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

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

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

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

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

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

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

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

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

Módszer
1. A  lé előkészítése

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




