan osszefiiggés allapithaté meg a penészedés foka
és a kataldzaktivitds kozott. A penészesedés nyomainak megjelenése utéan
az egyes mintak kataladzaktivitdsa a szubjektiv vizsgalatnak megfelel6en
rohamosan névekszik. Az a tdrekvésiunk viszont, hogy az egyes mintéak
kataldzaktivitasdt még joval a penészesedés megjelenése eldtt kimutassuk,
nem jart sikerrel. A k0zd6lt vizsgéalati médszer azonban lehetdséget ad arra,
hogy a penészesedés fokat objektiv Gton mérjuk és kezdeti penészesedés ese-
tén a penészfert6zottséget minden vitat kizdréan megallapitsuk. Ugyanis
szabad szemmel néha nehézségbe ltkdzik a penész megfigyelése, pl. nagy-
kiterjedés( levélfeluleten, vagy félgyartmanyban. J61 hasznalhat6 a modszer
a penész és sdkiviragzas, valamint hékezelt dohanyok elhalt és él6 penész-
telepeinek megkilénbdztetésénél. A penészes hékezelt dohany kataldzakti-
vitasa biztos valaszt ad arra, hogy vajon a h&kezelés elégséges volt-e és a
penésztelepek teljesen elpusztultak-e? igy a hdkezelés optimalis korilmé-
nyei (id6tartam, hémérséklet) katalazaktivitdas mérések segitségével jol
megvalaszthatok.
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OBBEKTUMUBHOE MCCNEAOBAHWE MMANECHEBEHWA TABAKA
HA OCHOBE ONPEAENEHNA AKTUBHOCTU KATANA3A

. Bepku

ABTOp COO6LLlaeT MeToAbl onpefieneHUs aKTUBHOCTU KaTanas3a. YcrTa-
HOBM/ 3aBUCMMOCTb aKTMBHOCTM KaTafiaza OT CTeneHW nnecHeBeHus Tabaka.
Ho He ypanocb yCTaHOBWUTb MpPW MNOMOLWIM MeTOAa HayalbHOe MNecHeBeHue
nepeg orpaHoNnenTUYeCKNUM YCTaHOB/IEHUEM.

OBJEKTIVE PRUFUNG DER SCHIMMELBILDUNG VON TABAK
AUF GRUND DER KATALASEAKTIVITAT

F. Berky

Der Verfasser beschreibt die zur Messung der Katalaseaktivitat dienen-
den Methoden. Er stellt einen Zusammenhang zwischen der Kataleseak»
tivitdt und des Verschimmelungsgrades von Tabak fest. Versuch eines
Nachweises der Infektion durch Schimmel mit dieser Methode — noch
vor der organoleptischen Feststellung der Schimmelbildung — fuhrte zu
keinem positiven Ergebnis.

L’ANALYSE OBJECTIVE DE LA MOISISSURE DU TABAC, A LA
BASE DE L’ACTIVITE CATALASE

F. Berky

Les modes du mesurage de l’activité catalase y sont exposées, en
vérifiant ainsi la correlation entre I’activité catalase et I’état de la moisissure
du tabac. L’établissement de la contamination par la moisissure & cette
méthode, avant I’examen sensoriel, ne s’est pas révélé fructueux.

OBJECTIVE EXAMINATION OF THE MOULDINESS OF TOBACCO
ON THE BASIS OF THE CATALASE ACTIVITY

F. Berky

Methods for measurements of the catalase activity are survey ed by the
author. A correlation was found between catalase activity ancl degree of
mouldiness of tobacco. Attempts to detect the contamination of tobacco
by mildews by this method at a date when mouldiness is not yet detectable
by organoleptic investigations failed.
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Gyumolcsok savtartalmanak papirkromatografias vizsgalata
BAJNOK ISTVAN
Kertészeti és Sz6lészeti Féiskola Technolégiai Tanszék, Budapest
Erkezett: 1958. julius 14-én

A gyumélcslevekben el6forduld savak jellegérél az irodalomban gyakran
ellentmondé adatokat taldlunk. Pedig a gyumdlcs izének kialakitasaban
nem érdektelen az el6fordulé savak mindsége, ardnya, kapcsolatban a cukor-
tartalommal. Az dsszes savtartalom nem mérdje a savas iznek. Az egyes sav-
féleségek specidlis izreakcidkat valtanak ki. Az a kiiszébérték — amely alatt
mar nem érzékelink -— kilonbdz6 nagysagu és fiigg a savféleségektdl és
aranyuktél. Mindezideig a klasszikus analizis moédszereinek nehézkessége
és a kérdéses savak kémiai rokon természete miatt a gylimdlcsokben és gyi-
molcslevekben el6fordulé gyiumolcssavakat csak tobbé-kevésbé sikerilt
szétvéalasztani. Ez magyardzza az ellentmond6 adatokat, amelyhez hozza-
jarul az akérilmény is, hogy az egyes savak rendkivil csekély mennyiségben
fordulnak el6 bennik. A gyumaélcsféleségekben a gylimdlcssavak — a gyi-
molcsdkben el6forduld nem illékony szerves savak — ardnya nem allando, a
valtozast tobb tényez6 okozza. A savféleségeket és aranyukat belsé és kiils6
okok befolyasoljak. A bels6 okok kdzé sorolhatjuk a gyimdlcsnem, fajta-
jellegeket és az érettségi fok altali befolyast. A kiilsé okok k6zé viszont a
novekedés alatti termesztési feltételeket, a vizsgalatnal alkalmazott eljara-
Eok_atkés a gyumolcs préselésétél a vizsgalatig eltelt idé befolyasat sorol-

atjuk.

Mar régebben megdllapitottdk, hogy a gyimolcsnemektél fiiggéen
méas és mas szerves sav fordul el6 nagyobb mennyiségben a gyimélcsben.
Ezért az alméastermésiieknél az 6sszes savtartalom szamitasnal almasavban
szamolunk, viszont a bogydsterméslieknél citromsavban. Tavernier és
Jacquin (1,2) almakban féleg almasavat talalt. Hasonlo eredményre jutott
Tanner és Rentschler (3) papirkromatografidas maddszerrel. Muttelet (4)
bogydsgyumaolcsiieknél allapitotta meg a citromsav jelentds mennyiségét
a tobbi savféleségekkel szemben. Papirkromatografids médszerrel Muttelet
eredményét Mehlitz és Matzilc (5) er@sitette meg. Mas savak is el6fordulnak
a gyimolcsokben, azonban a legnagyobb mennyiséget az emlitett gyliimélcs-
féléknél az almasav, illetve a citromsav adja.

Az egyes gyumolcsféleségeken bellil a kilonb6z6é fajtdk is mas-mas
ardnyban tartalmazzak az egyes savakat. Nelson (6) kilénb6z6 almafajtakat
vizsgalt. Megéllapitotta, hogy csak almasav fordul elé bennik, kivéve egyes
fajtakat, amelyekben nyomokban citromsavat is és a granatalméat, amely-
ben csak citromsavat talalt. Tavernier és Jacquin (1, 2) is vizsgalt alma- és
kortefajtakat. Fajtatél fuggéen, tilnyomé részt hol almasavat, hol citrom-
savat talalt, csekély borostyankésav és tejsav mellett.

Gyumodlcsoket érettségi foka szerint vizsgéalt Nuccorini és Cerri (7).
Megallapitottdk, hogy az 6szibarack kilonbh6z6 érési stddiumaiban az alma-,
citrom-, és bork&sav kiilonbdz6 aranyban fordult el6. Hasonlé vizsgalatokat
végeztek papirkromatografidval David és munkatarsai (8). 6k is megallapi-
tottak az érettségi fok befolyasat, ami a szervés savak aranyaban jelentkezik.
Az érés el6rehaladtaval az osszes savtartalmon belill almasav ndvekedést
figyeltek meg, a citromsav és a kinasav mennyisége rovéasara. Kulénbozé
gyuimolcsok érettségi fokanak vizsgélataval foglalkozott még Jordan és
munkatéarsai (9). Ok is hasonlé megfigyeléseket tettek.

A kiilsé ok altal elgidézett sdvvaltozasok kozil er6s befolyast gyakorol
az évjarat, az éghajlat, a termesztési hely, a talaj min6sége, stb. Ezeknek a
hatasoknak tudhato be, hogy pl. kiilénbdz6 orszagokban termesztett ugyan-
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azon fajtadju egyedekben az egyes kutatok méas-mas ardnyban irjak le a sav-
féleségeket. Pl. svéjci szarmazasu korteié Osszes savtartalma Rentschler és
Tanner (10) vizsgalatai szerint 30—50% eitromsav, 20—30% almasav,
ugyanannyi kinasav volt. A korteié tovabbi csekély mennyiségben glykol-
savat, nyomokban borostydnsavat és tejsavat is tartalmazott. Francia
eredetl korteiében Tavernier és Jacquin (1, 2) f6ként almasavat mutatott ki
kevés citromsav, nyomokban borostydnk@sav és tejsav mellett. Az eltéré-
seknek modszertani okai is lehetnek, ezek azonban teljes magyarazatul
nem szolgéalnak.

A gyumélcssavak meghatdrozdsanal valamely specidlis reakciét hasz-
nalnak fel, ez lehet oxidaci6, eszterifikacid, stb. vagy egyes old6szerekben
valé kiillonbéz6 oldékonysagon alapszik. (11, 15). Ma leginkabb kromatogra-
fids modszereket hasznéalnak : Van Dame (13), Zueva (14), Huhne W ooltorton
(12) sth. A kildonb6z6 oldészerekben azonban a gyimoélcssavak kiilonb6z6
sebességgel haladnak (16). A papirfajta (17), hémérséklet és kutatas koril-
ményei, valamint a kromatografaldshoz valé el6készités kilonbozdéségei is
mind befolyasoljak az eredményt (18). Ezért sziikséges, hogy egydntetl elja-
rassal torténjék az egyes gyumdlcsfélék és fajtdk min6ségi és mennyiségi
vizsgalata. Ezéaltal lesznek dsszehasonlithatok termesztési szemponthol pl.
a kilonb6z6 termesztési adottsdgok kozott termesztett gyimolcsdk adatai.
Jelen munka ezt a célt kivanja szolgalni.

Gyumdlcssavak vizsgalati eredményeire nem utolsé sorban befolyéssal
van a gyumdlcs préselését6l a meghatarozasig eltelt id§. A valtozast mik-
roorganizmusok és enzimek okozzak. A gylmdlcssavakat nagyon nehéz
megvédeni a mikroorganizmusoktdl, agy hogy pl. a préseléssel el6allitott
16 mé&s eredményeket ad, mint a vizsgalathoz azonnal felhasznalt vizsgéalati
anyag. Ehhez jarul még a gylimaolcslében levé enzimek tevékenysége, ame-
lyeket ha idében nem inaktivdlunk, meghamisithatjak eredményeinket.

A gylmolcsfélék papirkromatografias vizsgalata, majdnem valamennyi
gylimolcsfélére kiterjedt. Azonban azirodalmi adatok sokszor ellentmondanak
egymasnak. Errdl részletesebb adatokat kozol Mehlitz és Matzik (5) cikke.

Miel6tt kromatografalnank, tudni kell, hogy ezek a gyumdlcsféleségek
mindségi szempontbdl milyen savakat tartalmazhatnak itf. értékek alapjan
és az ismert savak egydutt futtatdsaval azonosithatjuk a gyimdlcslé savait.
Az aladbb k6zdlt mdédszer elve, hogy vizsgalat céljabol a gyimaélcshél levet
préselink ki, amelybdl kézvetlenil papirra visziink egy részletet. A vissza-
marad6 gyumdlcslé enzimeit inaktivaljuk, a nagy molekulaju pektin anya-
gokat eltavolitjuk, majd kation cserélén tisztitjuk, erés anion cserél6re
adsorbeéljuk és elualds utdn kromotografdlva, az ismert savak egyitt
futtatasaval azonositjuk a gylimolcslé savait.

Mbdszer
1. A |é el6készitése

A vizsgalathoz csak teljesen ép, egészséges gyumdélcsot hasznéljunk.
A gylmdlcs zlGzasa utan lenkend6n préseljik. Ebbd6l egy részletet azonnal
papirra visziink és kromatografaljuk. A nyert levet 75 C -on 15 percig tart-
juk az enzimek inaktivalasa céljabdl, majd 3000 ford/sec-al 30 percig centri-
fugaljuk. A 1é tisztajat ledntjik és a megfeleléen el6készitett ioncserélére
visszuk.
2. Az ioncserél6k el6készitése

Dowex 50 kationoserélét és Dowex”2 er@s anioncserélét hasznaljunk.
Az ioncserél6k el6készitését és hasznalatat Rentschler és Tanner eljarasa sze-
rint (10) végezziik az aldbbiak szerint :
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Kb. 50 g ioncserél6t, amit mar el6z6 nap vizben szuszpendaltunk, egy
50 cm hosszl, 13 mm atm. lvegcs6be toltink, az vegcsé végét uveggya-
pottal, vattaval, vagy gézzel zarjuk. Az ioncseréld alsé végére egy gumielzarét
szereliink, a fels6 végéhez gumicsével egy 250 ml-es valasztotolcsért kap-
csolunk. A kationcseréld feltoltéséhez 200 ml normél s6savat adunk és Ggy
allitjuk be a gumielzarét, hogy Icseppjsec.-mal csepegjen. Utdna vizzel
kimossuk semleges kémhatasig 2 csepp/sec.-mal. Az esetleg visszamaradt
HC1 nyomokat 200 m1 70 C°-os vizzel eltdvolitjuk. Az anioncserél6t 250 ml n
NaOH-val aktivaljuk 1 csepp/sec.-mal, majd 2 csepp/sec.-mal semlegesitjik.
A karbonatok adsorbedlasa céljabol 20 g kristdlyos Na2C03-t 150 ml vizben
oldunk és ezt 1 csepp/sec.-mal atfolyatjuk az ioncserélén, majd vizzel kimos-
suk semleges kémhatasig 2 csepp/sec.-al.

3. Az ioncserélék hasznéalata

Az ioncserél6ket oly modon kapcsoljuk 6ssze, hogy felul helyezkedjék el
az aktivalt kationcseréld, alatta az aktivalt anioncserél6. A kationcseréldre
ontiink 20 mlvizsgalandé levet és 30 ml vizzel utana éblitink 1 csepp/sec.-al.
Ezutan 3 csepp/sec.-al mossuk, az ioncserél6ket 6vatosan szétszereljik és az
anioncserél6t 100 m| frissen készitett 2 n ammonium karbonattal elualjuk.
(1 csepp/sec.). A lefoly6 oldatot felfogjuk, ami a gyimolcslébdl szarmazé
0sszes savakat tartalmazza. A felesleges ammadnia eltavolitasa céljabol viz-
furdén mintegy 20 ml-re beparoljuk. Ammaénidnak nem szabad visszama-
radni, az oldat pH-nak 7-nek kell lenni. Amennyiben azammaénianem tavoz-
na el, Gugy kevés desztillalt vizet adunk hozza és folytatjuk a bepéarlast,
amig az oldat a 7 pH-t nem éri el. Kbzben a kationcserél6t el§irds szerint
ismeét aktivaltuk és a beparlads utdn visszamaradé oldatot (ami ammoniumso
alakban tartalmazza az 6sszes savakat), 1 csepp/sec.-mal a kationcserélére
visszliik. 30 ml vizzel utana 6blitjuk. Az atfolyé oldatot felfogjuk — ami a
gylimolcssavakat mar szabad alakban tartalmazza — és vizfirdén 1—2 ml
térfogatra beparoljuk. Ezutdn kromatografaljuk.

E modszernél az erds anioncserélét csak karbonat alakban hasznaljuk,
ugyanis OH-os alaku ioncserélénél Phillips, Pollard (19) és Hulme (20) is
megfigyelt, cukortartalmd oldatok keresztilfutasanal savak képz&dését.
A megirigyelt savak tej- és glycolsavak voltak, amelyek a cukrok részbeni
elbomléasabol és a sav képz6&désébdl eredtek.

4. A papirkromotogréafia véghezvitele

Mind a leszall6, mind a felszall6 kromatografia egyardnt hasznélhaté.

Oldészer: 75% fenol, 24% viz, 1% bangyasav, amit Stark és munkatérsai
(21. ajanlottak. Papir: Schleicher, Schill 2043/b Mgl.

Futtatds: A gyumédlcslevek direkt kromatografalasanal a startpontra
mintegy 5—10 mml levet visziink, Ggyszintén az ioncserélére adsorbealt és
elualt oldatbd6l is. Az anyag mennyiségét mindenkor Ggy vélasztjuk, hogy
legaldbb 8— 10 y legfeljebb pedig 50 y savmennyiséget vigylink apapirra.
A kromatogrammra mar eléz6leg felvittik az ismert savakat, amelyeket a
yizsgalt anyagban gyanitunk. Az anyagok ravitele utan a papirt megszarit-
juk és a kromatografias edénybe tesszik. Mind a felszallé, mind a leszallo
modszernél Ggy valasztjuk az oldészer mennyiségét, hogy kb. 2 cm-re lepje
el a kromatogrammot. A felvitt savkeverékek szétvalasztasahoz 20— 22
C°-on 24 6ra szikséges. Ez alatt az id6 alatt az oldészer front 32—34 cm
utat tesz meg.

El6hivas: A kromatogrammot el6hivas el6tt a fenol eltavolitdsa célja-
bol szaritészekrénybe tessziik és 100 C°-on 10 percig tartjuk. Ezutan 0,04%-o0s
etanolos bromkiezolzélddel vagy 0,04%-o0s etanolos bromfenolkék indika-
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torral permetezzik be, amikor a savak sarga foltokban jelentkeznek, kék
vagy ibolya hattérben.

Kisérleti eredmények

Vizsgalataink kiterjedtek érett, friss gyimdlcsdkre, hangyasavval,
kénessavval és natriumbenzoattal tartésitott gyimdlcslevekre. Megfigye-
léseink szerint az el6bb emlitett tart6sité szerek a gylimaolcslevek savainak
Osszetételét nem befolyasoljak, mert illésavak (a natriumbenzoat kivéte-
lével). A natriumbenzodt sem zavar, mivel kémiai természeténél fogva
kézémbos gyumélcssav vizsgalataink szempontjabdél. Egyéb szervezetlen
savak (s6sav, kénsav) hasonloképp nem befolyasoltdk a vizsgéalatokat.

Almanal tobb irodalmi adattal egyetért6én megallapitottuk, hogy a
friss almalében f6ként almasav fordul el6 (90—95%, csekély citromsav
(5—8%), és egy eddig meg nem hatarozott gyimolcssav nyomokban. Tarté-
sitott almalénél megfigyeléseink szerint, az aranyok eltolédtak. Csaknem
100% almasavat talaltunk, s csak nyomokban citromsavat. Ez arra enged
kovetkeztetni, hogy a tarolas folyaman tovabbi atalakuldsok mennek végbe
a gyumolcslében, amelyek a sdvvaltozasokat kivaltjak. Hasonlé megfigye-
léseket tettink mas kémiai tartosité szerrel tartositott gyimolcslénél is.
Ezzel magyardzhat6, hogy kémiai tartésitdé szerrel tartésitott gyimaolcs-
levekbdl gyartott termékek, nem azonos élvezeti értékliek a friss gyimaolcs-
b6l készitett termékekkel, organoleptikus vizsgalatok szerint sem.

Egyedil a kéksz616 vizsgalatoknal talaltunk tekintélyes mennyiségben
bork&savat. A bork&sav mellett hasonlé6 mennyiségben almasavat, nyomok-
ban citrom- és csersavat is taldltunk. Hasonlé megéllapitdsokhoz jutott
Bohringer és Wenzler (22), azzal a kilonbséggel, hogy csersav helyett
galakturonsav, vagy kinasav jelenlétét gyanitottak.

A maélna friss gyimolcsének savtartalmat csaknem 100%-ban a citrom-
sav teszi ki. Nyomokban almasavat talaltunk mellette, ami azonban a
hangyasavas tarolas folyaméan teljesen eltiint.

Vizsgélataink szerint egyenlé mennyiségben van az almasav és citrom-
sav a kajsziban, amit Anet és Reynolds (23) is megallapit. Kimutattak a kaj-
sziban még kinasavat és borostydnk&savat is. Ezek kozil kinasavat Rf.
érték alapjan vizsgélataink is valészin(sitenek. Borostydnkésavat nem
talaltunk a friss gyumdlcsben, csak kénessavval tartésitott kajszilében,
amely egy lassu erjedési folyamaton mar keresztilment. Az erjedes megtdr-
téntét papirkromatografias cukorvizsgalattal allapitottuk meg. A friss
gylimolcslében az el6bb emlitett savféleségek mellett, megfelel6 mennyiség-
ben fruktézt és glikézt taldltunk. A lassu erjedésen atment kajszilében sem
fruktézt, sem glikoézt nem taldltunk. Az el6bb emlitetteket alatdmasztjak
Bohringer és Wenzler (22), Tanner és Rentschler (10) vizsgalatai is. Ugyanab-
ban az erjedt kénessavval tartositott kajszilében a sav-aranyok a tarolas
folyaméan sem valtoztak, valészin(ileg az erjedés kovetkezmenyeként.

Oszibarackot a friss gytimdlcsben és hangyasavval tartésitott gylimdolcs-
Iében vizsgaltunk Noccurini R. CerriF David és mtarsai és AnetE. F. L. J.
Reynolds T. M. szerint (7, 8, 24) almasav, citromsav, bork@sav, kinasav,
galakturonsav fordul el6 a friss gyumdlcsben. Vizsgalataink alkalméaval
almasavat, citromsavat és egy még pontosan meg nem hatarozott savat
talaltunk, val6sziniileg kinasav, vagy galakturonsav. Bork&savat nem talal-
tunk egy vizsgalatban sem. A tartositott 6szibaracklében a savaranyok a
tarolds folyaman megvaltoztak, az almasav javara. Az almasav mennyisége
gyarapodott, csak nyomokban maradt citromsav.

A gyimolcsokben taldlhaté nem ill6 szerves savak Rf értékei. Fenol-
viz-hangyasavban (75—24—1), Schleicher Schill No. 2043/n papiron.
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tejsav e . .70 -almasav ... 45 oxalsav ......... 20

borostyankgsav 64 citromsav......... 32 kinasav ....... 15
maleinsav ..... 57 26 1
malonsav .... .. 51
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BYMAXHOXPOMATOIPA®NYECKOE WCCNEANOBAHWE
COOEPXAHWNA KWCNOTbl B ®PYKTAX

WN. BaitHoK

Ha ocHoBe COBCTBEHHbIX WCCNefOBaHWii aBTOpP YCTaHOBUA CregytoLime:

1. Pa3HopeunMs OTAeNbHbIX NUTEPaTypPHbIX AaHHbIX OTHOCWUTENbHO
cojepXXaHua KucnoTbl B (PpyKTax BbI3blBAOTCA pasHMUaMu COPTOB, BUAOB,
CTemeHuW 3penocTu, YcnoBWMi pa3BefleHWa BO BpemMs BO3pacTaHusa (MecTo,
Knumart, nousa v T. f.) (MPYKTOB, a TakXe pasHuMuamum WUCCNefoBaTeNbCKOro
MeTofa M BpPeMeHM npoleAwero OT MNpeccoBaHWA [0 ONpedeneHus.

2. XUMUYeCKne KOHCepBUpyloLiMe CpefcTBa NeTyuyme UAM ¢ HehTpanb-
HOM pH He MewawT onucaHHbI 6GyMaXHOXpomaTorpahuyeckuii  mMeToq
onpegeneHus.

3. B PpyKTOBbIX COKax, KOHCEPBMPOBAHHbIX XUMUYECKMMU CpeAcTBamu,
COOTHOLWIEHNe KWCNOT W3MeHSeTCH OTHOCWTENbHO COOTHOWEHUS KWUCNOT B
CBEXbIX (PPYKTax Ha CTOPOHY KaKoW-HUOYyAb KUCNOTHI.

4. Mocne 6pOXeHNA COOTHOLWIEHWE KWUCNOT B GPOXXEHHOM COKe CpaBHMU-
TeNbHO MNOCTOSHHOE BO BPeEMS XpaHeHus.

5. OnucaHHblA  MeToj YAOBNETBOPUTENbHbLIA, NPUMEHeHUeM MeTofa
OTCTpaHAeTCAa WUCTOYHWUK OWWOKM BBUAY PasHMLbl BPEMEHW OT MpPeCccoBaHuA
o onpefeneHna. TakuMm nyTeM BO3MOXHO CpaBHUBaTb (PYKTbl, pa3BefeH-
Hble B TOX/JECTBEHHbIX YCMOBUAX.

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG
DES SAUREGEHALTES VON OBST
I. Bajnok

Verfasser stellt auf Grund seiner Untersuchungen Folgendes fest:

1. Die Widerspriche einzelner literarischer Angaben hinsichtlich des
Sduregehaltes von Obst sind auf Obstart, Spezies, Reifegrad, Anbaubedin-
gungen (Ort, Klima, Boden usw.) wahrend des Wachstums, auf die Pri-
fungsmethode sowie auf die von dem Pressen bis zur Bestimmung ver-
flossene Zeit zurtckfihren.
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2. Die flichtigen chemischen Konservierungsmittel, oder diejenigen
von neutraler Reaktion stéren die mitgeteilte papierclnomatographische
Bestimmungsmethode in keiner Beziehung.

3. Die Mengenverhaltnissen zwischen den Sauren der mit chemischen
Konservierungsmitteln konservierten Obstsédfte verdndern sich wéhrend
der Lagerung im Vergleich zu den Sduerverhéltnissen des frischen Obstes
zu Gunsten der einen Séaureart.

4. Nach der Fermentation bleibt das S&ureverhdltnis des fermentierten
Saftes wéhrend der Lagerung verhéltnisméssig besténdig.

5. Die beschriebene Methode ist zuverlassig, mit ihrer Hilfe kann die
seit dem Auspressen verstrichene Zeit als Fehlerquelle eliminiert weiden.
Dadurch wird es mdglich, die unter identischen Umstdnden angebauten
Frichte miteinander zu vergleichen.

INVESTIGATION BY PAPER CHROMATOGRAPHY
OF THE ACID CONTENT OF FRUITS

I. Bajnok

On the basis of results of his investigations, the author states :

1. That the contradictions of certain data of literature with respect to
the acid content of fruits are due to differences in species, variety, degree of
maturity of fruits, in conditions of growth (sites, climate, soil, etc.), in
methods of investigations and in the length of the period elapsed from the
preparation of fruit juice to the time of analysis.

2. That chemical preserving agents of volatile nature or of neutral
reaction do not interfere with the described method of determination by
paper chromatography.

3. The ratio of acids in fruit juices preserved by chemical agents, com-
pared to that in fresh fruits, change during storage in that one of the acids
increases in quantity.

4. Subsequent to fermentation, the ratio of acids in the fermented
juice remains relatively stable during storage.

5. The described method is reliable. Errors due to the period elapsed
rom the preparation of fruit juice can be eliminated by its use and fruits
grown under identical conditions can be compared.

L’ACIDIMETRIE DES FRUITS AU MOYEN DE LA CHROMATOGRA-
PHIE SUR PAPIER
I. Bajnok

Sur la base de ses analyses, I’auteur a établi les suivants :

1 — L’écart des données particuliéres dans la bibliographic relatives a
I’acidité des fruits est causé par la différence des genres, des especes et de
I’état de maturité des fruits particuliers, comme aussi par les conditions
culturales, le lieu, la méthode d’analyse employée et le temps écoulé depuis
le pressage jusqu’a I’analyse.

2 — La méthode d’analyse de Chromatographie sur papier, ci-dessus
décrite, n’est perturbée point par des produits conservateurs volatiles ou
neutres.

3 — Les proportions d’acide des shops conservés par des produits
chimiques, par rapport & celles des fruits frais, se modifient pendant le
magasinage, au bénéfice de quelque variété d’acide.

4 — Apres la fermentation, la proportion des acides du jus fermenté
pendant le magasinage, reste relativement constante.

5 — Grace & la méthode décrite completement sdre, la source d’erreur,
causée par le temps écoulé dés le pressage, peut étre éliminée.



Pektinb6J késziult hartyadk felhasznalasa
élelmiszerek fellletének bevonasara

KUTZ VASZILIJ
Konzerv-, His- és Hit6ipari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1958. jalius 23-an

Az utébbi id6kben mind szélesebb kdrben kezdik bevezetni a kiilonbéz6
mianyag hartydkat az élelmiszerek csomagolasara. A cél az, hogy az anyagot
a romléastél megoévjak, csokkentsék a parolgas okozta vizveszteséget. Ez
kiléndsen a h(tbiparban terjed a kontakt hiités szélesebb korl bevezeté-
sével.

Az irodalomban sok olyan tanulmany taldlhatd, mely a hartydk alkal-
mazasaval foglalkozik (1, 2). Az irodalmi adatok tanusaga szerint, mind
gazdasagossagi, mind egészségiigyi szempontbdél elényds az ilyen bevonatok
alkalmazasa. A hartydkba val6 csomagolasnak szdmos elénye mellett vannak
hatranyai is. Ezek k6zott megemlitjik eléggé nagy arukat, korlatolt beszer-
zési lehetéségiket, valamint azt, hogy az ilyen hartydkba térténé csomagolas
eléggé munkaigényes, gépesités esetén komoly beruhéazéasokat igényel, sza-
béalytalan alaku termékek csomagolasara nemigen hasznélhato.

A kutatasok arra iranyulnak, hogy az illet6 orszagok lehetéségeinek
legmegfelelébb csomagoléanyagokat és csomagoléasi technolégidkat dolgoz-
zanak ki. Megemlithetjik pl. Berlin A. (1) munk&sségat a Szovjetuniéban,
aki az alginsav — mely egyes vizindévényekben taldlhaté — ilyen iranyd
felhasznaldsanak kérdését kutatta.

Kutatdsaink sordn olyan anyagot kerestiink, mely hazai viszonyok
kozott rendelkezésre all, vagy kénnyen el6allithaté és az élelmiszerek feli-
letének bevonésara alkalmas. Ezen vizsgalatok soran kezdtink el foglalkozni
a pektinnek ilyen célokra térténd felhasznalasaval. A pektin az élelmiszer-
ipar és a mez6gazdasag kilonb6zé hulladékaibdl allithato eld, kilonbozé
technol6gidk szerint. A pektint més iparagak is hasznaljak, vagy hasznal-
hatjak, tehat nagyiuzemi el6allitdsa célszer. Jelen munkéankban azokkal
a pektinféleségekkel foglalkozunk (ionos kotésl pektinek), melyek filmek
el6allitasara alkalmasak, ti. nem minden pektinféleség hasznalhato erre a
célra. Nem hasznalhaté pl. a hazai gyartmanyd, kiligozott répaszeletbdl
készult ipari pektin sem, mivel ez hidrogénkd&tésl kocsonyat képez.

A pektinek altaldaban géleket képeznek, és filmek el6allitadsara is hasz-
nalhaték. Azonban ezen filmek nagyrésze vizben is oldddik, ami bevono
hartyaként torténd alkalmazasukat lehetetlenné teszi. Ilyenek pl. a pektin-
cukor-sav gélek, valamint a vizoldhaté pektin filmek szaritdsa soran kelet-
kezé hartyak. Ezek kozé altaldban a hidrogénkotésl géleket képezd pek-
tinek tartoznak. Vizoldhatatlan és elég szilard hartyak el6allitasara az
ionkotésl pektinféleségek a legalkalmasabbak. Vizsgalataink eredménye
szerint a fenti célra a Ca-al koté pektinsavak, Na-pektéat, és teljesen deme-
toxilalt pektinféleségek alkalmasak. Ezek vizben is kialakithaték, vizben
és gyengén savas kdzegben nem oldédnak.
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Kisérleteink soran a pektinfilmet a kdévetkez6, moédon allitottuk el t

A Ca-iont olyan mennyiségben kell adni, hogy a karboxilhoz kétott
0sszes Na-ion helyére Ca-ion épiljon be. Ebben az esetben a film azonnal,
kialakul. A Ca-ion minden olyan anionhoz két6dhet, mely vizben oldhaté.
Ez lehet szerves és szervetlen anion. Elelmiszerek esetén a Ca-iont CaCl2
alakjadban nem célszer( azonban alkalmazni, mert a szorpciét nem segiti eld.
A Ca-t legcélszer(ibb biol6giailag aktiv anionokhoz kdtve adagolni. Az iro-
dalmi adatok szerint ezek — aktiv voltuk sorrendjében —-a kovetkezdék :

-chinét, uronéat (glukuron-, galakturon stb.), ghikonéat, és a bioldgiailag
kozombos laktat. Ezen ionok alkalmazasa esetén nem rontjuk, hanem
javitjuk élelmiszereink taplalkozési értékét, mert eldsegitik a Ca-nak a
szervezetbe valé beépilését. Legjobb eredményt, legjobb filmet Na-pektat
esetén kaptunk, melynek az adatai a kdvetkez6k : molekulastly 114,000,
szarazanyagtartalom 82,6%, hamu 7,48%. A hamu 98,68%-a Na2C03 a
2%-o0s oldat relativ viszkozitdsa rj = 14,7.

A film el6allitdsdhoz sziikséges oldatok a kévetkezdk :

I. 2% Na-pektat + 0,2% Na-benzoat (a Na-pektatra vonatkoztatva)

vizes oldata.

2. 4dbra
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IT. 4%-0s Ca-laktat oldat, mely még 5—10% glicerint is tartalmaz.
A filmet a kdvetkez6 modon allitjuk elé : A bevonanddé anyagot az |I.

oldatba, majd a lecsorgatds utdn a |Il. oldatba martjuk. Elekor a
film mar kialakult, mely lényegében Ca-pektat. Ezt a filmvastagsdg- meg-
novelése céljab6él — kiuléndsen nagyobb darab esetén — még egyszer-

kétszer a fenti médon megismételjik. Ez a film sima targyakrdél lehtzhat6
és megszarithato. llyen filmeket mutat be a 2. abra.

A fenti moédon késziult filmek alkalmazéasaval el6kisérletként vizsga-
latot végeztink hlisok kontakt fagyasztasa esetén. A mintakat 4 6ran
keresztiil —20 C°-os s6lébe (CaCl2) martottuk, azutan folyévizben 10 percig
mostuk a hisdarabokat. A lemosas utan megvizsgaltili, hogy a Cl-ion meny-
nyire hatolt a husba. A vizsgalatok eredménye szerint a kontrollmintadban
(bevonas nélkil) az 1 cm vastag fellleti réteghen 3,38% Cl-ion, a pektat
filmmel bevont mintdban pedig 1,53% Cl-ion volt. A rétegvastagsag ndve-
lésével a Cl-ionok mennyisége csokkent a husban, és természetesen csokkent
a fagyasztasi id6 roviditésével is.

A tovabbiakban azt vizsgéltuk, hogy a tarolas alatti silyveszteségeket
mennyire csOkkenti a Ca-pektat film. Vizsgalataink sordn toltelékes arut
vontunk be hartyaval és vizsgaltuk a sulyveszteségeket. A sllyveszteségek
a kontroll és a bevont minta esetében azonosnak mutatkoztak.1 A suly-
veszteségeket Ugy tudtuk csokkenteni, hogy a pektinffilmet parafinnal von-
tuk be. 40 C° és 53 C° olvadaspontu paraffint hasznaltunk fel. Bemartasnal
a paraffint 80 C°-ra melegitettik fel.

Ebben az esetben a kontrollmintanal a stlyveszteség 31,7%, a 40 C°
olvadéaspontlt paraffinnal val6 bevonads utan csak 10%, az 53 C° olvadas-
pontd paraffinnal val6 bevonas utan pedig 3,5%. A Ca-pektatfilm zsirral
és faggyuval torténd bevonasa alig csokkentette a stlyveszteséget.

\ - 4
IRODALOM
<l€ Berlin, A.: Mjasznaja Ind, 2, 44, 1957.

2) Heifec, M .: Mjasznaja Ind. 2, 19, 1957, i
3) Szenes E.-né: Konzerv- és Paprikaipar 1958. januar—februar sz., 19, 1958.

MPUMEHEHUWE MEKTWMHOBOW MMAEHKW ANA MOKPbITUSA
MOBEPXHOCTUN MUMWEBBLIX MPOAYKTOB

B. Kyy

ABTOp NpPOM3BOAMA  WUCCNEAOBAHUA NS MPUMEHEHUS  MNEeKTUHOBON
NAEHKN Npu NOKPBITUM MNULEBBIX MPOAYKTOB.

1. Tpn KOHTAKTHOM 3aMOpaxXuBaHUW MULEBbIX MPOAYKTOB KOMU-
yecTBO' AU dyHANPOoBaHHbIX CIl-MOHOB 3aBUCMT OT TONLWMWHbI NEKTUHOBOMN
NAEHKN U OT BPEMEHW 3aMOpaXuBaHWA.

2. MeKTUHOBbIE MNEHKW YMeHbLlalT BbICYLWKY TOMAbKO B TOM Caydae,
ecnn KoM6uHMpylTCcA € napamHoMm. [puMeHeHUeM napagmHa BbICOKON
TOYKM NNaBNEHWA MONYYUINCb Nyywune pe3ynbTaTbl. XXUP W TFOBAXWUIA
XWUP He YMeHbL MWW MoTepu Beca.

3. MpoyHocTb nneHku Ca-mekTata BO3MOXHO YyBennuuatb JobGaBne-
HMEM pasHblX BelecTB (HanpuMmep rAULEPUHA).

.1 Teliat a pektinhartya vizg6z és vizatereszt6, ezért csak a_hartya mechanikai szilardsagat
tudja biztositani. Ha a vizatereszt6 képességet is meg akarjuk sziintetni, akkor a pektin hartyat
egyeb anyagokkal kell kombinalni.
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ANWENDUNG AUS PEKTIN VERFERTIGTER MEMBRANEN
ZUR UBERZIEHUNG DER OBERFLACHE VON NAHRUNGSMITTELN

V. Kutz

Der Verfasser stellte Versuche hinsichtlich der Anwendbarkeit von aus
Pektin bereiteten Filme bei der Uberziehung von Lebensmitteln an.

1. Die Menge des bei dem kontakten Gefrieren von Nahrungsmitteln
hineindiffundierten Cl-lons hadngt von der Schichtdicke des Pektinfilmes
sowie der Zeitdauer der Abkiihlung ab.

2. Die Eintrocknung kann durch Pektinfilme nur in dem Falle vermin-
dert werden, wenn wir dieselben mit Paraffin kombiniert gebrauchen.
Das Paraffin mit hoherem Schmelzpunkt gab ein besseres Resultat. Fette
und Talg verringerten den Gewichtsverlust nicht.

3. Die Festigkeit des Ca-pektat Filmes kann man durch Zugabe ver-
schiedener Zusatzstoffe (z. B. Glycerin) erhdhen.

USE OF PECTIN FILMS AS PROTECTING COATS OF FOODS
V. Katz

Experiments were carried out by the author to test the suitability of
pectin films for coating foods.

1. At the contact freezing of foods the quantity of diffunded CI ions
depends on the thickness of the pectin film applied, and on the duration of
freezing.

2. Pectin films are capable of preventing drying only in the case when
they are combined with paraffin. Better results were obtained when paraffin
of higher melting point was used. Weight losses were not prevented when
applying fot or tallow.

3. The solidity of films of calcium pectate can be increased by adding
various substances (as glycerol).

L’EMPLOI DES PELLICULES DE PECTINE POUR L’ENDUCTION
DES DENREES ALIMENTAIRES

V. Kutz

Voild les résultats des expériences effectuées par hauteur pour I’appli-
cation des pelhcules de pectine pour I’'enduction des denrées alimentaires :

1 — A la congélation des denrées, effectuée par contact, la quantité
des Cl-ions y diffusés dépend de I’épaisseur du pectine filmogéne ainsi que
de la durée de la réfrigération.

2 — La pellicule de pectine ne peut réduire la désiccation qu’étant
employée ensemble avec de la paraffine. Ce produit étant d’un point de
fusion plus élévé a donné des meilleurs résultats. La perte de poids n’est
pas réduite par de la graisse ou du suif.

3 — La solidité du Ca-pectate peut étre augmentée par haddition des
produits d’addition variés, par ex. de la glycérine.



Csomagolt élelmiszerekkel végzett tarolasi kisérletek
11 JNapraforgoé-étolaj fényallésaga

SZILAS ELEMERNE
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék
Erkezett: 1958. oktéber 3-an

A csomagolt élelmiszerekkel végzett tarolasi kisérleteimben kiilénb6z6
élelmiszerek, illet6leg élelmianyagok — fény, meleg és nedvesség okozta —
elvéltozasainak vizsgéalataval és az elvaltozasok ellen megfelel6 védelmet
nyujté csomagolasok kidolgozasaval, tovabba kiprobalasaval foglalkozom.

Az els6 kisérletsorozatban a margarin tarolassal kapcsolatos probléma-
kat tanulméanyoztam. Tapasztalataim és vizsgalataim eredményeképpen
megéllapitottam, hogy a fény kozvetlen hatdsa (pl. rossz csomagolas) a
margarin avasodasat jelent6sen meggyorsitja; megfelel6 burkoléanyag a
tarolhatésagot Iényegesen meghosszabbitja (1). A tarolhatésag tovabbi javi-
tdsdra antioxidansok alkalmazéasaval préobalkoztam : az ily moédon, Palik
Gabriellaval egyitt végzett kisérleti munkank eredményeirél a kozeljév6ben
szdmolunk be (2). E tanulmény sorén is megéallapitottam, hogy a fény hatasa
még antioxidansok adagolasanal is dont6é jelent6ségd.

Ez a felismerés vezetett a jelen dolgozatban szereplé étolaj tarolasi
kisérletekhez, mint fent hivatkozott kisérletsorozat logikus folytatasahoz.
Elvégzésére az is késztetett, hogy a jelenlegi gyakorlat a forgalomba keriilé
napraforg6-étolaj csomagolaséra, tarolasara, az elméletileg arra legkevéshé
alkalmas anyagot (fehér tiveg) hasznélja.

Az igy ereddé hibat rendkivili mértékben hatvanyozzak a kirakatba
— napfényre — helyezéssel, amikor mintegy dekoréaciéként hasznaljak fel
az étolajat. Ezt az idedlisnak egyaltalan nem nevezhet6 gyakorlatot csak-
nem egyetlen élelmiszerizlet sem mulasztja el, holott a szabvéanyos eljaras
vildgosan rogziti a tarolas korilményeit és el6irja a hlvos (maximalisan
15 C°) és sotét helyen valé tarolast.

Régoéta ismert tény (3), hogy a fény sietteti a zsiradékok avasodasat,
valamint az, hogy ez a kedvezétlen hatas melegben, fehér atlatsz6 uUvegbe
csomagolt olajban csak fokozé6dhat (4) Erthetetlen ezutan, miért ragasz-
kodik a hazai gyakorlat a fehér Givegbe csomagolas moédjahoz, miért nem
keres megfelel6t, a rendelkezésre &4ll6 csomagolé anyagok kozil? A kisérlet
célja tehat olyan megfelel6 és gazdasdgos csomagolé anyag kikutatdsa
volt, mellyel minéségileg j6 védelmet biztosithatunk az étolajok részére.

A kisérlet még nem fejez6ddtt be, néhany eredményt azonban ismertetek,
mivel ezek kézil maris akad figyelemre mélt6: olyan, melynek megvalésitasa
a mindség javitasat eredményezné.

A tarolasi kisérlet beallitasa

A tarolasi kisérleteket ez alkalommal a nalunk legelterjedtebben hasz-
nélt étolajjal : finomitott napraforg6olajjal allitottam be.

A kisérlet idGtartama 90 nap volt (juniustol szeptemberig). A Kkisérlet
koérilményeinek megvalasztdsanal mindenben kdvettem a jelenlegi helytelen
gyakorlatot, igy kirakatablak mdégé, napfény hatadsanak tettem ki a vizsga-
land6 mintakat, elére szamitva arra, hogy a valtozé id6jaras, a 10 naponként
ismétl6dd ellen6rzé vizsgalatok eredményeiben nehezen értékelheté kilénb-
ségeket okozhat, amelyekkel azonban a gyakorlatban — éppen a gyakorlat
helytelen médszerei miatt — szamolni kell.
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A csomagolé anyagok kivalasztasanal az vezetett, hogy egyrészt gya-
korlati kisérletek sordval tdmasszak alda tudomdanyos elveket, masrészt
olyan gazdasdgos hazai csomagolé anyagot talaljak, melynek alkalmazéasa
johban megfelel a modern csomagolastechnika elméleti és gyakorlati kove-
telményeinek, mint a fehérliveg. llyen szempontok figyelembevételével,
étolaj csomagolasara a kontrollként hasznalt fehériivegen kiviil barna Gveget,
kulénb6z6 szinl celofannal burkolt fehériiveget, karton tokkal védett fehér-
lveget, kétféle falvastagsagl polietilén palackot és lakkozott fémtubust alkal-
maztam. Az livegek becsiszolt dug6sak, 100 mltérfogatiak voltak; azugyan-
csak 100 ml-es polietilén palackok lezarasa parafadugoval tortént,4az azonos
Grtartalmua lakkozott fémtubusokhoz hasonldan.

Miutdn jelen kisérleteim f6leg 6sszehasonlitd jellegliek voltak, a vizs-
galatot (az érzékszervi vizsgalaton kivil) a legjellemz6bbnek vélt adatra,
a Lea-szam meghatarozasra korlatoztam. Mint utébb kiderilt, ez nem volt
egyértelm(. Az egyes livegeket ui. azonos mennyiségi olajjal tol1téttem meg,
de az lUvegek alakjanak eltérése kdvetkeztében az olajszint folé kilénb6z6
mennyiségl leveg6réteg keriilt, ami az avasodas mértékét kiilonb6z6képpen
befolyasolta. Ezért szamos kisérletet meg kellett ismételnem.

Az ily médon beéllitott kisérletekb6l méar ez id6 szerint is levonhaté
kovetkeztetéseket az alabbiakban foglalom 6ssze :

1. A rendelkezésemre bocsatott vékonyabb és vastagabb fald poli-
etilén palackok olajcsomagolasra egyaltalan nem alkalmazhatdk, annak
ellenére, hogy a téarolés elsé heteiben a benniik tarolt olajok Lea-szdma
lényegesen nem emelkedett. Meleg hatdsara azonban az olaj mar az els6 bét
utan a kulsé feluletre mintegy kidifundalt, a palackok ragacsosak lettek
és a megndvekedett oxidalasi lehetéség hatdsara az egész palack tartalma
csakhamar erésen avas jelleglivé valt. A palackok nem tisztithatok meg az
avas szagtol, ismételten nem hasznalhaték, igy alkalmazasuk nem gaz-
dasdgos. (La&sd még : Heiss és Schricker 60. old.) (5)

2. Erdekes jelenséget tapasztaltam a barna iivegekben tarolt olaj vizs-
géalatainadl. A parhuzamosan végzett vizsgéalatok kozott 100—200%-0s
eltérés is mutatkozott. Az egyik sorozat ardnylag j6 védelmet adott, mig a
mésodik — latszatra ugyanolyan barna szinnél — egyaltaldn nem védett.
Ennek okdara csak az els6 kisérletek végén jottem ra, ui. az egyformaszin(
s méretli barna lvegek fényatereszté képessége kozotti kiilonbség okozhatta az
eltérést. igy természetesen a barna tvegekben tarolt olaj Lea-szam valtozés
adatait nem hasznélhattam fel az 6sszehasonlitdsnal, azonban e megfigye-
lésem figyelmeztetésiil szolgalt arra nézve, hogy beéllitds elétt minden
esetben meg kell &llapitanom a csomagol6anyagok azonossagat.

3. Hasonl6 rendszertelen eredményeket nyertem a kilénbéz6 szin(
celofannal burkolt Uvegekbe tarolt olaj vizsgalatainal is.

A kilonb6z6 szinek, kilonhéz6 avasitasi aktivitasa tablazatokbol alta-
ldban ismert ugyan, mégsem volt érdektelen Gjra megnézni, hogy ez a jelenség
olajtarolasi gyakorlati kisérletek sordn az avasodas mértékére milyen hatast
fejt ki. igy pl. palackzdld celofanhartyaval burkolt vegek parhuzamos
vizsgalatainak eredményei a rendkivil nagy széras mellett er6s avasodast
siettetd hatadst mutattak. Ennek magyardzatat nemcsak a zdld szind héartya
avasodast katalizalé fényt atereszt6 hatadsdban latom (6), hanem valé-
szinlleg e celofanban diszpergalt pigmentnek sajatos tulajdonsaga volt.
Eléfordult ui. a szines fényképezési gyakorlatban is, hogy az alkalmazott
sajétos(gigment visszasugarzé hatasa kovetkeztében a filmszalag ténkre-
ment. (7
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Fenti negativumnak latsz6 adatok mind komoly figyelmeztetések a
hazai csomagoléstechnikdanak tudoményos, szakszer(i alapokra helyezése
mellett, mert lathaté, hogy rosszul valasztott csomagoldéanyaggal a leg-
kivalobb élelmiszerkészitmények is gyorsitott Utemben tdnkretehet6k.
Ezért helyes — mint erre mar régebben ramutattam (8) —, Gj csomagoloé-
anyagokat bevezetésik el6tt gyakorlati kisérletekkel kiprébalni.

A mellékelt grafikon a kilénb6z6 anyagokban csomagolt étolajok Lea-
szam valtozéasait tiinteti fel az id6 fliggvényében.

Az 1. gorbe a polietilén palackban tarolt olaj avasodasi gorbéje. Lat-
haté, hogy kezdetben nincs l1ényeges véaltozads, mig a 30-dik naptél rohamosan
avasodik az ily médon csomagolt és tarolt olaj. Ez mutatja, hogy ettél
kezdve lancreakci6 indul meg, el6szor a kulsé feliletre kidifundalt olaj a
nagy felilet kovetkeztében gyorsan avasodik, majd a reakcié a palack tar-
talomra is kiterjed és az avasodas rohamosan folytatodik.

A 2., 3. ponttal jelélt gorbéken a barna tvegben térolt olaj Lea-szam
valtozasait kisérhetjik figyelemmel. Lathaté, amint az el6bbiekben is
emlitettem, hogy a 2. esetében a barna iiveg véd6hatast egyéltalan nem fej-
tett ki, mig 3-néal ellenkez6 hatds volt tapasztalhato.

A 4. gorbén a zold celofannal burkolt Gvegekben tarolt olaj rendszerte-
lentl valtozé Lea-szamai lathatok.

Utolséul a lakkozott fémtubusba tarolt olaj Lea-szdm valtozasat emli-
tem, melyet az 5. gorbe mutat. Vilagosan lathaté, hogy ez a csomagolasi
mod biztositotta az étolaj legtokéletesebb védelmét, 90 nap alatt legrosszabb
kérilményeknek kitéve sem valtozott Iényegében az olaj Lea-szdma.
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Osszehasonlitasi alapként a 6. goibén hasonld kéitlmények mellett
fehérivegben taiolt olaj Lea-szdm valtozasait tiintetem fel. Akaiton tokkal
védett fehérivegek eiedme'nyei még nem éitékelheték : a kisérlet folyik.

Az igy ismertetett eredmények egy még most is folyd tarolasi kisérlet
részeredményei ; de mar ezek a részeredmények is bizonyitjak, hogy a
jelenlegi csomagolasi gyakorlat (fehériivegben) nem nyujtja a megkivanhaté
védelmet napraforgd- étolaj min6ségének biztositasara. A részeredmények
tovadbba rdmutatnak arra, hogy mar ardnylag kevés szdmu( probéaval is
talalhaté megfelel6bb védelmet adé csomagoléanyag.

Munkamat dr. Telegdy Kovats L&szl6 egyetemi tanar iranyitasa mel-
lett végeztem, kinek tanacsaiért ezlton is halas készdnetét mondok.
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LAGERUNGSVERSUCHE MIT EINIGEN VERPACKTEN
NAHRUNGSMITTELN. Il. LICHTFESTIGKEIT VOM RAFFINIERTEN
SONNENBLUMENOL

Frau E. Szilas

Schon die ersten Resultate einer ldngeren wissenschaftlichen Arbeit
deren Ziel die Ausarbeitung einer modernen, den Schutz des raffinierten
Sonnenblumendles dienenden Technik war, zeigen, dass auf theoretischen
Grundlagen, mit verhéltnismassig kleiner Versuchsarbeit zweckmassiges
Packmaterial auffindbar ist.

Die zur Zeit allgemein angewendete .Packung des Oles in hellen,
durchsichtigen Flaschen ist nicht zweckmdssig. Dunkelfarbige, oder mit
dunkel pigmentierten Zellophanfolien umhullte Flaschen, die die Autoxy-
dation des Oles katalysierenden blauen und ultravioletten Lichtstrahle
absorbieren, verleihen Schutz. Nicht alle dunkelfarbige Flaschen oder
Pigmente entsprechen aber den Anforderungen und darum missen die
Materialien vor Gebrauch grundlich kontrolliert werden.

Polyaethylen Fldschchen — wie es zu erwarten war — lassen das Ol
durch, und so wird eine starke katalytische Wirkung ausgelibt. Ausserdem
:f‘t %as ranzige Ol aus diesen Polyaethylen Behéltern restlos nicht ent-
ernbar.

Die lackierten Metalltuben sind zur Packung des Oles mit Erfolg
anwendbar.
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MUSZAKI FEJLESZTES-
GYAKORLATI KOZLEMENYEK

Elelmiszeranalitikai vizsgalatok kivalasztasa ellenérzé
és mindsitd vizsgalatok céljaira
TORBAGYI-NOVAK LASZLO
Magyar Szabvanyugyi Hivatal, Budapest
Erkezett: 1958. méajus 22-én

Az élelmiszerek min6ségének jellemz6i érzékszervi, fizikai, kémiai
és mikrobioldgiai tulajdonsagok kozil keriilnek ki. Az egyes élelmiszerek
szamos tulajdonsaga kozil azonban azokat, amelyek a mingség jellemzésére
alkalmasak, gyakran nehéz kivalasztani. Nehéz feladatot jelent ez azért,
mert a kivalasztott jellemz6ének a mindséget ténylegesen megszabonak kell
lennie, de emellett kdnnyen meghatarozhaténak, ill. megfelel6 vizsgalati
modszerrel rendelkez6nek is kell bizonyulnia. E két szempontnak 0ssze-
egyeztetése tobb élelmiszer esetében maradéktalanul nem is sikeril.

Valamennyi élelmiszer min6ségének megszabasakor arra kell téreked-
niink, hogy a kivalasztott, vagy megkivant min6ség min&ségi jellemzdkkel
megoldott kdrilirdsa a lehet6ség szerint meghatarozott legyen, tekintet
nélkil arra, hogy ezek a jellemz6k az érzékszervi, fizikai, kémiai avagy
mikrobioldgiai jellemz6k kozé tartoznak. Ebb6l mindjart kdvetkezik, hogy
a nehézségek zdmének az érzékszervi és mikrobioldgiai jellemz6knek, ill.
koveteIményeknek teriiletére kell esnie, hiszen ezeken a teriileteken meg-
lehet6sen nehéz a jellemz6 egyértelm( meghatarozasa, de sokszor nem is all
rendelkezésiinkre olyan megfelel6 vizsgalati mdédszer, amelynek segitségével
a vizsgéalati jellemz6ként meghatarozott mindségi jellemzéhdz biztonsaggal
eljuthatnank. Nyilt kérdés, hogy ilyen esetekben a hidnyos érzékszervi jel-
lemzés, avagy a teljesen hianyzé mikrobiologiai kovetelImények mellett a
mindség megszabasaban jelentkezd fogyatékossagokat milyen mértékig lehet
kikiszdéboIni nagyobb szam( és szigortbb fizikai és kémiai jellemzG6kre
tdmaszkodéassal.

Ezeknek a nehézségeknek egy része kénnyebben lekiizdhet6 az olyan
orszagokban, ahol az érzékszervi vizsgalatoknak és min@sitésnek bizonyos
kialakult rendszerével vagy modszereivel rendelkeznek, kiléndsen akkor,
ha ezek eredményeit szamszer( kifejezésmoédot alkalmazva veszik tekin-
tetbe. Ez a helyzet pl. Németorszagban, ahol a pontozasos érzékszervi
vizsgalatoknak és mindsitéseknek mér évtizedekre mend tapasztalataival
rendelkeznek, hiszen Plank (1) a mélyh(itott f6zelékekre és gylimaolcsdkre,
Neumann (2) pedig a kenyérre mar 1930-ban dolgozott ki médszert. Hasonld
konnyebbséget jelentenek a min6ség elbiralasaban azok a pontozéasos madd-
szerek is, amelyeket a Szovjetunioban, az USA-ban, Csehszlovakiaban cs
méuorszagokban is alkalmaznak, de ezeknek az el6nydknek igazi kiaknazésa
lényegében véve csak ott tdrténhet meg, ahol ezeknek a moédszereknek bizo-
nyos rendezése, s6t szabvanyositasa is megtortént. Nalunk Magyarorszagon
példaul a Spanyar-[éle 100 pontos, hibapont levonast alkalmazé indirekt*

*A Iengyel Mszaki és Tudomanyos Egyesiletek (NOT) altal 1958. aprilis 22—25 kozott
Varséban rendezett nemzetkozi kongresszus plenaris tlésén elhangzott eldadas (Szerk.).

256



modszer alkalmazasa van elterjed6ben, amelyet kiilonben szabvanyositot-
tunk is (3).

Nyilvanvalé, hogy az élelmiszerek termelésének és kereskedelmi for-
galménak mikrobioldgiai (higiénés) ellen6rzésére és min@sitésére — kdzismert
okokbél — minden orszagban sziikség van. Ennek a munkanak azonban
jellege alapvet6en eltér az élelmiszereknek eddig szokasos kémiai-fizikai jel-
lemzé6kre alapitott ellen6rz6 és vizsgalati modszereitél, mert megel6z6 értéke
alig van. Itt olyan ellen6rz6 mddszereket kell alkalmazni, amelyekkel az
lzemek és a gyartasi folyamatok allandéan és szakszerlen feligyelet alatt
tarthatok és ezekkel kell gondoskodni mindazoknak a rendelkezéseknek
végrehajtasardl, amelyekkel a dolgozék és a fogyasztok anyagi és egészség-
tgyi érdekei hiztosithatok (4). Ebb&l kovetkezik, hogy itt a hangsuly a
szervezett ellenérzésen van, amelyet sziilkség szerint mikrobiolégiai vizsgala-
tokkal is ki kell egésziteni. Ezeknek a mikrobiolégiai vizsgalati médszerek-
nek azonban az eredmények szempontjabél sokkal nagyobb jelentéségiik
van, mint példaul a kémiai teriileten. A szerzett tapasztalatok alapjan ma
mar nyilvanvald, hogy csakis a minden részletében szigorian meghatarozott
modszerek és anyagok hasznalata mellett lehet arra szamitani, hogy a nyert
vizsgalati jellemz6k ténylegesen alkalmasak valamely élelmiszer mikrobio-
l6giai szempontbol térténd jellemzésére, ill. mindsitésére (5). 1tt tehat a szab-
vanyositasnak nagy szerepet kell tulajdonitanrmk és ez késztetett benniinket
arra, hogy Magyarorszagon a mikrobiolégiai szabvanyokat sorra kidolgoz-
zuk (6). E szabvanyok birtokdban meg van mar a lehet6ségiink arra, hogy
az élelmiszerek mikrobiolégiai min6ségét parhuzamba allitsuk gyéartas-
technologiai folyamataikkal és a mingsitéshez sziikséges konkrét jellemzdéket
is kidolgozhassuk. Az egyes élelmiszerek konkrét mikrobiolégiai kdvetelmé-
nyeire vonatkozé el6irdsaink nincsenek még elkészitve, ill. szabvanyositva,
célhoz éréstinkhdz tehat még igen sok munka van hétra, amint erre Rowlands
(7), valamint Ingram és Brooks (8) rémutatnak.

Szélesebben kitaposott utakon jarhatunk az élelmiszerek fizikai, de
kiléndsen a kémiai jellemzbkre felépitett mindségellen6rzése esetében.
Az egyes élelmiszerek min6ségének megallapitasdhoz, ill. meghatarozasahoz
sziikséges jellemz8k nagy része olyan, hogy redjuk nézve a bé irodalmi forra-
sokban a szikséges adatok megtalalhatok. A feladat a legtdbb esetben mind-
Ossze csak arra szoritkozik, hogy a kivalasztott jellemz6 meghatirozéasara
szolgald vizsgalati modszerek kozil a legmegfelelbbet kell Kivalasztanunk.
Atfog6é munkalatok esetében azonban — ilyen a szabvéanyositas munkaja is
— maéar gyakrabban nehézségekbe titkdziink, mégpedig azért, mert nem ren-
delkeziink minden élelmiszer valamennyi kivalasztott min&ségi jellemz6jé-
nek meghatdrozasdhoz sziikséges moédszerekkel. Ilyen esetekben az élelmi-
szeripari kutatok munkajat kell segitségil hivnunk, amelyhez a szabvanyo-
sitds kollektiv munkéja minden lehetéséget meg is ad.

Az élelmiszerek min6ségének ellen6rzését szolgaldo szervezett munka
alapja a konkréten megszabott minéség. Abban a kérdésbhen azonban, hogy
milyen legyen ez a megszabott min6ség, hol legyen ennek als6 hatara, ill.
milyen fokozatai legyenek, nem alakult ki minden orszagban még végleges és
me8e8y°z6 allaspont. E téren a szabvanyositasnak nemzetkdzi viszonylat-
ban még igen nagy feladatai vannak. Kétségtelen azonban, hogy ezekben a
kérdésekben hizonyos elvek mar kialakuléban vannak. igy els6sorban azt
figyelhetjik meg, hogy az egyes élelmiszereknek a szabvanyokban megsza-
bott als6 min6ségi szintje mindig meghaladja azok fogyaszthat6sdganak
hatéréat. A leggyengébb szabvanyositott élelmiszermin6ség tehat mindig jobb
a még éppen fogyaszthaté élelmiszernél. A mindségi szinvonal tekintetében
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a vélemények megoszlobbak, mert itt a koévetkez6 elvek érvényesilése
figyelheté meg :

1. A felhasznalé indokolt kdvetelIményeinek kielégitésére torekveés, de
ugyanakkor az el6allitas felesleges megdragitasanak elkerilése.

2. A meglevé termelési kapacitast az eldallitasi id6 megndvelésével
indokolatlanul lekdtni nem szabad.

Az egyes élelmiszerek mindségének szinvonala tehat orszagonként
valtoz6. Ennek ellenére azonban még is megfigyelhetjik, hogy bizonyos
élelmiszereket altaldban csak egy mindségi osztadlyban, mésokat pedig
konzekvensen tobb min6ségi osztalyban gyartanak. A magyar felfogas sze-
rint példaul a hasarukat kodzegészségligyi szempontok alapjan helyesebb
csak egy min6ségben gyartani, viszont a tartésitott élelmiszereket nagyobb
mindségi és arvalasztékban kell termelni. Mindezekbh&l az kévetkezik, hogy
a mindéségellendrzésnek nemcsak a megkivant mindségeket, hanem ezeknek
fokozatait is ellendriznie kell, vagyis adott esetekben a min6ség fokozatait
hatdrozottan el kell killonitenie egymastél. Ha ezeknek a kivanalmaknak
csak a laboratériumi kovetkezményeit mérjik fel, ugy ezekb6l majdnem
minden esetben olyan laboratériumi vizsgalati terhek szarmaznak, amelyek
feloldasa igen nehéz feladat és indokolatlanul nagy &ldozatokat kivan. Cél-
szerilinek latszik tehat-=—csak ebbd&l az egy szempontbhdl nézve is — az élelmi-
szerek mindségi jellemzdinek ellen6rzési szempontbdl térténd bizonyos meg-
osztasa, mégpedig kotelez6en és jeltételesen meghatarozandé jellemzG6kre osztva.
Ahhoz ugyanis, hogy egy élelmiszernek megkivant (szabvanyos) min6ségét
ellendrizni tudjuk, nem feltétlentl szikséges minden esetben valamennyi
mindségi jellemzdjének meghatdrozasa, hanem elégséges ezek kozul csak
néhany dontének ismerete. Mar ezeknek alapjan is elég nagy biztonsaggal
meg tudjuk allapitani valamely élelmiszer min6ségét, viszont ha a mingsitd
vizsgalatok kozben az a gyantnk merilne fel, hogy a vizsgalt élelmiszer vala-
milyen szempontho6l nem elégiti ki a kovetelményeket, ugy ezeket a jellem-
z6ket a szikségnek megfeleléen meghatarozhatjuk. igy az élelmiszerek
minéségének ellen6rézsébdl folydé gyakran talsagosan felduzzad6é labora-
tériumi vizsgalati kotelezettségeket jelentés mértékben csokkenteni tudjuk
anélkul, hogy ezzel az ellen6rzés biztonsagat szdmottevé mértékben befo-
lydsolnank. A vizsgéalati jellemzék ilyen csoportositisdt a magyar szabva-
nyokban jo tapasztalatokkal alkalmazzuk, de nem szabad elhallgatnunk,
hogy a szabvanyos min6ség meghatarozasahoz feltétlenil sziilkséges (kote-
lez8) min6ségi jellemz6k kivalasztasa igen koriltekinté és gondosan mérle-
gelt el6készit6 munkat igényel, amelyek soran nemcsak a jellemzéknek ming-
ségét megszab6 voltat, hanem a vizsgalati moédszerek pontossagat és ismétel-
het6ségét is gondosan figyelembe kell venni.
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Szag- és izhibas hasu halak

KIESELBACH GYULA
Budapest Févéaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Mdalt év 6szén tobben is azzal a panasszal fordultak Intézetiinkhoz,,
hogy a csarnokokban vésarolt friss halak, f6leg pontyok (de akadt sillé
és csuka is) husa az elkészités folyaman fellépett undoritdé szaga és ize
kovetkeztében élvezhetetlenné valt. A bemutatott készételek, mint ha-
laszlé husdarabjai, rantott pontyszeletek valéban — kiilonésen felmele-
gitve — undorité fenolos szaglaknak és izlieknek bizonyultak. A kdzben
a vasarcsarnokokbél minta 'gyanant bekildott friss halakrdl, azok husa-
val végzett f6z6préba alapjan ugyanezt allapitottuk meg.

Ezen halak huséanak fenolos szagat és izét természetesen nem lehe-
tett rejtett hibanak tekinteni, legaldbb is a forgalomba hozé vallalat ré-
szér6l. Utélag ugyanis kiderilt, hogy a halak olyan vizekbh6l szarmaztak,
amelyekbe &llandéan keriil gyari eredetli szennyviz és igy a véallalat ko-
telessége lett volna ezen haltételek forgalombahozatala el6tt néhany
minta gyanant vett hal vizsgalata alapjan megallapitani, vagy megalla-
pittatni, hogy kézfogyasztasra alkalmasak-e.

Régota ismeretes, hogy mocsaras vizekben é16 halak kdérnyezetiik sza-
gat felveszik és az is, hogy pl. a viz petrdleumos vagy katrdnyos szaga
kénnyen atmegy a halhtdsba, ami azutan ilyen halak elkészitésekor mint
szag- és izhiba jelentkezik. A vizben mér literenkint 1 mg fenol (karbol-
sav) is elegendd, hogy a halak husaban szag- és izelvaltozast okozzon.
Az ilyen szag- és izhibas hasa é16 halakat ezért szennyezetlen friiss vizbhe
szoktak atrakni és abban tartani, mig az évszakt6l és ezzel kapcsolato-
san anyagcseréjuktél fiiggéen rovidebb vagy hosszabb idé alatt hdsuk
idegen szagat.és izét elveszti.

A mult év 6szén utélag kozfogyasztdsra nem alkalmasnak mindsitett
néhany haltétel forgalombahozatala 6ta az értékesit6 véallalat azokon a
vidékeken, amelyeken fenolos szennyviz bejutdsdt a lehaldszasra keril6
vizekbe eddig megakadalyozni nem sikeriilt, a haldszati termel6 szévet-
kezetekt6l, a tégazdasadgoktdl és az allami gazdasdgoktdél — sziilkség ese-
tén szennyezetlen, tiszta vizbe atrakott és abban tovabbtartott — halté-
teleket csak akkor vesz at és hoz forgalomba, ha ezek el&zetesen vett
halmintdk vizsgalata alapjan kozfogyasztasra alkalmasoknak bizonyul-
nak.

A mintdk gyanant vett halak vizsgélata érzékszervileg a f6z6préba
felhasznalasaval torténik, amelynek segitségével igen jol kovetheté pl.
a tiszta, szennyezetlen vizbe atrakadskor még undoritéan fenolos szagu és
iz hasu halak szag- és izhibajanak fokozatos csokkenése, majd eltlinése
is a tiszta vizben eltartds folyaman.

Er6sen fenolos szagl és iz( hast halak vizsgalatakor a fenolos szag
néha mar a halak kopoltytin, rendesen pedig testiregiik felnyitasakor a
testiregben, a zsigereken is érezhetd, mig olyan halak esetében, ame-
lyek hisa a f6z6préba sordn mar gyengébben fenolos szagl és izl, sem
a kopoltytukon, sem a testiregben, a zsigereken fenolos szag rendesen
mar nem Aallapithatdé meg. Megkiséreltik ugyan igen erésen fenolos
szagl és'izéi halhGsban a fenolt kémiailag is kimutatni, a kimutatas
azonban nem sikerilt, ami tulajdonképp értheté is, mert a halhdsban
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jelenlevé fenolmennyiségek kétségteleniil igen csekélyek. Nem is tart-
juk valészinlinek,, hogy kémiailag kimutathaté fenolféleségek a hal
husadban vagy akar a hal vérében is el6fordulhatnanak, mert ha a ha-
lakra is t. k. mérgezd fenol a vizben nagyobb mennyiséget ér el, a halak
elpusztulnak.

Mindenesetre abbdl a ténybdl is, hogy ilyen fenolos szagu és izl
hist halak forgalomba keriltek, halfeldolgoz6 vagy halat is feldolgoz6
lizemek a kovetkez6 tanulsdgot vonhatjak le: ismeretlen helyrél (esetleg
mocsaras Vagy gyari szennyvizzel szennyezett vizekb6l) szadrmazd, még
élé halak (pl. pontyok) atvétele el6tt is célszer( meggy6z6dni egy-két hal-
minta vizsgalata alapjan, hogy azok hlsa nem szag- és izhibas-e.

IRODALMI UTALASOK
folyéirat-réviditései:

Ann. : Annales des Falsifications et des Fraudes.
E. L. I P.: Elelmezési Ipar.

E. V. I. K. E.: Elelmiszervizsgélati Kézlemények.
F. S.: Fette und Seifen.

Mitt. : Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung
und Hygiene.

Milchwiss. : Milchwissensehaft.

M. K. F.: Magyar Kémiai Folydirat.

Z. A. CH. : Zeitschrift fur Analytische Chemie.

Z. L. U. F.: Zeitschrift fir Lebensmitteluntersuchung und Forschung.
Z.U. L.: Zeitschrift fir Untersuchung der Lebensmittel.

Z. U. N. G.: Zeitschrift fur Untersuchung des Nahrung- und Genuss-
mittel.
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KONYV- ES

Rovatvezetd :

MUNDINGER E.:

ABC des Molkereilaboratoriums

2. kiadas. 336. old; 243 abraval és
9 tablazattal. Teljes vaszonkdtésben.
(I. Springer. Berlin (Gottingen) Hei-
delberg. 1957. Az els6 kiadd: Paul
Funke & Co. GmbH, Berlin-West.)

A konyv elsésorban azok szamara
készilt, akik tejipari vagy tejgazda-
sagi laboratériumi munkakdrt tolte-
nek be és tejipari iskolazottsadggal
rendelkeznek. Ennek a rendeltetés-
nek megfelel6en, a szerz6 mindvégig
kénnyen érthet6 nyelvezettel tar-
gyalja az anyagot. Mindazonaltal
szinvonalas a szbveg az egyetemi
végzettségli szakemberek részére is,
ami a szamos irodalmi idézetb6l is
kitlinik.

A vizsgalati moédszerek leirdsaki-
merit6 részletességgel torténik, ahogy
arra a gyakorlat emberének sziksé-
ge van. A moadszerleirdsokat az azok
megértéséhez szilkséges elméleti -ma-
gyarazatok vezetik be, ami az érteb
mes (és nem tisztdn gépies!) labora-
tériumi munkat szolgalja. Sok helyen
a modszerek targyaldsan tdlmenden
az olvaso latokorét fejleszt6 adato-
kat is tartalmaz a munka. Pl. a tej-
savfok-meghatédrozés leirdsanak be-
vezetéseképpen a szerz6 részletesen
ismerteti a tej savanyodasabol szar-
mazd kovetkezményeket.

A konyv az utébbi 1—2 évtized
eredményeinek megfelel6en szdmos
Gjat tartalmaz. Ilyenek pl.: A zsir
suly szerinti meghatarozéasa tejben és
tejtermékekben  Weibull—Stoldt el-
jaréasa szerint; a Gerber-féle tomeges
zsirvizsgalatokhoz valé félautomati-
kus berendezések és Ujszerl centri-
fugék; a tibromol-préba indikator-

LAPSZEMLE

GAL ILONA

papiros kivitele helyszini vizsgala-
tokndal; a Hittig-féle tejagar-préba a
sajtgyartasra alkalmatlan tejek ki-
valogatdsara; a 85°-0s paszt6rozottség
ellenérzése a Hingst-féle ,traven-
tol” kémszerrel és a foszfataz-préba
a 63°-0s paszt6rozottség kimutatasa-
ra; a vaj vizeresztését szamszer(ien
kifejez6 bromfenolkék-indikator pré-
ba Séncke—Knudsen—Sdrensen sze-
rint sth.

Részletes a tejipari bakteriolégiat
targyalé fejezet is jeléul annak, hogy
a tejbakterioldgiai vizsgalat milyen
fontos szerepet jatszik mar az lGzemi
ellenérzések sordn. 36 mikroszképiai
fénykép egésziti ki ezt a fejezetet.

Mint a legtébb munkaban, Ugy eb-
ben is talalhatok hianyossagok. llye-
nek pl.: El lehetett volna hagyni a
papirkromatografia kb. 1V2 oldalas
szovegét, mivel ilyen rovid ismerte-
tésben a maddszert nem lehet a gya-
korlat szaméara kielégit6 maodon le-
irni. Hasonldképpen feleslegesnek
tarthatjuk az elektronikus méréesz-
kozok ismertetésével foglalkoz6 18
oldalnyi fejezetet is, inkabb ismeret-
terjeszté jellege van. — Az alizarol-
proba leirdsanal az 0&sszehasonlito
szintablazatot fényképes  abrazolas
helyett szinesen kellett volna kozol-
ni. — A tejcukor polarimetrias meg-
hatdrozasanal nem célszerli a szdveg
szerint az 1:5 higitadst tej széruma-
nak forgatoképességét mérni, mert
az ilyen nagy higitasnal a mérési hi-
badk mar jelentés hanyadat képezik
az észlelt forgatéképességnek. Cél-
szerlibb lett volna az 1:2 higitast
ajanlani. — A Soxhlet—Henkel sze-
rinti tejsavfok meghatarozas helyett
jobb lett volna a Morres altal mar
régen ajanlott savfokmeghatarozast
leirni, melynél 20 ml tejet titrdlunk
n/10 laggal s az eredmény 2-szerese



adja iaz S. H. fokokat. — A szerzé
a tejzsir- és szarazanyag meghataro-
zdsanak Un. Mojonnier—Test elja-
rasat is ismerteti, mely az Egyesult
Allamokban terjedt el. Kar, hogy ezt
az Ujabb és jol bevalt modszert csak
elveiben irja le; a kivitel részleteit
azonban nem kozli. (A berendezés
fényképeit kozli.)

Sarudi 1. (Szeged)

ROSENTHALER, L.

Alkoholok és ketonok szinreakcidi
fuchsinkénessavval

Mitt. 49. 237, 1958.

A kozlemény ramutat arra, hogy a
fuchsinkénessavval torténd reakciok
figgnek a reagens Osszetételétél be-
leértve a fuchsin mindségét is. Alko.
holok és ketonok csak alkalmas
fuchsin reagenssel adnak szinreak-
ciot. (Pl.: fuchsin (,Merck")

Takacs L.-né (Budapest)

TSCHAPKE, H.:

D-vitamin kémiai

Die Nahrung 2, 444, 1958.)

Szerz6 D-vitamin meghatarozast
ismertet SnCI2 reagens alkalmazasa-
val. A reagens kdnnyen el6éallithato,
érzékenysége ugyanakkora, mint a
maddositott antimontriklorid reagensé
és ehhez képest azzal az elénnyel ren-
delkezik, hogy specifikusabb.

Tachiszterin és A-vitamin leva-
lasztdsara a szerz6 az eddig alkalma-
zott oszlopkromatogréafia helyett ak-
tivalt talkumon (magnéziumpoliszili-
kat) tortén6é egyszerli adszorpciot
ajanl.

A meghatarozas tiszta és besugér-
zott D-vitamin készitményeknél jo
eredményeket ad, csukamijolaj ké-
szitményeknél azonban nem hasznéal-
haté, mert ezideig még nem sikerilt
azokat az irodalomban gyakran em-
litett barnas szinl anyagokat eltavo-
litani, amelyek nagyobb D-vitamin
tartalom latszatat keltik.

Gal 1. (Budapest)

meghatarozasa

GASSMANN, B. és TAUFEL, K.

Riboflavin kémiai meghatdrozasa
élelmiszerekben |I.

Die Nahrung, 2, 450, 1958.

Szerz6k megallapitjdk, hogy azok
az eljarasok, amelyek a riboflavin-
fluoreszcenciajanak élelmiszerek vi-
zes kivonataiban torténd kozvetlen
mérésén alapszanak, gyakran hibas
eredményeket adnak, és hogy ezek
hibds vakértékekre vezethet6k visz-
sza. A kivonatok és az 6sszehasonli-
tdsra szolgalé standardoldat szinké-
pileg  kilonb6z6 fluoreszcenciaja
miatt ugyanis vizualis mérés nem le-
hetséges. A riboflavin adszorptiv el-
kilénitése nem jar kielégité ered-
ménnyel.

Riboflavinnak Ilumiflavinnd vald
kémiai atalakuldsa a szerzék tiszta
oldatokon és élelmiszerkivonatokon
végzett vizsgalatai szerint nem fiigg
a koncentréaciotdl és teljesen is végbe-
mehet. A kitermelés figg a sugarzasi
teljesitményt6l, a 10g er6sségétdl és
a megvilagitds idétartamatél. A foto-
liziis és lumifla.vin-fluorimetria opti-
malis feltételeit tisztdztdk a szerzék
és igy megvetették az alapjat olyan
egyszer(i és pontos elemzési modszer-
nek, amely vizualis méréseket is le-
het6vé tesz.

Gal 1. (Budapest)

REITH, J. F. és WILLEMS, J. J. L.

Kénessav meghatdrozéasa
élelmiszerekben

Z. L. U, 108, 270, 1958.
Szerz6k eljardst ismertetnek ké-

nessav meghatarozasara élelmisze-
rekben. A titralas alkalimetriasan és
komplexometridsan torténik. 1—55
mg-nyi  szulfitmennyiségeket 95—

100%-0s kitermeléssel nyertek visz-
sza. A kivitelezés elve: a kénessavat
az élelmiszernek higitott sdsavval
torténé fézésével szabadda teszik és
C02 bevezetésével hidrogénhiperoxid
oldatdba hajtjak 4at. A képzd6dott
kénsavat alkalilig oldattal titraljak



meg. Ugyanebbd6l az oldatbdl a szul-
faton bariuimkloriddal kicsaphaté, a
bariumklorid feleslegét komplexo-
metridsan titraljak.

Mas illékony sav, kénhidrogén,
kéntartalm( aminosavak, mustarola-
jok, 5mg-nal kevesebb réz és 25 ing-
nal kevesebb acetaldehid nem zavar-
tdk a meghatarozast, mustar és friss
hagyma pedig csak elhanyagolhaté
meértékben.

Tojasfehérje elég jelentékeny
mennyiségld kénessavat tartalmaz,
mas, fehérjében gazdag élelmiszer-
ben sem friss, sem széaritott allapot-
ban kénessav nem volt kimutathat6.

Kulonboz6 élelmiszerekhez hozza-
adott kénessav mennyiségeket a

szerz6k é&ltaldban kielégit6é mérték-
ben visszakaptak. Tual Kkicsiny ered-

ményeket figyeltek meg azonban pa-
radicsomkészitményekben, csokoladé-
pasztaban, szaritott szilvaban és fu-
gében.

Kereskedelmi forgalomban levd
szamos élelmiszer kénessavtartalmét
meghataroztdk. Kulonb6z6 élelmisze-
rek konyhai elkészitése utan az ere-
deti kénessavtartalom 4—70%-at kap-
tak vissza. Gal 1. (Budapest)

WACHS, W. és PETSCH, P.

Padlmamagzsiradékok kimutatasa
kakadévajban megoszlasos
kromatografia segitségével

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

Szerz6k maddszert kozdlnek csekély
mennyiségl palmamagzsiradéknak
kvantitativ kimutatdsara kakaodvaj-
ban. A modszer laurinsavmeghataro-
zéson alapszik forditott fazisi meg-
oszlascs kromatografiaval. Az elja-
rds lehet6vé teszi a kvantitativ meg-
hatdrozast egészen 1% péalmamagzsi-
radéktartalomig. 5—1% kozott a rela-

tiv hiba mintegy 8%-0s. A laurinsav-
meghatarozas csekély hibaszazalékat
éppen kevés palmamagzsiradékmeny-
nyiség hozzaadasa esetében a szerzék
a C12és CH kritikus micellalkoncent-
cidviszonyaira vezetik vissza, ame-
lyek el6nydsen befolyasoljak a meg-
oszlasi egyutthatokat és kuléndsen
éles szétvalasztast tesznek lehet6vé.
A pélmamagzsiradéknak a leirt madd-
szerrel talalt értékei csokoladémin-
tdkban éaltaldban nagyobbak, mint a
Grossfeld moédszerrel taldltak. Gross-
feld eljarasaval a zsirok csak Corig
hatdrozhaték meg, Ggyhogy kiléno-
sen tejzsir, illet6leg padlmamagalapi
kilénleges zsiradékok jelenlétében
Grossfeld médszere kvantitativ ered-
ményeket nem szolgaltat.

Gal 1. (Budapest)

DOERFFEL, K.:

Soranalizisek helyességének
ellendrzése

Chemische Technik, 10, 150, 1958.

A szerz6 munkamddszert kozol,
amely lehet6vé teszi a soranalizisek
rendszeres hibainak kimutatasat. Ke-
vés szamU tagbdl allé sorozatnal (4—
10 minta vizsgalata) tagonként 3
analizis sziikséges a hiba kimutatasa-
ra, nagyobb tagszdm esetén elég a
szokdsos két paralel meghatarozas-
sal dolgoznunk. Ez az eljaras sorana-
lizisek majdnem minden fajtdjanak
folyamatos ellen6rzésére alkalmas.
Olyankor is alkalmazhat6 ez a maéd-
szer, ha egy Uj eljards hasznalhat6-
sdgat kivanjuk bebizonyitani. Kilo-
nésen elényds ilyen esetekben, hogy
nem szikséges régi, esetleg pontatlan
modszerek szerinti ellenérz6 vizsga-
latokat végezni. Hogy rendszeres hi-
bak nem allnak fenn, azt kozvetle-
nil a kapott adatokbél ismerjik fel.

Cserhalmi O.-né (Budapest)
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KOZLEMENYEK

FIGYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATINAK . ..)

HUSIPAR

Halkonzervek

lgen sokfajta halkonzerv taldlhaté jelenleg a kereskedelemben.
Ezek legnagyobb része kulfoldi szarmazasi és élénk szinfoltokkal gazda-
gitjaAk a kereskedelmi véallalatok kirakatait, s bévitik a fogyasztok va-
lasztékat. A forgalomba kerilé halkonzervekrél kiadott vélemények Ié-

nyege a kovetkez6:

1. Magyar gyartmanyu készitmények:

A magyar konzervipar terméke: az olajos halkonzerv 2 fajta elneve-
zéssel, de azonos &rban és mindségben keriil forgalomba. A készitmény
mindéségi jellemz@it az MSZ 1957 szabvény irja el6, de az utébbi vizsga-
latok szerint egyes tételek részben eltérnek az eldirt kdvetelményektdl,
s morzsalékos allaguk vagy nem kell6en jellegzetes — {res izik miatt
nem teljesen elégitették ki a készitménnyel szemben tadmasztott igénye-

ket.

2. Szovjet gyartmanyu halkonzervek:

A Szovjet halkészitmények kozul jelenleg igen nagy népszer(iségnek
orvend a ,,Pecseno Treszki” (t6kehalmaj). JoI finomitott — bd@séges olaj-
ban 50—60 g-os darabokban, érett libaméjhoz hasonld szinl és allagu, a
nevében foglalt halméajdarabok taldlhaték a dobozban. A készitmény
szaga, ize, fliszerezése igen jellegzetes és kellemes.

»Pelamida” olajban.

A dobozban gerincoszlopra merélegesen szeletelt — makrahal félék
csaladjaba tartoz6 haldarabok vannak gondosan elhelyezve, s nem kel-
I6en finomitott, a szokasosnal er6sebben napraforgd olajra jellemz6 izl
étolajjal vannak feldontve. A halhlUs &llaga megfelel6, s a készitmény
szaga, ize is kielégiti a vele szemben tdmasztott igényeket.

»~Kambala”.

Ez a készitmény is nagyobb haldarabokat tartalmaz, s napraforg6
olajjal van felontve. Jellegzetessége, hogy a halak husa fustolt jellegd,
s hibaja, hogy a felontd olaj nincs kell6en finomitva. Elvezeti értéke még

kielégiti a kovetelményeket.
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3. Alban konzervek.

A ,Sazani” elnevezésl konzerv mar lényegesen jobb az elmult évben
forgalmazott alban halkonzerveknél. Egy-egy dobozban 16—18 darab fej-
t6l, uszonytél megfosztott, kizsigerelt szardinia tipusd hal taldlhaté. A
halak gondosan vannak a dobozba berakva, s szaguk, izik jellegzetes,
megfelel6. Hibaja a készitménynek, hogy a felénté olaj a halakrdl levalt
bérdarabok miatt néha kissé zavaros.

4. Kinai halkonzervek.
»Kinai hal”.

Nem tartoznak mar az Gjabban beszerzett konzervfélék kozé, de még
jelentés mennyiség van bel6lik forgalomban. Igen kedvezd kiils6 meg-
jelenésli nagyobb fehér hiasu ,édesvizi” haldarabok talalhaték egy-egy
dobozban, melyek igen gondosan vannak tisztitva, s a dobozokba be-
rakva. A készitmény izesitése azonban eltér kissé a hazai izIést6l s ke-
reslete alapjan itélve a fogyasztok tetszését sem nyerte meg.

5. Jugoszlav konzervek.

Igen bé véalasztékban, j6 mindségben taldlhatok boltjainkban a ju-
goszlav halkészitmények. Ezek kozil kiemelheté a ,Makréla fiié” — mely
a nevében is jelzett fiiéket tartalmaz igen jol finomitott olajban. A hal-
filek allaga, szine, s gondos dobozolasa értékessé teszik a készitményt.

Talalhaté még 6 fajta jugoszlav ,szardinia” jellegli készitmény a ke-
reskedelemben, melyek egyméstol Iényegesen nem kilénbéznek. A dobo-
zokban 6—8 db van. Bériuk ép, fejekt6l, uszonyoktél és zsigerekt6l gon-
dosan megtisztitottak, allaguk puha, kenhet6, s a dobozokbdl egészben
kiemelhet6k. A felonté olaj tiszta, fényes, s jol fedi a halakat. Szaguk,
izuk jellegzetes, min6ségiik altalaban a messzebbmené kovetelményeket
is kielégiti.

Ugyancsak jugoszlav gyartmanyd halgy(rik (,ringli”) is vannak for-
galomban, amelyeknek kikészitése, dobozoladsa, izesitése ugyancsak Ki-
elégiti a kovetelményeket.

<Sz. P.)

SZESZIPAR

A Budapesti Szesz-, Eleszt6- és Lik6rgyar likérbemutatét rendezett
tervezett Gj gyartmanyaibdl. Az Gj gyartmanyok a kovetkez6k voltak:

Cordial Medoc. Alkoholtartalma 40 tf.%. Cukortartalma 250 g/1. Bor-
péarlattal készult nagy alkoholtartalmd likér.

Aqua Vitae. Alkoholtartalma 38 tf.%. Cukortartalma 380 g/l. Szinte-
len, a Triple sec lik6rre emlékeztet6 iz(i és illatd likérkilénlegesség.

z6ld dié likér. Alkoholtartalma 35 tf.%, cukortartalma 350 g/1. Bar-
nas arnyalatd, a diobélre emlékeztet6 iz( lik6ér. Ezideig az Unicum gyéar
készitett ,,Z6ld di6” elnevezésd likért; a jovében azonban a gyartast be-
sziinteti és ezt a lik&értipust csak a Budapesti Szesz-, Eleszt6- és Likdr-
gyar fogja késziteni.

A Szeszipari lgazgatdsdg a jov6ben lehet6vé kivanja tenni, hogy a
gyarak a kulonlegességi arukhoz export minéségl finomszeszt kapjanak;
ez el@relathatéan nagyban hozzajarul a kiilonleges készitmények min6-
ségjavitasahoz.
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A bemutaté szakért6bizottsdga el6tt felmerilt a kereskedelemben
a likéroknek A, B és C osztalyzattal torténé megkilonbdztetése. A szak-
értébizottsag szerint az A, B és C osztalyba val6é sorolds nem a szakért§-
bizottsag feladata, mert az osztalybasorolast az arkalkulacié alapjan az
Orszagos Arhivatal donti el. A szakért6bizottsag (s igy az MSZ 9598 szab-
vany szerinti jellegminta szakért6bizottsdg is) a vonatkozé szabvanyok
értelmében pusztan az egyes cikkek kulénlegességi jellegét és mindségét
allapitja meg és allast foglal a bemutatott mintdk forgalombahozatalaval
kapcsolatban. Az Arhivatalnak azonban egy Gj cikk ardnak megéllapita-
sanal tekintetbe kell venni, hogy nem jelent ardragitdst, ha az el6allit6
vallalat a legnemesebb hazai (és esetleg import) nyersanyagokat hasz-
nalja fel a gyartasnal, mert silinyabb minéségii, vagy pé6tanyagok esetle-
ges falhasznaldsa nem az életszinvonal emelkedését, hanem csokkenését
vonhatja maga utan. Az pedig, hogy egy vallalat j6 mindség( arut ,aron
alul” hozzon forgalomba, nemzetgazdasadgi szempontb6l nem megenged-
hetd.
(K. J)

BORIPAR

Habzo6bor és pezsgd

A fogyasztéi forgalomb6l szdmos panasz érkezett a ,Habzoébor” cse-
kély szénsavtartalma miatt. Valoban a vizsgalatra keriil6 palackok szén-
savnyomasa csak 1,5—1,7 atm. volt. A csokkent szénsavnyomas oka a si-
lany min6ségl parafadug6 (,hézagos”), melynek likacsain a szénsav igen
kénnyen elillan; kilondsen ha a kereskedelmi hé&l6zatban — mint szamos
esetben megallapitottuk — még helytelentl, nem fektetve taroljdk az
egyes palackokat. A fogyaszté joggal megkoveteli, hogy a habzébor, vagy
kulondsen a pezsg6 szénsavat is tartalmazzon, s ne szénsavmentes bort
vésaroljon.

A silany min6ségl dugoknak tudhat6 be az a sajnélatos korilmény
is, hogy a pezsg6s és habzdboros palackok dugéi, a palack nyitdsa alkal-
maval az esetek tilnyomé tébbségében eltérnek, s a palackban maradé
részt dugohtzd segitségével kell a palack szajabdl eltdvolitani. Parafa-
feldolgozo iparunknak figyelembe 'kell venni ezeket a Iényegbevagé szem-
pontokat, s a fenti két gyartmanyhoz sziilkséges parafadugdé mennyiséget
feltétlen 1. oszt. min&ségben kell az el6allitdé vallalatok rendelkezésére
bocsatani.

(K. J)

Asvanyviz

A forgalomb6l visszakeriul6 palackok &tvizsgalasat nagyobb gond-
dal kell végezni. Tokéletes atvilagitds (lampézas) esetén nem fordulhat
elé, hogy ké'k szinli asvanyviz keriljén forgalomba, melynél a kimutatott
nem engedélyezett katranyfesték valdszinlileg haztartasi ,kékit6t61”
ered, melyet Gjratdltés el6tt az lvegben taroltak. K. 1)

KONZERVIPAR
SzOrpok
A ,Kecskeméti Konzervgyar” ,vegyes gyimolcsszorp” elnevezéssel

forgalomba hozott aruja szamos esetben sirl pelyhes kivalast, lebeg6
szennyezéseket tartalmaz, melyek az aru fogyasztasanal kedvezdétlen er-



zékszervi hatast valtanak ki. A pelyhes lebegd részecskék 0Osszerazas al-
kalmaval Gjra oldatba mennek ugyan, de révid id6 eltelte utdn ismét
tomorulnek. A gyarnak felul kell vizsgalni sz6rpfézési technoldgidjat és
a felhasznalt gyumolcsleveket, hogy a jovében a hasonlé hibakat elke-
rilje.

(K. J.)
Szederjam

A Paksi Konzervgyar Gj készitményt hoz forgalomba: 55% és 60%
cukortartalmd erdei szederbdl készitett jamet.

EDESIPAR
Uj gyartmanyok az édesiparban

Az elmilt két honapiban ismét tobb UGj édesipari gyartméany kerilt
forgalomba. A Cukrészati gyar ,,Aranymadar” elnevezésli diszdobozat
mutatta be. A dobozban csokolddés bonbonok vannak, melyeknek kor-
pusza meggyel, mogyordgrillézzsal, illetve citrcmhéjjal duasitott fondant,
vagy mogyoroéval, illetve szugattal ddsitott nugat.

A fenti gyar mutatta be a ,Bumm szelet” elnevezésli nagy kakadtar-
talma készitményét is. A szelet kils6leg hasonlit a csokoladéhoz, pat-
tanva torik, de torési felilete nem kagylos.

Kavészem alakl a ,Ri6 drazsé”. Kavéval izesitett parizsikrémes fon-
dant korpusza z6ld szinl cukorréteggel van bevonva. A cukros felvezet6-
anyag mennyisége 30—35 szazalék.

Tetszet6s édesipari termék a ,Martott grillazslap” is. Féldimogyorés
grillazslapok csokoladéba vannak martva.

»,Karacsonyi habfliggelék” elnevezéssel ‘[, kg-os tisztastlyban karton-
dobozban sorbarakva kristalycukorral meghintett feliletii fehér hab-
karikak kertlnek forgalomba. Az arunak szarazanyagéaban legaldabb 85
szdzalék kristadlycukrot kell tartalmaznia.

A Budapesti Csokoladégyar tébb 0j cukorkéat hozott forgalomba. A
Porhanyés udit6 cukorka omlés allagu, landzsahegy alaku, ballirozatlan.
Citromsarga és malnapiros szinben készil, el6bbi citrom, utébbi malna
izben 0,9% borkésavas zamatositassal.

A ,Klub keverék” polietilén zacskokban keril arusitasra. 15—25 sza-
zalék szorpos tolteléket tartalmaz. Az ,,Eva” mézizd, a ,Lilla” anizs iz(,
a ,Mimi” mentolos, sosborszeszes izli, a ,Julia” malataizli, A cukorkék
szine az izesitésre utal6. A nugatos toltésli cukorkdk kozul ismét gyart-
jdk a ,Tosca mogyor6s” és a ,Tosca kdvés” cukorkakat. EI6bbi torok-
mogyordét, utébbi porkolt szemes kavét tartalmaz a tdltelékében.

Llrrni” elnevezéssel madulamarcipannal ddasitott fondant korpuszi-
csokoladés darabaru is forgalomba kerul. A készitmény csokoladé tar-
talma 22—25 szazalék.

R. L)
Szaloncukor

A kandirozott, és martott szaloncukorbdél 1. és Il. oszt. min&ség ke-
ril forgalomba. Az I. oszt. min&ségil szaloncukrok korpusza teljesen fon-
dantbél készil, s izesitésre csak nemes zamatositbanyagokat szabad fel-
hasznalni. llyenek: nemes gyumdlcsvel6k, cukrozott narancshéj vagy

citromhéj, porkolt éroltkavé, kakao, torékmogyord, mandula, kékuszdio-
bél 6rlemény.

267



A Il. oszt. min6ségl kandirozott szaloncukor '‘émlesztve is arusithato.
Az |. oszt. min6ségli maéartott szaloncukor a szokasos rojtozott széld
kalappapiros pillang6s és kozépen aluminiumidlias csomagolason kivil
tetszet6s nyomott cimkével is forgalomba keril. A martott I. 6sz. szalon-
cukrok szemnagyséaga a 100 szem/kg, a Il. oszt. 75 szem/kg, a kandirozott
szaloncukrok a 94 szem/kg értéket kell, hogy meghaladjak.
A szaloncukor taroldsdra vonatkoz6an a mdit évben kiadott rendel-
kezések iranyadok.
(R. L)

Karacsonyi fliggelékek

Kandirozott fondant, konzervcukor, karamell, csokolddéba martott
fondant és tomor csokoladé figgelékek kerilnek f. évben forgalomba.
Forma, darabszam, izesités stb. tekintetében az egyes gyarté véallalatok-
kal az érdekelt kereskedelmi szervek kilon egyeznek meg s a folyd
évre érvényes specifikacids értékeket az Un. mindségi toérzslapon rogzi-
tik. Ellenérzésnél a min6ségi torzslapon kikotott értékeket kell figye-
lembe venni. Az élvezeti értéket lényegesen nem befolydsolé hibas da-
rabok mennyisége nem haladhatja mes az 5 szazalékot.

(R. L)

Diabetikus csokoladé

Targyaldsok folynak arrél, hogy cukorbetegek részére diabetikus cso-
koladét importaljanak. A prototipusként bemutatott minta 42,0 szdzalék
kaka6vajat, 65 szazalék proteint, 30,0 szazalék sorbitot és 0,12 szazalék
szaharint tartalmazott. A kakadkeményitén kivil méas szénhidrat az
druban nem volt. A hazdnkban gyartott Tresfarin-készitésli diabetikus
csokoladétél lényegében abban killonbozik, hogy pérkdlt manduldt nem
adagolnak a kakaotésztahoz. Ennek tulajdonithaté, hogy az import aru
szine vildgosabb, csokoladézamata erdsebb.

R L)

Francia gyongydrazsé

Fenti elnevezéssel parizsikrém kcipu.zi vékony cukorréteggel bevont
tetszet6s szinl apré drazsé kerilt forgalomba. Gyakori hiba, hogy az
aru roviddel a kiszallitas utan fényét elveszti. A kérdés vizsgalata soran
megéallapitast nyert, hogy a mindségvaltozds oka tobbségében nem a
helytelen raktarozas, hanem technolégiai hidnyossag volt. Fényezés el6tt
a drazsészemeket nem szaritottdk meg s annak felesleges viztartalma
okozta a fénytelenedést.

(R. L)

Fondant
Tobb vidéki cukrasziizemben panaszkodnak, hogy a fondant a tab-
1az6gépb6l szirkén folyik ki, vagy a fondanttal készitett vajkrém a Ki-
keverés utan szirkés Aarnyalatd lesz. A hiba okat kutatva, a helyszini
vizsgéalatok és a mintdkon végzett elemzések utan megéallapithaté volt,
hogy el6bbi esethen a cukorszorpét nem megfelel6en tisztitott aluminium
edényben f6zték, illetve a fondant-tdblazégép belsé kdpenye aluminium-
bél késziult, s a kész fondantban jelent6s mennyiség(i aluminiumot tar-
talmazott, utébbi kérdés vizsgalatanal pedig kiderilt, hogy rosszul éno-
zott Ustben, gondatlanul 6énozott habverdvel készitették a vajkrémet s 6n
szennyez6dés okozta a szurkulést.
R L)
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SUTOIPAR
Morzsa

A _.kiskereskedelmi halézatban A&rusitott morzsdk tilnyomd része az
eladatlan sutdipari termékek feldolgozasaval készil. Az igy készilt mor-
zsdk nagy részénél mar egyszerl érzékszervi el6vizsgalattal megallapit-
hatd, hogy az el6allitok az egészségligyi kovetelményeket és szabvanyel§-
irasokat nem tartjak be. A szerves és szervetlen szennyez6dések széles
skalaju valtozata taldlhaté benniik, szabad szemmel valé megtekintéssel
is. A morzsdk min6ségér6l szélva nem tekinthetiink el az MSZ 17.674
szabvany birdlatatol sem. A szabvany szerint a morzsa szine ,,A hivatalos
jellegmintanak megfelel6”; Hivatalos jellegminta azonban nincs. Vélemé-
nylnk szerint a szinjellegmintat évenként egyszer kellene elkésziteni és
a mindségvizsgalé intézetek rendelkezésére bocsatani. A szag és iz elbira-
lasara célszerlinek tartandnk a bizottsdgi mindsités bevezetését, amint a
kenyerek érzékszervi mind@sitésénél mar sikert igér6én elkezdték.

A morzsak soOtartalmat a szabvadny minden morzsaféleségre egyarant
1.5%-ban maximalja. A szabvany azonban az ,Altalanos el8irasok” alatt
kozli, hogy az egyes morzsafélek milyen sitéipari termékekbdl készil-
hetnek. A sutlipari termékek osszetételét viszont szabvéanyok, illetve
anyagnormék hatdrozzak meg és az ezekben elGirt sdtartalom a legtobb
esetben nem azonos a morzsaszabvanyban el6irt sétartalommal.

Az MSZ 11917 ,Sut6ipari fehértermékek” szabvany a kovetkezd s6-
tartalmakat irja el6:

vizes tésztabo6l készild termékek 1,3—1,8%
tejes téiSztabdl készilt termékek 1,3—1,8%
egyszerli vajas tésztdbdl készilt termékek 1,3—1,5%

Az MSZ 11916 Mt. (1956. V.) kenyérszabvéanytervezet a soOtartalom
als6 hatarat 1,2%-ban, felsé6 hatarat pedig 1,8—1,9%-ban allapitja meg.
Fentiekb6l lathatd, hogy a morzsaszabvanyban el6irt maximalis so6-
tartalom csupadn az egyszer( vajas tésztabol készilt termékek soétartal-
méval egyezik. A soétartalmat tehat a sitéipari termékszabvanyoknak
megfeleléen kell el6irni (pl. 2,0%) kivéve a siuteménymorzsat, ahol az
1,5%-0s felsé érték tallépése nem latszik célszerlinek.
(K. P)

Sitépor

Tobb panasz érkezett a mindségvizsgald intézethez, melyekben a va-
sarlék kifogasoltak, hogy a sit6por nem megfelel6 mindségl: lazitoké-
pessége nem kielégité s ha a szokasosnal tébbet adagolnak, akkor a si-
temény jellegzetes lugos mellékiz(ivé valik.

A kifogasolt stitéporok vizsgalata szerint a fejlesztett szénsav meny-
nyisége megfelelé volt. A hiba oka az volt, hogy a sut6port nem a liszt-
tel elkeverve adagoltdk. Felvert tésztak készitésénél a tojaslébe, egyéb
tésztaknal viszont a tejes cukorszorpbe keverték a sutéport. A nagy viz-
tartalmd anyagokkal érintkez6 sutépor azonnal szénsavat fejlesztett s a
liszt bekeverése utdn mar nem fejlédott elég gdzmennyiség ahhoz, hogy
a tészta megfeleléen fellazuljon.

A sitéport leghelyesebb liszttel elkeverni, azzal atszitalni s Ugy vé-
gezni a tésztakészitést. Felverteknél el6nydsebb, ina a liszt egyharma-
daval keverjuk el a sitéport s utoljara ezt a mennyiséget adagoljuk a



tésztdhoz. Nedves, nagy viztartalmua liszt is csdkkenti a sitépor lazit6-
képességét.
(R. L)

FUSZER ES ELVEZETI CIKKEK
Etkezési s6

Az utobbi idében a fogyaszték korében sok panasz merilt fel a cso-
magolt asztali s6 és jédozott finomsé min6ségével szemben. A vizsgalatok
azt bizonyitjdk, hogy elsésorban az 6rlési finomsag és a sotét szinlG 4&s-
véanyi részek nagy mennyisége kifogasolhaté. Az elsé hiban a s6 tokéle-
tesebb &rlésével és szitdlasadval lehet segiteni. A finomabb szemcsenagy-
sag érdekében az Orlést és szitalast még akkor is tokéletesiteni kell, ha
az atmeneti kapacitds csokkentéssel jar is. A csomagolt s6 sotét szind
késdszemcsébe agyazott oldhatatlan (agyagos) részek szamanak csdkken-
tése, ill. kikuszobolése kilkereskedelmi szerveink feladata. Jelenleg
ugyanis j6 min&ségl fehér szinl lengyel és kevéshé j6 minGségl sotétebb
szinG roman k6@sot importalunk. Kivanatos volna, ha kulkereskedelmi
szerveink a jelenleginél jobb min6ségl roman k&sét importalnanak. Fon-
tos volna az étkezési konyhasé szabvanyositdsa is. Ez megkdnnyitené a
mindéségellenérzé szervek munkdajat és egyben csokkentené az Orlési fi-
nomsaggal kapcsolatos jogois fogyasztdi panaszokat is. ( )

B. F.

Fahéjpotlo

Ujabban tébbszér felmeriilt annak sziikségessége, hogy a min6ség-
vizsgéalo laboratériumoknak el kell dénteni, hogy a fahéjpotlo kinai, vagy
ceyloni fahéj olajjal készult-e. Utébbi zamatosabb, fliszeresebb, a vele ké-
szult fahéjpotlé értékesebb.

A kérdés eldontésére legalkalmasabb a gyartd telephelyén vett fahéj-
oiajminta. A vizsgéalathoz legaldbb 25 ml ill6olajmintat kell venni. Mig a
kinai fehéjolaj fajsulya 15 C fokon 1,055—1,070, addig a ceyloni fahéjolajé
1,023—1,040. Kilonbség mutatkozik még fahéjaldehid és eugenoltartalom
tekintetében is. EI6bbi fahéjaldehidtartalma 75—90 sz&zalék, utobbié csak
65—75 szazalék. Mig a kinai fahéjolaj nem tartalmaz eugenolt, addig a

ceyloni fahéjolaj eugenoltartalma elérheti a 10 szazalékot is, de a legrit-
kabb esetben marad 4,0 szadzalék alatt. Jellemzé még a torésmutatod

is: a ceyloninal 1.602—1,606, a kinainal 1,581—1,591.
(R. L))

VITAMINOS KESZITMENYEK

1958. junius 1-én jelent meg és lépett hatdlyba az élelmezésigyi mi-
niszter és az egészségigyi miniszter 1/1958. (VI. 1) EIm. M.— E{. M. szam
rendelete az élelmiszerek vitaminnal valé dusitadsardl és kiegészitésérél,
valamint az ilyen készitmények forgalombahozatalarél. A 7. § 2. pontja
kimondja, hogy a rendelet hatalybalépését6l szamitott hat honap alatt
még forgalomba hozhatdk a jelen rendelett6l eltér6 vitaminos élelmisze-
rek. Ez a hataridé rovidesen lejar és dec. 1-t6l csak a rendeletnek meg-
felel6 vitaminos készitményeket arusithat a kereskedelem.
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Az 0j rendelet értelmében vitamintartalomra utaléo jelzéssel csak
o”an termékek kerllhetnek forgalomba, amelyeknek napi atlagosan fo-
gyaszott mennyisége a vitaminszikséglet V3 at tartalmazza. Eppen ezért
felhivjuk a gyart6 véallalatok figyelmét, vizsgaljak felil a forgalomban
levé termékeiket, bogy ebbdl a szempontbdl kielégitik-e a rendelet szabta
kévetelményeket.

Néptaplalkozési szempontb6l igen elényds lenne Gj, vitaminnal dd-
sitott termékeik el6allitasa. Els6soriban a gyumadlcslevek kiegészitésére gon-
dolunk, amelyekben a vitamintartalom nagy része a gyéartas folyaman el-
bomlik. Kiulén kiemeljik itt a csipkebogyo6hdl készilt szorp dasitasanak
fontossagat. Az elmult évek propagandajanak eredményeképpen a tud-
valévéén magas C-vitamin tartalmd csipkebogyébdl készilt sz6rp ugyanis
szamos Uzemben C-vitamindls védGitalként keril fogyasztasra. Célszer(
lenne a maltban mar gyartott C-vitaminnal dusitott gylimaélcsizek forga-
lombahozatala is. Nagyobb mennyiségben kellene gyartani a kozkedvelt
nagy vitamintartalmd Vilapric és Pritamin., vagy ezekhez hasonl6 pap-
rikas(iritményeket.

Orémmel Gdvézolhets a novényolajipar altal gyartott A- és D-vita-
minnal ddsitott margarin megjelenése a kereskedelemben. A hazai mar-
garingyéartasnak nagy hidnyossagat potolja ez az Gjitds, mivel a legtdbb
kulfoldi allamban méar régdta kotelez6 a margarin vitaminnal valé duasi-
tdsa. Szlkséges azonban, hogy a vitamintartalomra utalé jelzés, illetve
a vitaminozads mértéke, ebben az esetben is a vitaminrendelet 3. §-&nak
megfelel6 legyen.

Hasonl6képpen kivanatos lenne az alacsony kidrlési fehér lisztb6l
készilt sttéipari termékek Bi és B2 vitaminokkal valé dusitasa.

A vitamintartalmid élelmiszerek forgalombahozatalanak engedélyezése
irdnti kérelmet az egészségigyi miniszterhez cimezve az Elelmezés- és
Téaplalkozastudomanyi Intézetnél kell benydjtani. A gyarté cégnek kote-
lessége ezenkivil arrdl gondoskodni, hogy sajat szaklaboratériuma vagy
mas laboratérium (min6ségvizsgalé intézetek, iparagi kutato-laboratériu-
mok) a duasitott készitményt vitamintartalom szempontjab6l rendszeresen
vizsgalja.

(Sz. S.-né)
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Tajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” havonként jelenik
meg, évenként egy kotetben.

Az ,Eredeti dolgozatok — Beszamoldk” rovat élelmiszer-
kémiai, mikol6gidi — bakteriolégiai — higiéniai kdzleménye-
ket tartalmaz. Ugyancsak itt kozlunk olyan cikkeket is, melyek
az élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal kapcsolato-
sak (pl. analitikai kémia).

A ,Miszaki fejlesztés — Gyakorlati Kozlemények” rovat
élelmiszeripari mdiszaki feladatokkal, rendeletekkel, szabva-
nyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, hirekkel foglalkozik,
vagy rovid leirdsokat kozol laboratériumi vizsgalati modszerek-
rél, szamitasokrdl vagy eszkdzokrdl stb.

A ,Konyv- és lapszemle” magyar és kulfoldi szakkényvek
és folydiratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” ismerteti az egyes élelmiszeriparagak szerint
a min6ségvizsgalo intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalméért a szerzék felelések. A kdzlemé-
nyeket tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
v 2-0s SOrkdzzel 4—5 cm margoval, a lapnak csak egyik oldalara
irva keli bekiildeni. A szakkifejezéseket, vegyiiletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utaldsokndl a szerz6k vezeték-
nevét és keresztnevének kezddbetdit, tovabba a mi cimét, illetve
a folydirat kotet-, oldal- és évszamat kell feltiintetni a dolgo-
zat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelv(
rovid osszefoglaldsat harom példanyban, tovabba egy idegen
nyelvl rovid &sszefoglalast (orosz, német, angol vagy francia)
a dolgozat cimének forditasaval egyutt.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margon Kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az eset-
leges abrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a
megfeleld helyen, és ellenérizni kell azok szamozasat és ala-
irasat.

onallé kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 40 db kiilon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a felelés szerkesztd cimére
kell kiildeni: Kottasz Jozsef, Budapest, V., Varoshaz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag
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