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Beszamold az Elelmiszervizsgalati Kézleményekrdl
az 1959 évben

Az 1955 évben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kézlemények elsé
flizete s az azota eltelt id6ben 5 kotet latott napvildgot.

Egyre jobban fejl6d6é kuturigényeink, sziikségleteink maximalis kielé-
gitésére iranyuld torekvéseink élelmiszeriparunkra, éielmiszerkeroskedel-
munkre, az ellenérz6- és kutaté intézményekre fokozott feladatokat rénak.
Az utébbi intézmények, valamint az lGzemek laboratériumai igyekeznek
lépést tartani a szikséges fejl6déssel és Gj vizsgalati mdédszerek kidolgoza-

saval, vagy kidolgozott eljarasok célszerli alkalmazasaval segitik el6 torek-
véseinket.

Az 0j mddszerek 0j, korszer( kutatasok eredményein épilnek fel s
az elméleti eredményeket a gyakorlat szempontjabél hasznositjak.

Az élelmiszerellenérzés a higiéniai és rendészeti vonatkozadsok mellett
féként a min6ségellendrzést tekinti els6dleges céljanak. A minéségellendr-
zésnek pedig sarkalatos pontja a vizsgalat.

Az élelmiszervizsgélatok feladata is &talakult, Uj szocialista gazdaséagi
struktiranknak megfeleléen. A mualtban az ellen6rz6 intézetek tevékenyégé
joként, a visszaélések kideritésére és bizonyitadsara iranyult. Az 0j szocialista
rendszerben azonban a visszaélések, szdndékos hamisitdsok szadma egyre
jobban visszaesik, s igy az intézetek is szebb, nemesebb feladatot tdl-
tenek be : alland6 figyelemmel kisérik a gyarté ipar és a forgalmazé kereske-
delem tevékenységét, s a nekik nyuljtott segit6 tanéacsaikkal a dolgozé
fogyasztok6zonség életszinvonaldnak emelését segitik el6. Az élelmiszer-
vizsgalatokkal kapcsolatos eredményeket a mi folydiratunk hasébjain
keresztil nyilvdnossadgra hozzak, s igy idegen orszadgokban éI6 kollé-
gak szamara is hozzaférhet6vé teszik, kiknek sajat tapasztalataités kuta-

tdsi eredményeit hazai viszonyokra alkalmazva ugyancsak kdzkincsé
teszik folyodiratunk fizetei.

A megjelent kotetek évvégi beszamoloiban ismertettik, hogy folyd-
iratunk szamos kollegialis kilfoldi kapcsolatot épitett ki a Szovjetunio,
a Kinai Népkoztérsasdg, a Német Demokratikus Koztarsasdg, Lengyel
orszag, Csehszlovakia, Romania, Bulgéaria, Ausztria, Svajc, Franciaorszag,
Anglia, Jugoszlavia, Svédorszag és lzrael tarsintézeteivel, melyekhez az
utébbi idében holland kapcsolatok is csatlakoztak.

Szamos esetben kulfoldi folydiratok mar referaltdk a folyoiratunkban
megjelent dolgozatokat; ett6l az évtél kezdve azonban a ,,Chemisches
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Zentralblatt”, a ,,Zeitschrift fir Lebensmitteluntersuchung und- For-
schung” a ,,Fette, Seifen und Anschidchtmittel”, az ,,Annales des Falsifi-
kation et des Fraudes“, az ,Industrie des Agricoles et Alimentaires”
rendszeresen referdlni fogjak az olvasétaboruk érdekl6désére szamithat6
cikkeket.

Most egy éve, az 1958 évi beszdmolé alkalmaval ismertettik lapunk
belfoldi terjesztésével kapcsolatos célkitlizéseinket. Bar céljaink elérése
tekintetében kétségkivil elérehaladast értiink el, mégis a jév6ben fokozott
gondot fogunk forditani arra, hogy a Tanacsokkal (kereskedelmi, ipari,
egészségligyi és igazgatasi osztalyok), az Elelmezésiigyi Minisztériummal,
a Belkereskedelmi Minisztériummal, a Kiilkereskedelmi Minisztériummal,
a Szovosszal, a Szabvéanylgyi Hivatallal kapcsolatainkat mégjobban el-
mélyitsik.

El6 kell segitenlink, hogy tanuloé ifjisagunk, egyetemeink, f@iskolaink
és technikumaink hallgatésaga minél szélesebb kdérben hozzajusson folyd-
iratunkhoz, s igy a jovendd kdderutanpotlasa eldtt is érdeklédésre tartsunk
szamot : az egyetemekrdl, féiskoladkrdl és technikumokbdl az életbe keriild
fiatalok tanulmanyozzadk a modern élelmiszeranalitikai haladast s maguk
is igyekezzenek azt kutatdsaikkal, dolgozataikkal, munkdajukkal tovabb-
fejleszteni.

Az 1959 évben folyoiratunk szerkezeti felépitése, rovatai valtozatlanok
maradtak ; a ,Figyel6”-ben most is szamos idészerl tuddsitast kdzoltink,
melyek a magyar élelmiszeripar ismertetését és fejlesztését szolgaljak.
E helyen mondunk készonetét Balogh Jend, Berky Ferenc, Holényi Laszléné
dr. Kieselbach Gyula, Kiss Péter, Ravasz Laszld, dr. Sarudi Imre, Seb6k
Lajos és Szenczy P&l kollégaknak, kik ez évben rovatunk névtelen mun-
katdrsai voltak ; tovdbb& Borszéki Béla, Cserhalmi Ottoné, dr. Gal llona,
Holényi Léaszléné, llordk Lujza, Korpaczy Istvan, dr. Kovacs Rozsa, dr.
Laczk6 Laszloné, dr. Lutter Béla, dr. Moldvai Rezs6, dr. Orentsdk Aladarné,
Rémer Karoly, dr. Sarudi Imre és Takacs Laszloné kollégaknak, kik a
,Konyv és Lapszemle” referdtumait irtak.

Az 1959 évi V. kotet 12 fuzetében 92 élelmiszervizsgéalati vonatkozésud
cikk jelent meg, s ezek kézil 47 eredeti kdzlemény.

A cikkek megoszlasa az egyes élelmiszeripardgak szerint:

HUS €S NG TG TP AT i et e 8,7 %
Malom, suté és tésztaipar o 173 %
Novényi konzervipar ... e H>9%
TEJIPAT i lo
Cukor és édesipar. 3,2%
BOTIPAT s

Sor, uditgitalipar 9,2
SZeSZIPAl.iiiiieeireeeeee

Fliszer, fliszerp6tlé, dohény..
Beszdmolok ..o

Konzervalds, mikrobiologi
E Y D s 1'l

A ,Figyel6ben” megjelent cikkek a kdvetkezd ipardgakra terjedtek ki :

LT S -1 SO OO ST PO TRTRUPR 34 %
HUS €S RUTOIPATr oo b *>7 %



Malom, sUt8 €S tESZIAIPAT .ccceiiriieri e 42 %
Cukor, édes €S KAVESZEIIPAr . . oot sessenens 43,4 %
Boripar . 2,6 %
Sor, Uditital és KeményitGipar .o 8,6 %
SYA:T:7A] oF-1 R 11,3 %
Novényolaj és haztartdsvegyipar, (kozmetika) ... 2,6 %
Elvezeti cikkek (déligyimdlcsék, dohany, kavé, tea, fliszerek) 13,9 %
Konzerv ipar 7%
Baromfi ipar . 1,7%

EQYéb e

Az eredeti kozlemények szerz6i a kdvetkez6 intézetekben készitették
dolgozataikat :

Minéségvizsgéald intézetek 46,7 %
Oktatdsi iNtEzetek ..o 25,5 %
Kutatd IintEzetek ... e 10,6 %
Egészségigyi intézetek 12,7 %
E QY D e 45 %

. Befejezéslil koszonetét mondunk Budapest FOvaros Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalé Intézete nyugalomba vonult vezet6jének, az Elelmi-
szervizsgalati Kozlemények fészerkeszt6jének, Lindner Eleknek o&tévi
lelkes munkéssagdaért, folydiratunk lektorainak és szerz6 munkatarsainak
értékes segitségiikért, f6ként pedig Budapest F6varos Tanacsa Veégrehajto
Bizottsaganak és az Elelmezésiigyi Minisztérium Miszaki F&osztalyanak,
kik hathatés tdmogatasukkal mindenkor a legnagyobb készséggel voltak
segitséginkre.

Budapest, 1960, januar 1
A szerkeszt6bizottsag nevében:
Dr. Koitasz Jozsef
felel6s szerkesztd



EREDETI DOLGOZATOK BESZAMOLOK

Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben
komplexképzd anyagokkal II.
Olomtartalom meghatarozasa

SPANYAR PAL és KEVEI JANOSNE
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

jErkezett : 1959. szeptember 24.

Az élelmiszerekben levé 6lom-szennyezés meghatarozdsanak igen nagy
irodalma van. (1) Erre vonatkozdlag nem csupéan elszért kézlemények
jelentek meg, hanem a javasolt eljardsok rendszeres feliilvizsgalata is meg-
tortént, (2) és ennek alapjan a legalkalmasabbak a szakkdényvekbe is beke-
riltek. Ennek ellenére azo6ta is Gjabb és Gjabb modositasokat javasolnak,
jelédl annak, hogy az ismert eljarasok altal nyert eredmények nem kielé-
gitsek.

Az eddigi kutatdsok alapjan elddntottnek tekinthetd, hogy az élelmi-
szerekben el6forduléd csekély 6lom-szennyezés mértékének megéllapitasara
jelenleg csupan a dithizonos eljaras elég érzékeny. Eltér6ek azonban az
elgirasok az élelmiszerek elhamvasztasanak, illet6leg roncsolasdnak moadja,
tovabba az 6lom-dithizon komplex képzésének és mérésének korilményei
tekintetében. Valtoznak a moddszerek természetesen az élelmiszerekben
foglalt egyéb kisér6 anyagok mindsége és mennyisége, de a megkivant
érzékenység, pontossdg, tovabbd a meghatadrozas iddtartama szerint is.

Kisérleteinknek az volt a célja, hogy az élelmiszerekben el6forduld,
az esetek zomében 1 mg/kg-ot meg nem halad6é és 2 mg/kg-nal csak igen
ritkan tobb 6lom mennyiséget egyszerl eszk6zokkel, lehetéleg kevés mive-
lettel, 10%-nal nem nagyobb hibaval megdllapitsuk. Sziikséges volt tovabba
egy olyan hatarérték modszer kidolgozasa is, amellyel —, ha lehet, még
egyszer(ibben — legyen megallapithaté, hogy az élelmiszerben az 6lom-
szennyezés meghaladja-e a megtdrt (1 mg/kg) mennyiséget.

A kérdés megoldasara végzett nagyszamu kisérlet szerint a mérés meg-
bizhatésdgat a kovetkez6 korilmények befolyasoljak :

1. A szerves anyag elroncsoldsdnak modja. Az élelmiszerek kozvetlen
elhamvasztasa 6lomveszteséggel jar, még abban az esetben is, ha altalaban
eléirt 500—520 C° kozott torténik ez a mlvelet. E tekintetben &ltaldban
csak keveset segitenek a kiilonb6z6 hamvasztéd keverékek is. S6t, a hamubol
nyert kivonatban az 6lom-dithizon komplex gyakran nagyon faké szine-
z6dést ad. Eppen ezért a hamvasztasrdl legcélszerlibb lemondani. Ez egy-
Gttal a vizsgalati id6 megroviditéséhez is vezet. A nedves roncsolas esetén
az 6lomveszteség negymértékben fligg a mivelet id6tartamatol. 3 6ran tul
elhGz6d6 melegités mindig jelentékeny dlomveszteséggel jar. A roncsolas
leggyorsabb és legeredményesebb salétromsav és kénsav keverék hasznalata
mellett. Sok esetben azonban a roncsolas végén (éppen a m(velet meggyor-
sitasa érdekében) a perklorsav hasznalata sem mell6zhet6. Altaldban a
roncsolast meggyorsitja, zavartalanabbéa és veszteségmentesebbé teszi, ha
a vizsgalt élehniszerrnintat a roncsolé folyadékkal egyitt lombikba egy
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éjen at allni hagyjuk. A ronosolas mdédjat az élelmiszer 0sszetétele szerint
* kés6bb leirtak alapjan kell megvalasztani. Perklérsav hasznélata azonban
mindig csak a roncsolas végén és a leheté legkisebb mértékben engedhetd
meg. Csak igy kertilhet6 el mind a robbandas veszélye, mind az 6lomveszteség.
A roncsolds modjanak helyes megvéalasztadsa lehetévé teszi, hogy az esetek
zémében egyszerre 6 mintat 15—2,5 6ra alatt tokéletesen elroncsoljunk.

Megjegyzend6, hogy vizben oldhatéo élelmi anyagokban a roncsolas
teljesen mell6zhet6. igy pl. bork&sav 6lom tartalma annak vizes oldatabdl
is meghatarozhat6.

2. Szennyezések elkeriilése a meghatarozas folyaman. 10 g-nal nagyobb
mennyiségl élelmiszer elroncsoldsa hosszadalmas, nehézkes és ezért 6lom-
veszteségre vezetne. Ennél kisebb mennyiségl élehniszerminta az esetek
legnagyobb részében viszont nem tartalmaz kézvetlenil j6l mérhet§d mennyi-
ségl 6lmot. Ezért altaldban 10 g-os élelmiszermintdk vizsgalatat javasoljuk.
llyen mintdk elroncsolt oldataban a mérend6 dlom-mennyiség az esetek
zOmében 5— 10 y kozott van, de a 20 y -t a legritkdbb esetekben haladja
meg. Ebb6l kovetkezik, hogy a méréseknél az 1 y-t meghaladd hiba az
eredményeket nagyobb mértékben hamisitja meg, mint amennyi azok
pontossdga szempontjab6l kivanatos lenne. Ezért nem elég a vegyszerek
és oldoszerek, tovabba a munkahely és munkaeszkdzok tisztasdgat kiemelni,
amelyekr6l az el6irdsok altaldban emlitést tesznek, de amelyekre a modszer
felhasznéaléi gyakran nem forditanak elég gondot. Szikséges valamennyi
vegyszert és olddszert azonos mennyiségben hasznéalni. Ezaltal lehetdvé
valik, hogy hasonlé6 médon végzett vakpréba segélyével az el nem keril-
hetd szennyezéseket a mérésnél biztosan kiiktatjuk. Kivanatos nyugodt
kisérleti korilményeket teremteni és a munkat mindig azonos maédon kell
végezni. Végul rendkivil célravezetd, ha Pregl csaknem elfelejtett tanacsat
itt megfogadva, minden esetben harom parallel vizsgalatot végzink, amelyek
kozul azt, amelyek nagyobb mértékben elité eredményt ad, a szamitdsokbadl
ki kell hagyni.

3. Az élelmiszerben foglalt szervetlen anyagok. Az analitika mas terile-
térél elhangzott figyelmeztetések (3) nyoman a nehéz és foldfémek jelen-
1étét az élelmiszer O6lomtartalmanak vizsgéalatdnal altalaban talbecsulik.
Az aladbbiakban kozolt el6irasok alapjan vizsgalt élelmiszerek szokvanyos
fém szennyez6dése meghatdrozdsainkat sosem zavarta. Nem talaltunk
eltérést még olyan élelmiszer vizsgalatanal sem, ahol a fémszennyezést
a hazankban megtdrt legfelsé6bb hatarértékekre (Cu=10 mg, Zn = 50 mg,
As = 2,5 mg, Sn = 200 mg/kg) allitottuk be. A fémmennyiségek modell,
oldatokban sem zavartdk az 6lom dithizonos reakcidjat. Kivétel az on,
amely modell-oldatban zavarélag hat ugyan, azonban az élelmiszervizsga.
latok esetében a roncsolds utdn méar nem keriil be a mérendd sziirt oldatba
Hasonléan legtobb esetben nem észleltilk a vizsgalt élelmiszerben a fsz*
fatok tobb szerz6 &ltal leirt zavard hatdsat sem. Tapasztaltuk azonban"
hogy olyan élelmiszerek vizsgalatdban, ahol a foszfat tartalom a vizsgalt»
mintaban — P 20 5-ben kifejezve — a 30 mg-ot meghaladja (pl. tejpor,
has, stb.), valéban zavaré hatds jelentkezik, amely ki kell kiiszébdlni.
Kisérleteink azt mutattak, hogy Johnson és Polhill (4) erre vonatkoz6
javaslata megfelel6 és sikerrel alkalmazhaté. A vizsgalatok zomében, ahol
a foszfortartalom a fent megadottnal kevesebb, ezt a moédositast bekap-
csolni sziikségtelen.

4. A modszer érzékenysége. A kovetkez6kben javasolt mddszeriinket
ugy allitottuk be, hogy a vizsgaland6é oldatban 0—20 y 6lom legyen meg-
bizhatéan mérhetd. Ezaltal elértik, hogy egy prébaban 10 g-nal nagyobb
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mennyiségl minta felhasznalasara (és féleg elroncsolasara) nincsen sziikség.
Az dblomveszteség leginkdbb a roncsolds id6tartamatél fiigg, és azonos
anyagokban a roncsolds id6tartama a minta mennyiségével ndvekszik.
A minta mennyiségének csdkkentése tehat nagyobb mértékben néveli a
moédszer pontossagat, mint a vizsgalandé oldatban az 6lomtartalom emel-
kedése. Ezért célszerlibb az esetleg kivételesen nagyobb 6lom mennyiséget
tartalmazé élelmiszerek vizsgalatanal inkdbb a minta mennyiségét csokken-
teni oly mértékben, hogy a bel6le késziilt oldat 6lomtartalma 5—20 y kozé
essék. Hasonl6képpen kell eljarni nehezen, roncsolhaté, igen nagy (80%-nél
nagyobb) szarazanyag tartalma anyagoknal is, ahol kivételesen a 10 g-nal
kisebb, (de 5 g-nal mindig nagyobb) minta hasznélatdval is meg kell elé-
gedni. llyen esetekben a vizsgaland6 oldat 6lom tartalma esetleg 5y ald
is eshetik ugyan, de mérését az aldbbiakban k6zolt addicids eljaras lehetévé
teszi.

5. A vizsgélat keresztilv telének médja. A meghatdrozds — mint isme-
retes — lényegében azon alapszik, hogy a kloroformos oldatban zdld szind
dithizon a reakci6 lezajldsa utadn rézsaszinli 6lom-dithizon komplexet
képez. A reakcid lejatszoddsa utan tehat keverék szint kapunk, amely
6lom-dithizonos komplex és a feleslegbhen hozzaadott dithizon reagens
maradék szinébdl tevédik O6ssze. Az 6lom mennyisége szerint tehat a vizsga-
land6 oldatnak nemcsak az intenzitdsa, hanem szinarnyalata (z6ld-kékes-
ib6lya-ibolyardzsaszin) is valtozik. Gyakorlatilag nem volna akadalya annak,
hogy ebbdl a keverék szint tartalmazé oldatbél a fel nem hasznalt dithizont
az 6lom-dithizon mell8l kaliumcianid oldat segélyével eltavolitsuk s ezutan
az utobbi szinének erdsségét egymagaban mérjuk. Kisérleteink szerint
erre nincs szikség. Pulfrich fotométerben S 50-es hasznélat esetén a dit-
hizon jelenléte a mérés pontossagdt nem zavarja. Minthogy a dithizon
kiolddsa semmi el6nnyel nem jarna, viszont ez a m(ivelet az eljarast csak
meghosszabitana és ezaltal Gjabb hibara adna lehetéséget, Snyder észre-
vételeire is timaszkodva (5) ezt a m(iveletet az altalunk javasolt el6irasbol
kihagytuk, s mindenkor a kevert szin mérését javasoljuk.

A tapasztalatok azt mutattak, hogy a mérések akkor adnak legponto-
sabb eredményt, ha a mérend6 kivonat 6lomtartalma 5— 15y k6zdtt mozog.
Ezért olyan élelmiszereknél, ahol — az elGirds szerint dolgozva — az elké-
szitett kivonat 6lomtartalma valészin(ileg 5 y alatt van, célszeri ahhoz
— még a reagens hozzaadéasa el6tt — o6lomtitrat oldat alakjaban ismert
mennyiségl : 5—10 y — 06Imot adni. Ennek az addiciénak a bevezetését
nem az oldat szinarnyalatdnak valtozasa, illetéleg a dithiozon felesleg
jelenléte teszi szikségessé. Ez bizonyithaté azzal is, hogy eljardsunk nem
csupan 5y alatt, de 15 y folott is kisebb pontossadgu eredményt ad, mint
5— 15y kozott, holott az utébbi esetekben a dithizon feleslege a legkisebb.

Az oldat szinarnyalatanak valtozasat felhasznaltuk hatarérték maodszer
kidolgozasara. Az é&ltalunk javasolt eljards esetében ugyanis a mérésre
kerilé oldat 10 y oOlomtartalomig ibolya szinl, ezen felul viszont élesen
rézsaszinbe csap 4t. Ha tehat a vizsgaland6 élelmiszerb6l 10 g-os mintat
roncsolunk el és a bel6le készult 6lom-dithizonos kivonata lila szinl, a
vizsgalt élelmiszer 1 mg/kg-nal kevesebb 6Imot tartalmaz, vagyis a szabvany
eldirasoknak megfelel6. Ha viszont ugyanannyi anyag lemérése esetén a
bel6le készilt kivonat rozsaszin(i, az élelmiszer dlomtartalma tébb, mint
1 mg/kg, tehat kifogés ald esik. Az atmenet elég éles ahhoz, hogy némi
gyakorlat utdn 6sszehasonlitd oldat készitése nélkil is elbirdlhaté a vizs-
galand6 élelmiszer 6lomtartalma. Kezdetben, vagy ha csak ritkdn végziink
ilyen vizsgéalatokat, mégis célszer( ellenérz6 oldat készitése.
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A vizsgalati modszert az aldbbiakban ismertetjik :

Vegyszerek:

1. salétromsav p. a. fs.: 1,40

2. kénsav p. a. fs.: 1,84

3. perklérsav, p. a. fs.: 1,67 (70%-0s)

4. 25%-0s kénsav

5. 1,25%-0s Na-metabiszulfit

6. citromsav p. a. 20%-0s

7. bromtimolkék indikator oldat: 0,1 g bromtimolkék 1,5 ml n/10

NaOH-ban oldva és deszt. vizzel 100 ml-re tdltve,

. ammoniumhidroxid p. a. fs.: 0,88

5 N ammoéniumhidroxid

10. hidroxilaminklorhidrat p. a. 20%-os

11. kaliumcianid puriss. 10% -os

12. kloroform p. a. (Tisztitdsa : 250 ml p. a. min&ségl kloroformot
razotdlcsérben 1 ml 10%-os KCN-al és 25 ml olyan kétszer deszt.
vizzel razunk ki, amely 1—12 ml 5 N amméniumhidroxidot tar-
talmaz. A rétegek szétvaladsa utdn a vizes részt eltavolitjuk és a
kloroformos részt még kétszer 25 ml kétszer deszt. vizzel kirdzzuk.
A mosovizeket mindkét esetben eldntjik és a kloroformot sotét,
szaraz uUvegben szlrjik).

13. ,,tdmény” dithizon oldat : 0,1 g dithizont (difenilthiokarbazon p. a.)
1000 ml p. a. kloroformban oldunk és sotét, tvegdugés tvegben,
jégszekrényben tartjuk,

14. ,,hig” dithizon oldat (naponta frissen készitend6) : 10 ml ,,témény”
dithizon oldatot 9 ml kétszer deszt. vizzel és 1 ml 5 N ammoénium-
hidroxiddal valasztotélcsérben jol osszerdzunk. A rétegek szét-
véalasztasa utan az alsé kloroformos réteget leengedjik és elontjik,
mig a felsé vizes rétegb6l a kloroform nyomokat kicentrifugaljuk
és az igy kapott kristalytiszta, barnasvéros vizes dithizon oldatot
hasznaljuk fel.

15. metilalkohol, p. a. vizmentes

16. dlom torzsoldat : 16000 g Pb(N03)2p. a.-t 1000 ml olyan kétszer
deszt. vizben oldunk, amelybe kb. 10 ml cc. HNO03-t adtunk.
Ebb6l az 6lom térzsoldath6l 5 ml-t higitunk a meghatarozasokhoz
500 ml-re, hogy 10y Pb/ml téménységi oldatot kapjunk. (Heten-
ként frissen készitend6 a higitott oldat).

© w

Roncsolas:

1. Kis cukortartalm( (paradicsoms(ritmény, borsékonzerv, befétt,
naturlecsé és zsiroslecsd) pépes, vagy szilard anyagokbdl — homogenizalas
utdn — 10 g-ot 11 cm-es keményitett sz(ir6papirra mérink, majd a szlr6-
papirt 6sszecsavarva 250 ml-es Kjeldahl-lombikba helyezziik és hosszu
tvegbottal a lombik aljara lenyomjuk. A folyékony vizsgaland6 anyagot
kdzvetlenil a lombikba mérjik. A bemért anyaghoz 4 ml ec. HN 03t és
4 ml cc. H204-at adunk és jol dsszekeverve allni hagyjuk. (Legjobb, ha
este mérjuk be a mintdkat és a savak hozzédadésa utan reggelig hidegen
allni hagyjuk a roncsolé fiilkében), majd jol htz6 fiulkében addig melegitjlk,
amig a barna g6zok el nem tdvoznak és az anyag feketedni kezd. Ezutén
leh(tés utdn 2,5—3,0 ml cc. HN 03at adunk hozza és ismét melegitjik a
barna g6zok tdvozasdig. A salétromsavas kezelést ezeknél a mintaknal
3—4-szer megismételjuk addig, mig a minta vilagos kavé szinl és higan
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folyos lesz. Ekkor leh(ités utdn Gjra 2—3 ml cc. HNO03-at és 1 ml perklor-
savat adunk hozza, és addig melegitjuk, mig halvany zdld vagy sarga
szinl folyadékot kapunk (ez &ltaldban 10’ alatt torténik meg). Ezutéan
még 10 ml kétszer deszt. vizzel forraljuk ki az anyagot, majd Gjabb leh(lés
utdn 10ml 5N HCI-val 5°’-ig forraljuk. Roncsolési id6 : 1,5—2h. Nagy széaraz-
anyagtartalmua élelmiszer vizsgélata esetén a salétromsavas roncsoléast
tobbszor kell megismételni és perklorsavat is két izben kell hozzaadni.
Ez a roncsolds idejét is meghosszabbitja valamivel.

2. Nagy cukortartalmd anyagok (lekvar, finomiz, slritett must, sth.)
esetén a bemért 10 g anyagot kevés deszt. vizzel elkeverjik és kétszer 4
ml cc. HNOg-val forraljuk, majd lehités utan 2,5—3 ml cc. HN03-val és
4 ml cc. H2XS04-val elegyitjik és melegités nélkiil a roncsolé allvanyra helyez-
zik. Az anyag mar hidegen er6s forrasba kezd és slrl barna fiist tdvozik
el a lombikbdl. Ennek megsziinte utdn addig melegitjik, amig az anyag
feketedni kezd. Ezutdn még 3-szor 2—3 ml cc. HNO3val az 1, pontban
leirt mdédon kezeljik és a tovdbbiakban is aszerint jarunk el. Roncsolési
id6 kb. 2h—2,5hi

Meghatarozas:

Az elroncsolt anyagot tartalmaz6 oldatot leh(ilés utan 10 ml kétszer
deszt. vizzel elegyitjik és 200 ml-es rovidszaru razétolcsérbe éntjuk, 3-szor
kb. 5 ml vizzel utdna mossuk, majd egymas utan a kovetkezd reagenseket
adjuk hozzéd : 2 ml natriummetabiszulfit, 5 ml citromsav, 1 ml hidroxil-
aminklérhidrat, par csepp indikéator és 15 ml cc. NH40H -f 10 ml 5 N
NH40H. Ezéaltal elérjik, hogy a szép kékszinl oldat kémhatadsa pH 9 és
10 kozott lesz. A razoétdlcsérben levé felmelegedett oldatot ezutan folyd
vizzel lehitjiuk a razotdlcsér dugdjanak idénkénti meglazitdsa mellett.
A folyadék leh(ilése utdn 2 ml KCN-ot, 10,0 ml ,tisztitott” kloroformot
és 0,20 ml higitott dithizon oldatot adunk hozz4 és 5 percig razzuk. A két
réteg szétvalasztdsa utdn a razotdlcsér szardbdl a vizet papircsikkal
gondosan eltavolitjuk és az alsé, kloroformos réteget szdraz kémcsében
engedjik le. A kémcs6ben 1évé kloformos oldatot néhéany percig sdtétben
allni hagyjuk, hogy a vizcseppek kiulepedjenek, majd dvatosan, a kémcsé
4lland6 forgatasa mellett, masik kémcsébe ontjuk at. Itt is allni hagyjuk
par percig, majd becsiszoltdugos 15 ml-es kémcs6be ontjuk at és itt a mar
vizmentesitett oldathoz 0,5 ml vizmentes metilalkoholt adunk (az esetleges
zavarossag eltintetése céljabdl) és a mérésig sotét helyen taroljuk. A vizs-
galattal egyidében vakprobat is készitink : 15 ml 25%-o0s kénsavat kb.
20 ml vizzel elegyitink és ugyanazon reagenseket adjuk hozza, mint a
mintdkhoz és azokhoz hasonléan kezeljik. Az igy kapott kloroformos
oldatot hasznaljuk &sszehasonlité oldatként.

Szinméresre a Pulfrich fotométerben az S 50-es szinsz(ir6t hasznaljuk
1 cm-es kiivetta alkalmazésaval. Mérési hatarok 0—20 y, ami 10 g bemérés
esetén 0,0—2 mg/kg 6lomnak felel meg.

Szamitas:

0,52 « E
mg/kg 6lom = mr

ahol E — extinkei6
b = bemért anyag silya, g



Komparatoros meghatarozas hatarérték vizsgalatnal

Ha csak a hatarértékre akarunk vizsgalni, vagyis azt akarjuk meg-
allapitani, hogy mintdnk 6lomtartalma 1 mg/kg alatt, vagy folott van-e,
és ha nem All rendelkezésinkre Pulfrich fotométer, akkor 10 g vizsgélati
minta bemérése esetén — a vizsgalattal egyidejlleg — ismert 6lomtartalmu
térzsoldatb6l 10 y Pb-ot tartalmazé kloroformos &sszehasonlité oldatot
készitink és a szindsszehasonlitdst kompardator segitségével végezzik. Ha
vizsgalt mintadnk szine lildbb, mint az 6sszehasonht6 oldat szine vagy azzal
megegyezik, az élelmiszer 6lomtartalma az 1 mg/kg-nal nem nagyobb,
viszont, ha a minta szine rézsaszin(, az élelmiszer 6lomtartalma meghaladja
az engedélyezett 1 mg/kg értéket.

A vizsgélati modszer pontossdgat az 1. és 2. tablazat mutatja.

Az élelmiszerekhez hozzdadott 6lomtartalom meghatarozasa 1. tablazat

Hozzaadott Mért

6lomtartalom mg/kg
Elelmiszer neve

atlag parhuzamos
értékek

Z6ldborso 0,50 0,45 0,43 0,46
Barack 0,50 0,51 0,47 0,54 -
S(ritett paradicsom 1,00 1,00 0,57 0,99 1,00
Zsiros lecsé 1,00 0,77 0,76 0,76 0,80
Sdritett must 1,00 0,99 0,75 0,97 1,00
Majkrém 1,00 1,08 0,93 1,14 1,19

Megjegyzés : A d(lt betlivel szedett, igen elutd értékeket az atlagérték
zamtfcasnal nem vettik figyelembe.

Az 1. tdblazatban az élelmiszerekhez hozzaadott 6lommennyiség meg-
hatarozasat adjuk. Minthogy valamennyi élelmiszer tartalmazott mar
eredetileg is 6lomszennyezést, a kapott értékek az 6lom hozzaadasa elétt
és utdn kapott eredmények atlagértékeinek kiillénbségéb6l adédnak. Emiatt
egyes esetekben nagyobb értékingadozasokra, mas esetekben a hibak
nagyobb mérték( kompenzal6daséara van lehet6ség. E kisérleteket azonban
mégis el kellett végezni, mert a mérések nagysagrendi pontossaga csak
ily médon — ismert mennyiségli dlommennyiségek hozzidadéasa altal —
ellendrizhet6. Az egyes mérések szérdsat a 2. tdblazat adatai vilagitjak
meg jobban, amelyekben az atlagértékek mellett 2—3 parallel érték is fel
ven tintetve. Lathat6, hogy a parallel értékek kozott a kiillénbség altalaban
10% alatt van, de az ingadozasok nem %-osan emelkednek az 6lomtartalom-
mal. Helyesebb az a megallapitds, hogy a mérések eltérése 0—20 y kozott
rendszerint nem haladja meg az 1y-t. Mint a két tablazatbol lathato, hogy
kiugré értékek akadnak. Az &ltalunk végzett kisérletekben ezek féképpen
a roncsolasnal eléfordulé dlomveszteségh6l adddnak. Ezért szikséges 3
parallel vizsgéalat. A vegyszerek szennyezése gondos munkaval jol kompen-
zalhaté. Uzemi laboratériumokban valészinlileg gyakoribbak lesznek a
szennyezésekb68l szarmazd, tul nagy értékek. Mindent 6sszevetve azonban
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Olomszennyezések meghatéarozasa élelmiszerekben 2. tablazat

Atlagérték Parhuzamos érték LegeTtaégizsbb
Elelmiszer neve
mg/kg

1. Zo6ldborsé konzerv 0,61 0,58 0,63 0,74 0,05

Zoldborsé konzerv 0,18* 0,11 0,16* 0,19* 0,03
3. Zoldborsé konzerv 0,99 0,95 1,00 1,03 0,08
4. S(ritett paradicsom 0,61 0,58 0,63 — 0,05
5. S(ritett paradicsom 0,81 0,74 0,80 0,94 0,06
6. Sritett paradicsom 0,84 0,38 0,83 0,85 0,02
7. Slritett paradicsom 0,95 0,90 1,00 — 0,10
8. Zsiros lecso 0,89 0,85 0,93 — 0,08
9. Zsiros lecsd 1,62 1,61 1,61 1,64 0,03
10. Cseresznye bef6tt 0,23* 0,21* 0,21* 0,27* 0,06
11. Cseresznye bef6tt 1,27 1,23 1,27 1,32 0,09
12. Oszibarack iz 0,68 0,66 0,69 - 0,03
13. Sdritett must 0,27* 0,26* 0,26* 0,29* 0,03
14. Sertésmajkrém 0,98 0,95 0,98 1,00 0,05
15. Sertésméajkrém 2,14 1,90 2,11 2,16 0,06

Megjegyzés : A *-al jelzett vizsgalatok addicids eljarassal torténtek. A
dilt betlivel szedett értéket az atlagértékszamitashdl kihagytuk. A 9., 11, 15.
mintdhoz 1 mg/kg 6lmot adtunk.

az altalunk javasolt eljaras itt is elvégezhet6 és a gyakorlati célokat teljesen
kielégiti. Ha csak hatarérték megéallapitasrol van szo, kiviteléhez Iényegében
semmiféle miiszer nem szikséges. A vizsgalat id6tartama 3—4 6ra. Ezen
id6 alatt 6 vizsgalat mérése végezhet6 el, tehat 3 parhuzamos vizsgalat
beallitdsaval 2 élelmiszer 6lomtartalméat lehet meghatarozni. Ha roncsolés
nem szikséges, a vizsgalat 1 6ran belil elvégezhetd.

A vizsgalatok elvégzésében Demel Ervinné és Kutz Vaszilijné voltak
segitséglinkre. Kozrem(kodésukért dszinte kdszdnetiinket fejezzik ki.

IRODALOM:

Polhill, R. D. A. : Food Manufakture 31, 182, 1956.
Analytlcal Methods Commltte Analyst 79, 397, 1954,
Flaschka, ff., Hudltz F.: Anal hem. 137, 172, 1952.
Johnson, E. 1., Polhill, D. Analyst 80 364, 1955.
Snyder, L. ./. ; Anal. Chem 19 684,
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BbICTPOE OMNPEAENEHWE COAEPXAHWA METAJ/NINIOB
HAXOAAWNMXCA B MNUWEBBIX MPOAYKTAX MPWN MOMOLWN
KOMTMNEKCOOBPA3HbLIX PEATEHTOB II.
ONPEAENEHWME COOEPXAHUNA CBUHLUA.

M. WnaHap n A- Kesen

ABTOpbI Npu nomown pas3paboTaHHOro MmeToAa W3MepsAlOT (oTOMeTpu-
YecKn OKpacKy KOMMniaekca CBHHUA-AUTW30HA B MPUCYTCTBUM WU36bITKA LUTKU-
30Ha. Boob6we npumeHaloT 10 r. nuWeBbIX MPOAYKTOB MpU COAepXaHuu
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cBuHUa 0—20 y. Owwnbka mMetoga okono 1y. OnpefeneHne COOTBETCTBEH-
HOCTW CcofiepXXaHua CBMHLA B MULLEBbIX MPOAYKTax CTaHAapTaMu BO3MOXHO
npou3BOAMTb TakXe 6e3 Kakoro-Hmbyab npubopa.

SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG DER METALLE IN
LEBENSMITTELN MITTELS KOMPLEXBILDENDER STOFFE, II.

Bestimmung des Bleigehaltes.

P. Spanydr und Frau J. Kevei

Die.von den Verfassern vorgeschlagene Methode misst die Farbe des
Blei-Dithizon Komplexes in Anwesenheit des Giberschissigen Dithizons auf
photometrischem Wege. Im allgemeinen ist eine Probe von 10 g Lebens-
mittel zu verwenden, der Bleigehalt desselben darf 0—20 y betragen. Der
Fehler der Methode ist ungefdhr 1 y. Die Feststellung dessen, ob der
Bleigehalt des Nahrungsmittels der Norm entspricht, ist auch ohne jegliches
Instrument moglich.

RAPID METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS, ON USING COMPLEX FORMING AGENTS, II.
DETERMINATION OF LEAD CONTENT

P. Spanydr and Mrs. J. Kevei

By the method suggested, the colour of the formed leaddithizone
complex is measured by photometry, in the presence of excess dithizone.
In general, food samples of 10 g are to be applied, of lead contents of 0—20
micrograms. The error of the method ranges about 1 microgram. No special
instrument is needed for investigations when the only task is to determine
g/vheaherdthe food meets the requirements of lead content of the Hungarian

tandards.

METHIODES RAPIDES POUR DOSER LES METAUX DANS LES
MATIERES ALIMENTAIRES AVEC DES COMPOSES FORMANT DES
COMPLEXES. Il. DOSAGE DU PLOMB.

P. Spanydr et J. Kevei (Mme)

La méthode préconisée par les auteurs mesure par voie photométrique
le couleur du complex plomb-dithizone en presence du dithizone resté en
surplus. Le dosage se fait en general sur un échantillon de 10 g, dont la
teneur en plomb peut étre de 0 a 20 y. L’erreur de la méthode est environ
1y. La méthode permet d’estimer sans apparel si la teneur en plomb du
donnée alimentaire est conforme au normes.



A paradicsom szine*

BONTOVITS LAJOS
Duna—Tiszakézi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1958. oktober 23

Vizsgaltuk a nyersparadicsom, valamint az abbdl készilt purék szinét,
festékanyag tartalmat, bogy tdjékozdédast nyerjink azok Osszefiiggésér6l.

A nyersparadicsom és pilré szinének rendszeres vizsgalata céljabol
els6dleges feladatunknak tekintettiik, bogy a szin mérésére alkalmas objek-
tiv modszert keressiink, melynek segitségével a paradicsomndl taladlhato
viszonylag kis szinkiildnbségeknél is reprodukalhaté médon, szamszeriileg
kifejezhet6 eredményekkel tudunk kilénbséget tenni. Kordbbi 6sszehason-
litd6 vizsgalataink (4) alapjan e célra legalkalmasabbnak a Nemzetkozi
Vilagitasi Bizottsag altal kidolgozott médszert taldltuk. (N. V. B., I. O. I,
C. I. E, I. B. K. (18)]

A kovetkez6kben vizsgalat targyava tettik a mért szin,- valamint az
anyagban talalhaté festékanyagok mennyiségét és a kapott értékek kozott
kapcsolatot kerestiink.

Elgondolas, célkit(izés:

A paradicsomkészitmények-, elsésorban paradicsom piré — jobb
szinének biztositdsa érdekében folyamatban lev6é szinfokoz6 nemesités
céljabol tisztazni szeretnénk, hogy melyek azok a tényez6k, amelyek els6d-
leges fontossaglak a pilirék szinének kialakitdsdban. Igen sok irodalmi adatot
talaltunk a paradicsomlé, pliré szinére vonatkozéan (7, 17, 21, 25), sok tanul-
many targyat képezi a paradicsom és kereskedelmi készitményeinek festék-
tartalmi vizsgélata is (2, 6, 15, 19). Az altalunk hozzéaférhet6 irodalmi adatok
kozott azonban csupén egyetlen esetben taldltunk utalast a tényleges szin,
valamint a taldlt festéktartalom kozti kapcsolatra vonatkoz6an (16).

A jobb szin(i purét szolgaltaté fajtak el6allitasa érdekében ismerni kell,
hogy a piiré szine mennyiben fiigg a nyersparadicsom szinétdl, a festékanyag
mennyiségétél, a feldolgozds soran fellépd valtozasoktdl, stb.

Tobb esetben tapasztaltuk, hogy viszonylag gyenge szini{ paradicsomlé
feldolgozas utan a vartnal jobb szinl purét adott. Ellenkez6 eredményre is
tobbszor jutottunk, aminek magyarazatara tampontunk nem volt.

Vizsgalati anyag, modszerek:

A kisérlet anyagaul az 1957. évben az Intézet konzervtechnolégiai
laboratériuméaban feldolgozott paradicsompiiré szolgalt. A paradicsom levet
a slritendd anyagbdl a paszirozas utan vett, dobozba zart és sterilizalt
minta szolgéltatta. Konzervalé szert, vagy adalékanyagot nem hasznaltunk.
Paradicsompiré 5/8-as, a paradicsomlé 1/10-es edényben volt tarolva.

A feldolgozand6 anyagot egy el6zetes kiértékelés utan Ggy valogattuk
0ssze, hogy abban kilénb6z8 szintulajdonsaggal, Ié-, valamint plré szaraz-
anyag tartalommal rendelkezé mintak legyenek. A nagyobb variaciés lehe-
t6ségek biztositasa érdekében a nyersanyag feldolgozasakor nem ragasz-
kodtunk a szabvényban el8irt 286—30% szarazanyag tartalomhoz, hanem
egyes esetekben alacsonyabb, vagy magasabb szarazanyag %-ot &llitottunk be.

* A dolgozat kovetkeztetéseivel a szerkesztdség nem mindenben ért egyet. (Szerk )
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A szin meghatarozéasat' egy Hilger gyartméanyl, a Nemzetkdzi Szin-
rendszer mérésére szerkesztett fényelektromos fotométerrel végeztik-,
(10) magnéziumoxid standardhoz viszonyitva. A miszert el6zetesen hite-
lesitettik egy Beckman-féle fényvisszaver6dés mér6 berendezéssel ellatott
spektrofotométerrel tdrtént mérés sorozattal. A szin jellemz6 hulldmhosz-
szénak, tisztasdganak meghatarozdsara a Hardy-féle atlaszt (9) hasznéaltuk.
A szarazanyagot Zeiss gyartmanyu Abbé-rendszerli refraktometerrel
hataroztuk meg.

A paradicsom festékanyag mennyiségének mérését Zscheile— Porter
(28) altal kozolt maodszerrel végeztik. A modszert kiterjedten hasznaljak
a paradicsom karotinoidjainak elemzésére (5, 19, 20, 22, stb.). Hasonlé
modszerrel dolgozik Stock (24) is.

Az acetonnal és hexannal jél elkevert mintat szlrjiuk, aceton-hexan
keverékkel szintelenre mossuk. Az igy nyert kivonatot valasztotdlcsérben
allni hagyjuk, az acetont kimossuk, h&romszor metanollal &sszerdzzuk.
A kimosott hexanos festéket mérjik. A méréseket Beckman spektrofoto-
méterrel 5,020, 4,875 és 4,375 Angstré6mon végeztik. Az dsszes karotinoid
tartalomra, a likopin szadzalékdnak kiszamitdsdra a kovetkez6 képletet
hasznéltuk :

0sszes (4875 A) x oldasi faktor
karotinoid = o
gammalg 181 X kivetta hossza X minta stlya

J0
logy (5020 A) x 181

i OC (2)
log —

(4875 A)
likopin % — X 100

A beta-karotin mennyiségét a két érték kildnbségébdl nyertik. A

logy (4875 A)
log -y- (4375 A)

hanyados értéke alapjan megallapitjuk, hogy a vizsgalt mintaban féleg
likopin és beta-karotin van-e, vagy masféle karotinoidok is vannak jelen
nagyobb mennyiségben.

Az egyes tényez6k kozotti kapcsolat szamszer( jellemzése érdekében
korrelaciés szamitdsokat végeztink (1).

A szin jellemzése, mutatészam bevezetése:

Evek Ota lefolytatott tébbszaz vizsgalat azt mutatja, hogy a nemzet-
kézi szinrendszer igen alkalmas a szinek jellemzésére. Kuléndsen jol alkal-
mazhaté olyan esetekben, amikor viszonylag kis szinkilonbségek kozdtt
kell szamszerlien régzithet6 forméban és reprodukalhaté mdédon kulénbsé-
get tenni. A gyakorlati életben azonban kényelmetlen sok szammal dolgozni,
éppen ezért megoldast kerestink a paradicsom szinének egy szamjeggyel
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valé kifejezésére. E célbdl kordbban alkalmasnak taldltuk az x és y trikro-
matikus mérészamok indexét, amit az az x értéknek az y értékkel valo
elosztasaval kaptunk meg. igy a paradicsom szinének esetében tulajdonkép-
pen a vords- sarga szinalkoté aranyat adjuk meg. Természetesen az x/y
ardny nem jellemezheti teljes egészében a szint, mint ahogy ezt az x, y
mérészamok, a /-sz, a szin jellemz6 hullamhossza, a Y% a szin vilagossaga,
valamint a p=a szin tisztasaga (telitettsége) teszik, de 6sszehasonlitasokra,
az anyag egybevetésére, szineinek kilénbségtételére alkalmas.

A vizualis vizsgalatokkal térténdé szin osztalyozéssal valé sorozatos
ellen6rz6 vizsgalatok alkalmaval azt tapasztaltuk, hogy egymashoz egészen
kozel esé szindrnyalatok esetében, még a gyakorlattal rendelkezd szinoszta-
lyoz6k is a minta vildgossagi foka alapjan biralnak, figyelmen kivil hagyva
a szinben mutatkozé kilonbségeket. Hasonld jelenségrél szamol be Shah
(23) is foldieper szinének tanulméanyozéasanal, ahol is a vildgossagi értéket
elegend6nek tartja az eperkdzti kiilonbségek jellemzésére. A nyersparadicsom,
valamint a paradicsomkészitmények (plré, 1) parhuzamosan végzett
szubjektiv és objektiv vizsgalatanal a vilagossagi fok értéke 6nmagaban
némi eltérést mutatott a szubjektiv birdlati értékt6l. Mérpedig a szin
milyenségét jelz6 értéknek egyeznie kell a gyakorlattal rendelkezd szin-
osztalyozdék eredményével. Az CIE rendszeren belill ennek megoldasat agy
kaptuk meg, ha a kordbban javasolt (4) x/y arany helyett, a paradicsom
és a paradicsomkészitmények szinének jellemzésére hasznal mutatészamott
az

Q)

alapjan nyerjuk. Az igy kapott érték —0,992 korrelaciét mutat a szubjektiv
szinbiralati eredménnyel A mddositott indexszdm azonkivil, ahogy az
emberi szem Aaltal érzékelt kiilonbségeket mutatja, egyben jelzi a mintéak
szine kozti tAvolsdgot az eltérés nagysagat is. Az elmondottak jellemzésére
az 1. tablazat szolgal.

7 tablazat
Paradicsom Ié Paradicsompiiré
4 birals MY ¢! 4 birals X )’(0(/
osztalyozasa Xy osztalyozasa - "% Xy
r X% Yy
minta minta szili minta szin minta j minta szin minta szin
jele jele érték jele érték jele i iele érték jele értek
2 2 16,65 2 1,44 5 1 5 27,6 10 1,89
3 1 17,5 1 1,46 1 1 28,2 1 1,88
1 3 17,5 3 1,47 10 10 28,4 5 1,88
9 9 17,8 5 1.47 4 4 28,8 6 1,88
5 5 17,8 9 1,48 2\ 3 29,0 1,87
6 6 17,9 6 1,48 6 6 29,7 1,86
4 4 19,0 4, 1,49 8 8 29,7 8 1,85
10 10 20,7 10 1,50 2 7 30,6 7 1,85
7 7 21,2 7 1,50 7 2 30,5 2 1,85
8 8 22,7 8 1,58 9 i 9 32,4 i I»"

Az elmondottak értelmében pl. anndal jobb szinl egy paradicsompiiré,
vagy lé, minél alacsonyabb a mutatdszam értéke. Minél kisebb a két mutato-
szam kozott az eltérés, a két szin annal kozelebb esik egymashoz, annal

hasonlébb.

14



Eredmények:

A vizsgalat eredményeit a 2. tdblazatban talaljuk.

A vizsgalt paradicsomlevek és az abbdl készult pirék a szindiagramm
kinagyitott részén valé helyzetét a 2 és 3. 4bra mutatja.

A mintdk 0osszfesték (ossz karotin) tartalma 1é esetében 77,6—145,9
gammal/gramm, a purénél 314,4—676,8 gamma/gramm kozdtt volt. A liko-
pin mennyisége 1énél 71,6—127,6 gamma/gramm-ig, purénél 282,3—623,6
gammal/gramm-ig valtozott. Beta-karotint 1énél 3,5—20,1 gamma/gramm-os,
purénél 13,9—75,0 gammal/gramm-0s mennyiségben mértink. Méréseink
szerint a paradicsomlé és puré osszfesték tartalmanak atlag 90%-a likopin,
amimegyegyezik Kulm és Grudmann (14) alapvet6 vizsgélati eredményével.

A mintdk x/y-Y% értékeinek
szordsa 1énél  32,0—20,7, purénél
Pordszam 38,9—26,2 kozott van.

A ‘'paradicsom szine és az egyes
OsszetevOk kozti Osszefiiggés:

Miutadn a szin jellemzésére alkal-
mas modszer az x/y-Y% formula

K]
rl6
35
t m +J 8 B1
B +w '
+ IS 7
334 3 6
" 2
S
250 26021,028,0290300310320 0340350 8 0 8 52 8 ¥ %
Aparachcsompure szubjektiv birélati erfeke p vizsgak I paradicsomlé szmpontjainak hehjzefe
és az ff mt°/o kozti korrelacié a szindiaarammon
1. dbra 2. abra

alapjan rendelkezésinkre allt,
az eredményeket d@sszevetet-
tik az osszfesték, likopin, az
x/ly arany, a szin vildgossaga
(Y%), a jellemz6 hullamhossz,
valamint a szarazanyagra vo-
natkoztatott festékmennyiség
értékeivel.

Paradicsomlé. A vizsgalt
17 fajta esetében jelentésebb
Osszefliggést csupan az x/y oY
index és a Y% kozott, valamint
a likopin és az x/y arany kozott
talaltunk. Az els6 esethen
3. é4bra r = 0,944 értékkel az osszefiig-

A vizsgé/l 2 paradicsompiré szinponlja/nat helyzete
a szindiagrammon
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A paradicsomlé és a bel6le készult puré vizsgalati eredményei; 2. tablazat

N

cwNo o sw

CEO®B®ENNDDA R DE®®NN

Szérazanyag Szin MErs-  geyiem 26 Szin ) Licopin ?ofi: Absz. Szd razanyagban
minta % 7 = szamok hullam - _52[” vilagos- X'y m OSS?' a arany  gssz- . . Aetta
de 25 hossz  tisztasag sag x Y Y.% festek festék likopin = carotin

1é puré ‘;5); X y nm % P Y % g gammal/gramm gammalgramm
1é 6,2 ,529 343 603,7 66,9 19,0 1,54 29,3 114,92 109,59 5,32 897 18,54 17,68 0,86
pure 5,4 26,6 4,29 ,582 322 613,5 74,2 17,0 1,81 30,8 433,70 405,33 22,37 907 16,31 15,24 0,84
1é 5.4 — — 535 328 609,8 63,5 15,3 163 24,9 128,18 114,00 12,18 ,898 23,74 2111 2,25
pire - 30,2 5,59 597 311 619,8 75,2 14,9 1,92 28,6 520,44 496,50 23,94 900 17,23 16,44 0,79
1é 5,6 - — 514 336 605,3 60,0 16,5 1,53 25,2 104,75 95,19 9,66 ,907 18,66 17,00 1,71
pureé - 29,8 532 ,600 ,319 615,5 78,2 14,5 1,88 27,3 441,99 397,62 4437 899 14,83 13,30 £.,49
16 55 — — 542 334 607,5 66,8 14,5 1,62 23,5 122,21 103,24 18,97 .898 22,22 18,77 3,54
pure — 27,7 5,04 599 314 617,8 76,8 13,8 1,91 26,4 503,87 428,84 75,03 904 18,89 15,48 2,71
1é 6.8 - - 527 ,346 602,5 66,0 19,9 1,52 30,3 102,76 82,64 20,12 903 15,11 12,15 2,96
pure 28,8 4,24 529 .325 612,0 68,0 18,0 1,67 30,1 424,31 379,25 45,06 ,895 14,73 13,17 1,57
1é 4.4 - - ,528 334 607,0 63,2 14,1 1,58 29,9 110,28 9C .87 10,41 ,893 25,06 22,70 2,37
pure - 31,8 7,20 598 297 632,0 72,0 131 2,00 26,2 676,80 623,80 53,20 897 21,28 19,61 1,67
1é 55 - - ,536 ,338 605,4 66,2 18,9 1,48 28,3 145,86 127,57 18,29 ,904 26,52 23,19 3,33
pure - 30,0 5,45 601 315 617,2 77,7 151 1,91 28,8 581,77 525,57 56,20 892 19,39 17,52 1,87
1é 7.0 — — ,515 347 601,8 63,1 17.8 1,48 26,3, 124,53 109,74 14,79 895 17,79 15,68 2,11
pure — 30,1 4,30 ,580 311 620,0 71,0 16,2 1,86 30,1 438,67 388,97 49,70 890 14,57 12,92 1,65
16 3.6 — — 510 344 602,5 61,0 14,0 1,48 20,7 83,98 75,83 8,15 ,886 23,33 21,06 2,26
piiré — 28,3 7,86 605 317 616,0 79,0 15,0 1,90 28,5 539,91 482,14 57,77 881 19,08 17,03 2,04
1é 5,5 — — 517 314 603.,9 62,0 16,5 1,51 24,9 92,04 83,26 8,78 877 16,73 15,14 1,60
plré - 28,7 5,22 ,320 614,4 614,4 74,2 16,0 1,82 29,1 314,36 282,26 32,10 881 10,95 9,84 1,19
Ié 53 — — 486 326 609,5 49,6 18,8 149 28,0 9548 90,60 4,88 900 17,83 17,09 0,92
puré — 32,6 6,15 ,568 312 620,0 67,8 19,0 1,82 34,6 505,52 480,45 25,07 897 15,51 14,74 0,77
1é 5,9 - - 479 ,330 607.,0 49,0 2,80 1,45 30,2 87,30- 81,79 5,51 ,892 14,46 13,86 0,93
piiré — 30,0 5,80 575 316 616,8 71,0 20,6 182 375 42,83 405,24 24,50 ,896 1433 13,51 0,82
lé 51 - - 493 ,348 600,2 57,6 20,4 1,42 29,0 78,90 71,60 7,30 ,881 15,77 14,03 1,43
puré — 31,8 6,24 579 ,330 610,0 75,7 22,1 1,76 38,9 407,73 376,25 31,48 884 12,82 12,82 0,99
Ié 57 — — 511 342 602,7 61,0 19,3 1,50 29,0 89,50 84,14 5,36 ,908 15,70 14,76 0,94
puré — 31,0 5,44 ,583 320 614,4 74,0 19,4 1,82 35,3 331,49 317,60 13,89 912 10,69 10,25 0,45
1é 6.4 — - 513 ,336 605,4 59,7 20,9 1,53 32,0 107,63 101,35 6,28 ,907 16,66 15,84 0,98
puré — 33,0 5,16 592 318 615,5 76,0 18.4 1,87 3,44 417,27 440,54 30,73 ,915 14,28 13,35 0,93
1é 5.7 — — ,481 357 583,2 54,0 19,7 1,35 21,5 102,98 94,05 8,93 916 18,07 16,50 1,57
puré — 31,2 5,47 596 ,318 615,5 77,2 18,0 1,87 33,7 546,41 502,31 44,10 ,955 17,51 16,10 1,47
16 5.4 — — 500 342 602,7 57,6 17,6 1,46 257 78,68 72,90 578 912 14,39 13,50 1,07
puré — 34,4 6,37 596 319 615,0 77,5 17.8 1,87 333 474,03 439,62 34,41 880 13,78 12,78 1,00
pure — 28,4 — 588 317 616,0 74,8 16,4 1,86 30,5 408,84 389,17 19,67 881 14,40 13,70 0,69
piré — 31,1 - 596 308 621,8 74,2 15,1 1,93 201 525,94 494,96 20,98 ,893 16,91 15,92 0,68
pureé — 29,3 — 550 .329 609,7 67,5 19,9 1,67 33,2 370,17 345.81 24,36 ,887 12,63 11,80 0,83
pire — . 30,9 _ 563 315 617,0 67,5 195 182 355 519,34 449,35 19,99 ,898 16,81 16,16 0,65



gés tokéletesnek mondhat6. (1., 4. dbra). A regresszios tényet6je 1,76, tehat
minden egyes Y% novekedés 1,76 értékl x/y Y novekedéssel jar. llletve a
regressziés y/x = 0,507 érték szerint minden 1,0 értéki x/y Y novekedés kb.
0,50 Y% novekedést idéz el6. A likopin és az x/y ardny kdzti kapcsolat
r = 0,803, tehat nagyon vilagos (1., 5. abra). Regressziés értéke 0,078,
tehat minden 10 gammal/g likopin névekedés kb. 0,08 x/y novekedéssel,
illetve Ry/x — 8,30, azaz minden egyes 0,1 x/y ndévekedés 8,30 gammalg
likopin novekedéssel jar egydutt.

A tobbi tényez6vel valé kapcsolat az alabbi kimutatds szerint alakult
(L 3. tdblazat.) :

18 [65 [10 1154
Paradicsomigé: Aparadicsomlé hjcopinfarfalmanak
azp mY% és a Y% kozti kapcsolat kapcsolata az p arannyal

4, abra

Piré: 21 kulénboz6 slritmény szinének a tébbi vizsgalt &sszetevdvel
val6 kapcsolatat tekintve hasonlé képet kaptunk, mint a 1énél. Tovabbi két
tényez6nek egymaéssal vald 0Osszefliggése hatarozottabb.

Az xly Y kapcsolata a Y%-hoz 0,989 korrelacios koeficienssel jellemez-
heté (1., 6. dbra). Rx/y értéke 1,40, azaz minden Y% emelkedés 1,4 x/y Y
értéknovekedéssel jar. Az Ry/X= 0,70, tehat minden 1,0 x/y Y emelés
0,70 Y% nagyobbodéast vont maga utéan.

Az xly Y ésaz x/y arany :r — 0,795 érték(, nagyon szoros kapcsolatot
mutat. (1. 7. dbra). Minden 1,0 értéki x/y Y novekedéssel 0,02 x/y érték-
csokkenés kovetkezik és minden 0,1 x/y tobblet 3,46 x/y -Y csokkenést
okoz. Ha tehat az x/y aranyt tudjuk fokozni, az x, voros dsszetevé emelése,
illetéleg az y, sargasdg csdkkentése altal, akkor a szint jelentsen sikeril
javitani.

0,758 korrelacios koecifienssel a likopin és az x/y arany szoros kapcso-
latban all egymassal. Regressziés hanyados = 73,9, tehdt minden 0,1
xly értéktobblettel 73,9 gamma likopin ndévekedés jar, viszont a likopin

2. 17



Az
Az
Az
Az

A likopin és Y %
A likopin és x/y arany

A Y% és az xly arany

mennyiségének minden 100 gammaéaval val6 emelése az x/y

xly Y
xly «Y
xly =Y
xIv Y

Az egyes szindsszetev6k kozti kapcsolat a paradicsompuré esetében

A keresett kapcsolat

€s az 0sszkarotin MennyiSége ..

és a likopintartalom

és a Y%

és az Uly arany

korrelaciés
koeficiens
r

0,112
0,213
0,944
0,342
0,332
0,803
0,551

3. téablazat

kozepes
hiba

aranynak

0,08-al valé novelését eredményezi. Bar az el6z6eknél gyengébb-, de még
hatarozott Osszefiiggést taldlunk a likopin mennyisége és az Y% kozott.

A kapcsolat szorossaga :r = — 0,610. Minden Y% emelkedés 20,0 gammalg
likopin csékkenéssel jar és minden 100 gamma likopin névekedés 1,9 Y%
cs6kkenést eredményez.

A slrités liatA&a a szinre: A kilonbdz6 szarazanyagtartalmu nyers-

anyagbdl kiindulva,

18
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4. téblazat
Az egyes szindsszetev6k kozotti kapcsolat a paradicsompuré esetében

Korrelaciés Kozepes

A keresett kapcsolat koeficiens hiba

r m

Az xly «Y és az Gsszes Karotin mennyisége ... 0,310 0,090
Az x/v Y és a likopin tartalom 0,199 0,132
Az xly «Y és az Y % 0,989 0,090
Az xly Y és az x/y arany — 0,795 0,080
A likopin és Y% -,-0,610 0,139
A likopin és x/y arany 0,758 0,098
Az Y% és az lily arany =0,509 0,161

anyagtartalmara besdritve, nagyon eltérd sritési arAnyszamhoz jutottunk.
A vizsgalt mintak esetében, ahol a nagyobb kilénbségek biztositdsa érde-
kében nem ragaszkodtunk az el6irdshoz — a kiindulasi anyag és készaru
szarazanyagtartalmatol figgéen, —a sliritési arany 4,24— 7,86 kozott valto-
zik (lasd. 5. tablazat).

Természetszer(ileg a nyersanyagban taldlhaté szinalakité tényezék
is bizonyos mértékben kovetik a sritési fokkal fellépé valtozasokat.

Vizsgalat ala vettik, hogy a slrités folyaman fellép6 valtozasok alapjan
milyen mérték( valtozadsok torténnek a szinképz6 komponensekkel, hogy
vilagosabb képet nyerjink, vajon a nyerslé szinéb6l a piré szinére kdvetkez-
tetni tudunk-e ?

Karotinoidok: Amint a tadblazatbél kitlinik, az Osszfestéknek csupén
atlagosan 83,7%-a (65,5—99,0%) volt atmenthetd, a likopinnak 84,4%-a
(64,9—98,2%,), a beta karotinnak pedig csak 76,4%-a (35,1—94,8%

5. tablazat

A piirék szamitott és mért karotinoid mennyisége. A mért értékek a szamitott mennyiség
%-aban kifejezve

Szamitott Mért, aszam itott % -aban
Puré Sdritési
jele arany 05"z likopin karotin osszes o beta
festék gam/.g. gam.ig. festék likopin karotin
gam,g. beta-
1 4,29 433,7 470,1 22,8 78,9 86,3 97,9
2. 5,59 716,5 637,3 68,1 72,6 77,8 35,1
3, 5,32 557,3 506,4 50,9 70,3 78,6 87,2
4. 5,04 615,9 520,3 95,6 82,7 83,3 78,6
5. 4,24 4357 350,4 85,3 97,4 98,2 52,8
6. 7,20 794.,0 719,1 75,0 85,2 86,7 71,0
7. 5,45 794,9 695,5 99,7 74,6 75,6 56,3
8. 4,30 535,5 471,9 63,6 81,9 88,3 78,1
9. 7,86 660,1 596,0 64,1 81,8 80,9 90,2
10 5,22 480,5 434.6 45,8 65,4 64,9 70,0
11 6,15 581,1 557.1 30,1 87,0 86,2 85,5
12. 5,08 4333 415,5 27,3 99,2 97,5 90,2
13. 6,24 492,3 446.8 45,6 82,8 84,2 69,1
14, 5,44 486,9 457,7 29,2 68,1 69,4 47,6
15. 5,16 550,2 523,0 32,4 85,3" 85,2 94,8
i6. 5,47 563,3 514,5 48,9 97,0 97,6 90,3
17. 6,37 494.8 4644 36,8 95,8 94,7 93,5
Atlag: 83,7% 84,4% 76.4%

2* 19



szélsé értékekkel). A tobb festékanyag elbomlott. Az &tmenthetd Osszfesték
és likopin mennyiség, valamint a s(ritésardny kozott semmiféle kapcso-
latot nem talalunk. A karotinoidok bomlasanak kulénbéz6sége feltehet6en
a technolégiai folyamattal magyardzhat6. E hatds megkeresésére részlete-
sebb vizsgalatot allitunk be (h6-, idé fliggvényében). Meglepd, hogy a beta
karotin jelent6sen nagyobb mértékben pusztult el a feldolgozés alatt, mint
a kozismerten fény- és h&érzékeny likopin.

A 1é és a pilré likopin tartalménak kapcsolata, r = 0,544 (+ 0,17)
vilagos korrelaciét mutat. Ha viszont a szdrazanyagra vonatkoztatva vizs-
galjuk ugyanezen értékek osszefiiggését, ugy az r = 0,849, (+ 0,04) nagyon
szoros a kapcsolat.

A nyersanyag x/y Y értéke, valamint a piré x/y Y értéke kozti
kapcsolat meglehet6sen gyenge, r = 0,522, (+ 0,18). Nagyobb biztonsaggal
kovetkeztethetink a puré Y% értékére a 16 Y% tartalméabdl. Korrelacio-
juk r = 0,778 (+ 0,09). A 1é minden Y% emelkedése a piré 0,7 Y% emelé-
sével jar. (Yxly = 0,692).

A fentiek szerint tehat a s(rités folyaman fellépé valtozasok (héhatés,
oxidacid, eltér6 koncentracié sth.) miatt a nyerslé szinébdl csak nagyon
bizonytalanul koévetkeztethetliink a bel6le késziult plré szinére. A plré
szinének megitélésére pillanatnyilag a tényleges sirités a legmegbizhatébb
adatforras.

Mindamellett szikségesnek tartjuk megjegyezni, hogy az elémelegitett
és passzirozott, majd sterilizalt leveknél fellép6 nagy kuldénbség, ami a
szin és a festékkomponensek k6zott, illetve annak kapcsolataban mutatkozik,
a h6kezelésnek a szinre, vagy a festékekre gyakorolt jelentés s nem egyértel-
m( hatdsara enged kodvetkeztetni. Bar hatarozott dsszefiiggéseket az &ssz-
festék, vagy a likopin ésa szin kdzott a purék esetében sem talaltunk, bizo-
nyos foku szabalyossdg azonban van, mig a Ié esetében nincs. A kérdeés
behatébb vizsgalatat kovetkezd kisérleteinkben vettik tervbe.

Kovetkeztetések:

Az elmondottak figyelembevételével a kdvetkez6 megallapitasra jutot-
tunk : Tekintve, hogy az Y% értékének emelkedése nagy értéknoveld
hatadst gyakorol az x/y Y értékre, az Y% csokkentése kedvez6bb eredményt
biztosit, mint a likopin tartalom, vagy az x/y arany emelése. Ez utobbiak
mennyiségének fokozéasa, a regressziés tényez&k tanldsdga szerint nincs
olyan szinértéket emel6 hatdssal, mint az Y% csOkkentése.

Ezzel természetesen nem akarjuk azt a téves benyomast kelteni, hogy
a likopin tartalom, a piros szint adé festék mennyiségének emelése nem szik-
séges, hanem vizsgalataink szerint a Ié és a pliré szinének javitasa érdekében
a termék vildgossagi fokdnak (Y %) csokkentése hatdsosabbnak mutatkozik.
A likopintartalom novelése csak abban az esetben lehet hatasos a szin
javitdsa szempontjabol, ha likopintartalom novelésével egyid6ben elérjik
azt is, hogy a termék vildgossagi foka ne véaltozzon, illetve csokkenjen.
A nyers- vagy kész termékek vilagos szine, fehérségtartalma sok tényez6
fliggvénye. A bogy6 érettségi foka, a magkocsonya szine, vilagos — egyes
esetekben csaknem fehér rekeszfelak, a bogy6 kocsanyfelili részének sarga
foltja stb. mind az Y%-ot novelik, ami pedig a likopin szinez6 hatdsat igen
jelentésen csdkkenti. A rostanyag tartalom, — cellul6z — szint befolyasolo
hatdsat még nem ismerjik eléggé, de feltehet6en annak is jelent6s szerepet
kell biztositani.
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A feldolgozasi folyamatok is jelentds szinmoédosit6 — sajnos inkabb
szinronté, mint javité hatdssal rendelkeznek. Els6sorban a magas hémérsék-
let, a feldolgozasi id6 elhtz6dasa kdzben fellépd oxidacids hatdsok rontanak
sokat a szinen

Nem sikerult igazolni azt a kordbbi feltevést, miszerint a nyerslé- és
pluré szine azonos az anyagban taladlt festtkmennyiséggel. Mint a vizsgéla-
tokbdl kitlinik, az egyes festékkomponensekkel (likopin, karotin) az aru
tényleges szine csak igen gyenge kapcsolatban all. Részletesebb karotinoid
analizissel, amikor is kromatografikus Gton az egyes izomereket is szét-
vélasztjuk, valdsziniileg vildgosabb képet nyeriink a piros és a sarga szin(
festékeknek a szint médosité hatdsarol. Feltevésiink szerint ugyanis akilén-
boz6 egyéb karotinszarmazékok (neolikopin, prolikopin, neo-beta-karotinok,
kriptoxantin és kiuléndsen a xantofill) [8. 11, 14]), valamint az izomerek,
epoxidok, klorofillszarmazékok (3, 12, 13, 26, 27) a likopinnal jelent6sen
alacsonyabb abszorpciés maximumaik kovetkeztében a szin tompitasat
el6idéz6 sarga komponenseket alkotjak, amelyek kimutatasara és mennyi-
ségének mérésére a jelenleg hasznalt modszer nem eléggé érzékeny.
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DIE FARBE VON TOMATEN

L. Bontovits

Verfasser untersuchte die Farbe des Tomatensaftes und des daraus
verfertigten Tomatenbreies und suchte Zusammenhdnge zwischen den
einzelnen farbbildenden Komponenten und der Farbe. Innerhalb des interna-
tionalen Farbsystems (ICl, CIE) ist nach seinem Befund der x/y. Y%
Quotient zur Bezeichnung der Tomatenfarbe mit einer Zahl den subjektiven
Schétzungen gleichwertig zu betrachen.

Er stellte fest, dass der Zusammenhang zwischen x/y. Y% und Y%
vollkommen ist. (r = 0,944 bzw. 0,989) Der Zusammenhang zwischen x/y und
demLycopin istsowie bei dem Saft, wie auch béi dem Brei dusserst eng. Beiden
Breien ist der Zusammenhang zwischen dem Verhdltnis x/y. Y% und dem
Y % ganz ausgesprochen. Die Beziehung zwischen dem Lycopin und dem
Y% :r= —0,610.

Den Messungen gemadss findet sich nur etwa 83% der in dem Safte vorhan-
denen Karotinoide in dem Brei vor, die anderen sind zersetzt worden. Die
Zersetzung des beta-Karotins erfolgt in grosserem Masse als diejenige des
Lycopins.

Zwischen der Farbe des Rohsaftes, und der Farbe des Breies besteht
nur ein geringer Zusammenhang infolge der Verdnderung der Karotinoide
und des verschiedenen KonzentrierungsVerhéltnisses. (Ausgangs-, endgul-
tiger Trockensubstanzgehalt).

Die Farbe des Saftes und der Konzentrate wird von deren Helligkeits-
grad é&usserst empfindlich beeinflusst. (Y%) Durch Verminderung des
Helligkeitsgsades kann die Farbe vorteilhafter gedndert werden als durch
die Erhdhung der Menge der roten Farbstoffe.
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Mikroszkdpiai kdzlemények V.

JIAZSLINSZKY BERTALAN
Budapest *.Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1959. december 16

A fenti cim alatt néhany érdekesnek vélt kdzleményem jelent meg az
alkalmazott mikroszképia koréb6l.* A sorozatot folytatom, hogy az eddigiek-
hez hasonléan néhéany Ujabb adatra, vizsgalati eredményre hivjam fel az
élelmiszermikroszképia teriiletén dolgoz6 szaktarsaim figyelmét. Az egyes
témak szamozésa folytatélagos.

11. A ték magjanak mikroszképiajahoz.

A tokfélék (Cucurbitaceae) csalddjaba tartozé tok- (Cucurbita) fajok-
nak nemcsak mint fézelék- és takarmanyndévényeknek van jelentdségik,
hanem mint olajosndvényeknek is. Magvaik ugyanis mintegy 20—50 %
finom olajat tartalmaznak, amelyet f6leg étkezési olajnak dolgoznak fel.
Ennélfogva gyakran taldlkozunk magvaik alakos elemeivel olajpogéacsak-
ban.

Mint olajnovénynek féleg két fajnak, a sparga-, Uri- vagy disznotoknek
(Cucurbita pepo L.), tovabba a sut6toknek és valtozatainak (Cucurbita
maxima Duch.) van jelentsége.

A spargatok és a stit6tok magvai sem kiilsé, sem bels6é alaktani (szévet-
tani, mikroszkopiai) tekintetben nem kulonb6znek lényegesen egymastol.
Maghéjuk bérszovetét vékonyfall, aranylag magas paliszadsejtek épitik
fel, amelyeket a pogacsakban sokszor alig vagy egyaltalan nem lehet fel-
ismerni, mert feldolgozasuk folyaméan elroncsolédnak, elszakadoznak.
Annal jellegzetesebb az alattuk kdvetkez6 k&sejtréteg, amelynek sejtjei
hosszanti irdnyban megnyultak, feltiinéen vastag-, kanyargés és fasodott
faliak. A kosejtréteg alatt lazan dsszefiigg6, halézatosan vastagodott, ugyan-
csak fasodott falu sejtekbdl &ll6 csillagos parenchima koévetkezik. A mag-
héjat legbelill vékonyfald 6sszenyomddott sejtekb&l allé réteg zarja le.

A magfehérjeszovet csokevényes, csupan egy sejtsor hialin- és egy
sejtsor aleuronrétegb6l all. A mag belsejét a két nagy sziklevél vékonyfald,
olajat és apré aleuronszemecskéket tartalmazé sejtjei téltik ki.

A tokmag szOvettani sajatsagaival foglalkozé ismert praktikumok és
f6leg rajzaik alig alkalmasak arra, hogy segitségikkel a tokmagvak jelen-
1étét olajpogacsakban kimutassuk. igy Gassner (1) egyébként kitlin6 kény-
vében a tok maghéjanak szoveti elemeit, mint pl. a k@sejtréteget is,
keresztmetszetben 4&brédzolja, holott ez a réteg csaknem kizardlag felul-
nézetben jelenik meg a mikroszképos készitményekben. Moellemek Griebel
(2) altal atdolgozott alapvetd mikroszkopiai konyvében kozélt, Hanausektol
atvett rajz bar felilnézetben mutatja be a tok maghéjanak kdsejtrétegét,
de rajza annyira hibas, hogy a kevésbé gyakorlott mikroszképost félre-
vezetheti, ahelyett, hogy munkdajat megkodnnyitené.

A k@sejtrétegnek a valdsagot hiven abrazol6 képét az 1. 4bran mutatom
be, mégpedig felilnézetben, mert darabjai, térmelékei — mint fentebb
emlitettem — olajpogacsakbol, dardkbdl, Orleményekil készilt mik-

* Legutébb a2 Elelmiszendzsgalati Kézlemények IV. kotet 186—194. lapjan (1958).
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1. A tok maghéjanak kd&sejtrétege, feliilnézetben.

ban

Nagyitas I6tt-szeres. Eredeti.

mar lényegesen  kilonbdznek

ros/.kopos prepardtumokban
csaknem kizarolag felilnézet-
ben kerllnek szemiink elé.
Igen megkénnyiti a késejt-
réteg darabjainak felismeré-
sét, ha a mikroszképos ké-
szitményt sdsavas floroglu-
cinnal kezeljik (meggypiros
szinreakcio).

A fentiek kapcsan kiva-
natosnak tartom, hogy meg-
emlékezzem a spargatok
,héjtalan” magva valtoza-
tarél. Ezt a valtozatot na-
lunk nemigen ismerik, pedig
gazdag olajtartalmu magvai-
nal fogva talan érdemes
volna termesztésével foglal-
kozni. Karintiaban és Eszak-
Olaszorszagban kiterjedten
m(velik és enyhén piritva
csemegeként fogyasztjak.
Termése a spargatok tipikus
véltozatdhoz hasonlé. A ter-
més hosszaban — valtakozva
__ sotétzéld és vildgosabb
csikok huzddnak végig. A
két valtozat magvai azon-

egymastol (2. és 3. abra).
A ,héjtalan”magvi ték vékony, hartyds maghéjab6l hianyoznak a

k@sejtréteg er6sen vastagodott, fasodott, hullamos falt elemei. Kimutatasuk

2. A .spargatok magvai,

kisebbitve. A szerz6 felvétele.
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Kisebbitve. A .szerzé felvétele.



céljabol ezért csak a csillagos parenchima halézatosan vastagodott, fasodott
fald sejtjeire tamaszkodhatunk, amelyek azonban elég nehezen taladlhaték
meg, féleg akkor, ha tobbféle olajos magbhol készilt olajpogéacsat kell vizs-
galnunk.

12. Silt tokkel hamisilott csipkebogy6]ozet (pulp).

Az elmult év 6szén egy csipkebogyo6fézet (pulp) mintat kaptam annak
megallapitasa végett, hogy nincs-e idegen ndvényi anyaggal (paradicsom
stb.) hamisitva. A mintdval kapcsolatban annak gyanuja is felmerilhetett,
hogy a sz6ban forgd termék esetleg megerjedt.

A mikroszképos vizsgalat hamarosan eldontotte a kérdést. Kiderilt,
hogy a minta kb. felerészében a csipkebogyd, felerészében a sut6tok alakos
elemeibdl all. Erjedést okoz6 mikroorganizmusok, éleszték, tovabbéa penész-
félék nem voltak kimutathaték benne.

Mint ismeretes, a csipkebogy6 a rézsa- (Rosa-) fajok hiisos altermése
(csipketermés), amelynek fala korsoszer(ien kimélyilt, és belsejében szamos
aszmagtermes (helytelenil ,mag”) fejlédik. Az érett csipkebogy6 legtébb-
sz0r skarlatvorods szin(, tojasdad képlet, csicsan a csészelevelek maradva-
nyaival. Belsé trege siir(in sz6ros, de a terméskéket magukat is, kiilléndsen
cstcsuk felé, hasonlé sz6rok boritjak. E sz6rék kdzé vannak mintegy ,be-
dgyazva” a terméskék.

Az altermés kiils6 bérszovete felilnézetben vastag, illetéleg vékonyfald,
un. ablakos sejtekbdl all ; hasonlék a kdrtéknél gyakori bérszdveti sejtekhez.
Igen jellegzetesek a mar emlitett sz6rék; ezek nagyok, két mm hosszlsagot
is elér6k, vastagfaltak, mindkét végikon elvékonyoddok. A csipkebogyd
legjellegzetesebb alakos elemei.

Az altermés parencnimdja (,hlGsa”) karotintartalmd, I6leg kerekded
sejtekbdl all, amelyek a f6zés es attdrés (passzirozas) kovetkeztében egymas-
tol elvalnak és tobbé-kevéshé dsszezsugorodnak. A sejtek plazméaja a karo-

4. A csipkebogy6 altermésének a 5. A tok hlsos termésfalanak a

f6zés kovetkeztében izolalt és zsugo- sttés kovetkeztében izolalt parenchi-

rodott parenchimasejtjei, valamint masejtjei. jod-jodkaliammal kezelve.

szérének egy részlete. Nagyitas 100- Nagyitas 100-szoros. A szerz6 fel-
szoros. A szerz6 felvétele. vétele.
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tintartalm G szintestecskékkel egyltt sargasvords sziil, szemcsés tdmeggé
olvad Ossze (4. abra). A csipkebogy6 igen jellegzetes sajatsaga a keményité
hidnya. Kivételesen aprészemd, an. atmeneti, vandorld (tranzitorikus)
keményit6szemecskék is megjelenhetnek a parenchimasejtekben, amelyek
azonban az érés folyaman rendszerint eltlinnek. Keményit6szemecskék
vagy elcsirizesedett keményitd jelenléte a csipkebogyd-készitményekben
tehat idegen szennyez6- vagy hamisitéanyagra utal.

A mikroszkoépos vizsgalat sordan a mintanak mintegy felerészében voltak
a sult tok alakelemei kimutathatok. Az utébbiakat a sut6tok hdsos termés-
faldnak nagy, tonnaalakl, 100—200 mikron hosszisaglu parenchimasejtjei
képviselték. E sejtek belsejét a sités kdvetkeztében elcsirizesedett, alak-
jukat vesztett keményit6szemecskék toltotték ki, amelyek jéd-jodkalium-
mal csaknem feketére szinez6dtek (5. abra). Itt-ott megjelentek a sut6téok
gy(rds, spiralis vagy tobbé-kevésbé halézatos sejtfalvastagodasu .szallit6-
elemei is.

13. Mikroszképos metszetek készitése fagyasztassal.

Mint ismeretes, allati szovetekb&l, szervekbdl rendszerint Ggy készitiink
alland6 mikroszképos prepardtumokat, hogy tokéietes viztelenités utén
legtobbszor paraffinba &gyazzuk, majd mikrotémmal vékonyabb vagy
vastagabb metszeteket készitiink bel6lik.

Més a helyzet a novényi szOvetek esetében, amelyek sokszor igen
eltér6 konziszteciaju alakos elemekb&l (protoplazma, kilonféle sejtfal-
anyagok stb.) éptilnek fel, s ennek kévetkeztében keménységiik, metszhet6-
ségiik is igen kilonbhozé.

Ezért a vastagodott fali novényi részek sem paraffin, sem mas
bedgyazédsra nem alkalmasak, igen gyakran azért nem, mert viztelenitésiik
soran egyes sejtjeik, szoveteik gyakran kilonb6zé mértékben erésen zsugo-
rodnak, elszakadoznak, hasznalhatatlanokkad valnak. Ilyen esetekben az
Un. vizes bedgyazadsokhoz szoktak folyamodni, valtozé sikerrel.

lgen lagy, vizben gazdag, nagy-
sejtli szoveteknél, szerveknél az utébb
emlitett vizes beagyazasok sem vezet-
nek eredményre. Az é&ltalam moédo-
sitott fagyasztadsos eljaras bizonyult
ilyen esetekben a legcélszerlibbnek ;
ennek segitségével még a nagy viz-
tartalmud hasos termésekbdl (dinnye-
félék, tok, barack, eper sth.) is j6 met-
szeteket lehet késziteni. Az eljardsnak
egyik elénye, hogy a legkevéshé ron-
csolja a sejteket, szOveteket, de vannak
bizonyos nehézségei is; ezeket azon-
ban megfelel6 fogésokkal le lehet
gy6zni.’
A munka menetét az aladbbiakban
ismertetem. Nem térek ki részletesen
a fagyasztassal végzendd mikroszkd-
6. A gorogdinnye szklerotizalt pos metszés Kivitelezésére, mivel az
hipoderméaja, feluInézetben : tannin- minden nagyobb mikrotechnikai szak-
vaskloriddal kezelve. A metszel vas- konyvben (3) megtalalhato. Megemli-
tagsdga 1) mikron. Nagyitas 100- tendének tartom azonban, hogy a
szoros. A szerz§ felvétele. metszeteket a Leitz-féle Gn. ,,Grund-
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7. A sutétok huasos termésfalabol:
keresztmetszet. Eau de Javelle utan
tannin-vaskloriddal kezelve. A met-
szet vastagsaga 20 mikron. Nagyités
100-szoros. A szerzd felvétele.

8. A spargatok huasos termésfalabél:

keresztmetszet. Tannin-vaskloriddal

kezelve. A metszet vastagsaga 60

mikron. Nagyitas 100-szoros. A szer-
26 felvétele.

schhtten-Mikrotom”-mai készitettem, a hozzatartoz6 fagyasztéfeltét fel-
hasznélasaval, szénsavas hitéssel.*

A fagyasztott anyagb6l a szokdsos mddon készitett metszeteket a
késrél nyomban, még fagyott allapotban, finom ecset segitségével egy el6re
elkészitett sotét (fekete) szinl, lapos, kb. 15—20 cm &tmérgji talba (leg-
célszerlibben an. el6hivotalba) visszik &t. A tadlba még a metszések meg-
kezdése el6tt annyi desztillalt vizet éntiink, hogy a vizréteg vastagsaga
kb. 2—3 cm legyen. A felengedett metszetek igen finom fatyolhoz hasonléan
lebegnek a folyadékban.

Ekdzben a megfelel6 szamu, zsirtalanitott targylemez egyik (fels6)
oldalat tojasfehérje-glicerinnel kenjuk be.** Ebb6l a ragasztéanyagbdl
egy kis cseppet Gvegbottal a targylemezre visziink, amelyet bal keziinkben
tartva, jobb keziink mutatéujjaval a lemezen szétkenlink. Végul a lemez
bekent oldalat felfelé forditva, Bunsen-lang felett haromszor athuzzuk.
Ugyeljink arra, hogy a ragasztéanyag csak részben alvadjon meg. Igen fontos
ugyanis, hogy az utébbi a vizbe martdskor ne oldédjék le teljes egészében.
Ennek a fogasnak elsajatitdsa kis gyakorlattal kdnnyen lehetséges. Ha ezt
a miveletet megfelel6en végezzilk, a metszet a tovabbi eljaras soran sem
valik le a targylemezrél.

A kovetkez6 lépés a metszeteknek a targylemezre vitele. Lényeges
része az altalam bevezetett Gjitdsnak. Ez gy torténik, hogy a targylemezt
bekent rétegével felfelé forditva, abba a vizbe sullyesztjik, amelyben a
mikroszképos metszeteket 6sszegy(jtottik. Most kivalasztva egy-egy met-

_* Ezt a mikrotdm-tipust az irodalomban ,,famikrotém™-nak is névezik; valéjdban univerzalis
mikrotom, amely nemcsak a kemény, fas szévetekbdl, hanem finom szévetelemekbél all6 metszetek
keszitésére is igen alkalmas, L ) o .

** Ez a ragasztéanyag szlirt tojasfehérje és glicerin 1: 1 aranyd keverékébdl all, amelyet timol-
vagy kamfordarabkaval konzervaltunk.



szetet, a lemezt gyorsan, de igen 6vatosan aldigazitjuk, majd Ggy emeljik
ki, hogy a targylemezen maradt viz lefolyjon, azonban a metszet a targy-
lemez kbdzepe tdjan fennakadjon. A folyamatot sz(répapircsikokkal gyor-
sithatjuk. Ezutan a készitményt portél védett helyen addig tartogatjuk,
amig be nem szarad ; végil a lang felett néhanyszor ismét athlGzzuk,
hogy a metszet biztosan odaragadjon a targylemezhez. Az igy készilt
metszetek a tovabbi eljarasra (festés stb.) alkalmasak, mert ragasztasuk
jol tart.

Mellékelten bemutatom néhéany fagyasztassal készilt metszet rnikro-
fotografiajat (6, 7 és 8. abra), amelyek bizonyitékaul szolgdlnak mdédositott
eljarasom hasznalhatésaganak.

A fényképek készitésénél fiam, Hazslinszkj Taméas volt segitségemre.
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MIKROSKOPISCHE MITTEILUNGEN 1V.
B. Hazslinszky

11. Zur Mikroskopie des Kirbissamens.'Der Nachweis von Kirbissa-
men in Olkuchen oder in extrahierten Graupen ist nur auf mikroskopischem
Wege moglich. Darum ist es sehr wichtig die genaue Unterscheidung dér
Kirbissamen von anderen pflanzlichen Bestandteilen. Laut Untersuchun-
gen des Verfassers sind die dicken, wellig-buchtimgen, verholzten Zell-
wénde der ,Steinzellenschicht” (Phlorogluzin-Salzsdure, kirschrote Farbung)
am charakteristischesten (Fig. 1).

12. Mit Bratklrbis gefalschtes Hagebuttenmark. WVerfasser Unter-
suchte mikroskopisch ein angebliches Hagebuttenmark, welches laut der
mikroskopischen Untersuchung im Verhéltnis 1:1 aus Hagebuttenmark,
bzw. aus Elementen der fleischigen Fruchtwand des Bratkiirbisses bestand.
Letztgenannten sind grosse, tonnenformige Zellen, die zufolge des Bratens
sich voneinander getrennt sind. lhre Starkekdrner sind verquollen bzw.
verkleistert, so dass die Zellen mit einer, von Jod-Jodkali blauschwarz
reagierende, strukturlose Masse (Fig. 5) gefullt erscheinen. Es kommen
auch Elemente der Geféassbindel vor.

13. Uber Herstellung mikroskopischer Praparate mittels der Gefrier-
methode. Von grosszelligen, wasserreichen pflanzlichen Geweben sind mit
der Paraffinmethode brauchbare Schnitte bzw. mikroskopische Préaparate
fast unmdoglich herzustellen. Dagegen ist es viel zweckmaéssiger in solchen
Fallen die Gefriermethode zu verwenden. Verfasser schldgt einige wichtige
Handgriffe bei der Herstellung von mikroskopischen Préparaten vor.
Die Brauchbarkeit der modifizierten Methode wird mittels einiger Mikro-
photographien : Hvpodeim der Wassermelone, Parenchim des Bratkurbisses,
Parenchim der Zuckermelone (Fig. 6—8 )demonstriert.
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MUSZAKI FEJLESZTES

A feketekavé extrakttartalmanak gyors meghatarozasa
meril6 refraktométerrel

Sz~BO KALMAN
Belkereskedelmi Minisztérium, Vendéglaté Féigazgatésag Laboratériuma, sudapest

Erkezett: 1959. oktober 15.

A BKM. Vendéglaté Féigazgatdsaganak laboratériuma kiterjedten
ellenérzi a vendéglatdé egységek feketekavé szolgdaltatasat. Megbizhatd
eredmények nyeréséhez szikséges a felhasznalt feketekdvé d&rlemény, a
kiszolgaltatott kavéfézet és a képz6dott kavéalj extrakttartalmanak isme-
rete. Ez az eddigi sulyanalitikus modszerekkel végezve igen munkaigényes
és hosszadalmas, ezért a munkak meggyorsitadsa és idéigényének csokkentése
érdekében vizsgalatokat végeztem a kavéfézetek, illetve kivonatok extrakt-
tartalmanak meghatarozésara, fénytorésik valtozdsanak felhasznalasaval.
A kaveéfézetek erés szine bizonyos fokl higitdsukat tette sziikségessé, ezért
olyan m(iszer hasznélatat igényelték, mellyel kis koncentracié-valtozasokat
is gyakorlatilag megfelel6 pontossdggal lehet mérni. Erre alkalmasnak
latszott a Zeiss féle meril6 refraktometer |. prizméja, melynek olyan skéla
beosztasa van, amelyen 5 skéla rész felel meg kb. 1,0% szarazanyagtarta-
lomak, tehat a vizsgalatainkhoz szikséges pontossdg minden tovabbi
nélkil elérhetd.

Lefolytatott vizsgalataim ugyanazon kavéfézet kiilonb6z6 tdoménységl
oldatainal a térésmutatd aranyos és szabalyszer( valtozasat bizonyitottak.

Grafikusan abrazolva az egyes szarazanyagértékekhez tartozé torés-
mutatdkat, azok egyenes vonalban talalkoztak. Kilénb6z6 eredetld kavék
f6zete esetén nem jelentds eltérések eléfordultak ugyan, de ezek nem mentek
tila gyakorlati szempontb6l még elfogadhaté hiba hatdron. Kiilondsen akkor
nem szamottevéek ezek, ha szamitadsba vessziik az ellen6rzés soran fellépé
egyéb hibalehetdségek mérvét is. Azért sincs tovabba ennek kildndsebb
jelent6sége, mert a szokvanyos ellenérzéseink sordn jobbara nem az abszolut
értékek a dontéek, hanem inkébb az egyes értékek egymashoz valé viszonya.
Miugyanis csak azt keressiik, hogy el@irt stlyd, adott kavéérlemény extrakt-
anyaganak milyen része talalhatdé meg a bel6le f6zott kavéban és milyen
része a képz6dott aljban. Ehhez a refraktometeres értékek teljes biztonsagot

nyljtanak. A torésmutatokat 17,5 C° h6mérsékleten tortént méréssel hata-
roztam meg.

NagyszamU péarhuzamos vizsgalat eredményeként megallapitottam,
hogy a sz6ban forgé miszer hasznalata esetén atlagosan 1 skala résznek
0,217 g/100 ml extrakttartalom felel meg 17,5 C°-on. Mivel a 17,5 C°-on
valé munka a hédmérséklet pontos betartdsa miatt kérilményes és hossza-
dalmas, ezért vizsgalat targyava tettem a fénytdrési egyltthatéd valtozasat,
a vizsgalatoknal el6irt koncentraciok és a szokasos hdmeérsékletek esetében.
Ermek sordn megallapitottam, hogy a desztillalt vizre méar kordbban meg
élllahpl'tolit hémérsékleti korrekciok minden valtoztatads nélkil itt is felhasz-
nalhatok.
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Mint mar kordbban emlitettem, az oldatok sétét szine és kiilléndsen a
kavéfézetek néha alig szlirhetd zavarossaga, ezek jelent6s mérvi higitasat
tette sziikségessé Parhuzamos vizsgalatokkal meg kellett allapitani azt a
legkedvez6bb koncentracidt, mely mellett még a miszer értékeinek leolvasasa
kell6 biztonsaggal és a legpontosabb eredménnyel végezhetd.

Szamos ezirdnyl vizsgéalat tapasztalata alapjan a kovetkezd oldat
téménységek haszndalatat javaslom :

Feketekavé 6rlemény vizes vonadékanyagdnak meghatarozasahoz:

2,0 g 0,5 mm nyilash6ségli szitdn atszitalt kavédrleményt 200 ml-es
f6z6poharba mérink, hozzdadunk 80 ml deszt. vizet, felforraljuk és a
forrds megindulasatél kezdéd6en 5 percig enyhén forraljuk. A f6zetet leh(ilése
utan szlretlentil és maradéktalanul 100 ml-es mér6lombikba vissziik, deszt.
vizzel utdna oblitjuk, jelig téltjik, szlrjuk és refraktometraljuk. Az észlelés
hémérsékletének megfeleléen helyeshitett refraktométer fokot a nomogram
kavéfézethez tartoz6 vizszintes tengelyén értékeljuk ki. Az eredményt
%-ban, g extrakt 100 g 6rleményben olvassuk le.

Kéavéalj vizes vonadékanyagdnak meghatarozasahoz:

10 g kell6en finom szemnagysagu vizmentesre széritott kavéaljat 200
ml-es f6z6pohéarba mérink, hozzdadunk 80 ml deszt. vizet, felforraljuk és a
forrdas meginduldsatél kezdédéen 5 percig enyhén forraljuk. A f6zetet
lehllése utdn szlretlenil és maradéktalanul 100 ml-es mérélombikba
visszilik, deszt. vizzel utana oblitjuk, jelig toltjuk, sz(rjuk ésrefraktometral-
juk. Az észlelés hémérsékletének megfelel6en helyesbitett refraktoométer
fokot a nomogram kéavéaljhoz tartoz6 vizszintes tengelyén értékeljuk Ki.
Az eredményt %-osan g extrakt 100 g vizmentes aljban olvassuk le.

Feketekavé f6zet szarazmaradékanak meghatarozasahoz:

A lehilt kavéf6zetb6l, mennyiségének térfogat szerinti megallapitasa
utdn 10ml-t 100 ml-es mér6lombikba vissziink, deszt. vizzel feltoltjik. Asz(r-
letet kozvetlenil refraktometraljuk. Az észlelés hémérsékletének megfele-
I6en helyesbitett refraktométer fokot a nomogram kévéfézethez tartozé
vizszintes tengelyén értékeljik ki. Az eredményt %-osan, g szarazmaradék
100 m| f6zetben olvassuk le.

Refraktométerrel valé kénnyl és pontos munka jol sziirt oldatokat
kivan, ezért a szlrést jol sz(ir6 papirossal és gondosan, sziikség esetén a
szlirlet ismételt visszatdltésével végezzik.

Az eredmények gyorsabb kiértékelése céljabol a mellékelt nomogramon
(1. 4bra) az E—E xegyenessel felvazoltam az extrakttartalom %-os értékeinek
arefraktométer fokokkal valo dsszefliggéseit a vizsgalatok soran el6forduld
hatdrok kozott. Ugyanezen a nomogramonmindharom fenti meghatéaro-
zashoz javasolt koncentraciokhoz tartoz6 %-os értékeket kilén-kilon
harom vizszintes tengelyen is bejeloltem. Ezzel a nomogramrdl a h6mérsék-
leti korrekciéval helyeshitett refraktométer foktél (fugg6leges tengelyen
bejeldlt értékétél) meghlzott vizszintes vonal és az E—E,x egyenes metszés-
pontjanak, a vonatkozé vizszintes tengelyen lev6é vetiiletén kdzvetlenil
leolvashaté a Kkeresett %-0s érték.

A gyorsabb munka céljab6l a Wagner féle tablazatok adatai alapjan
elkészitettem az |. prizmahoz tartoz6 hitelesitd tablazatot desztillalt viz
hasznélata esetén 17,5 C° és 25,0 C° kozott 0,1 C°-ként, (1. tadblazat) valamint
kiszamitottam és elkészitettem ugyanezen értékhatarok kozott szikségeskor-
rekciés értékek tablazatat ugyancsak 0,1 C°-ként. (2. tablazat)
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Az eljards pontossdga sulyanalitikai mddszerrel végzett parhuzamos
vizsgalatok soran, helyesen bedllitott m(szert feltételezve, +3%. Mivel
hig oldatok keriilnek refraktometralasra, elengedhetetlen a mérés leggondo-
sabb és a szdzadfokok becslésével torténé kivitele.

Hitelesité tabla az 1 prizméhoz desztillalt vizzel /. tablazat

R sk. sk. sk. Sk.
c rész c* rész c- rész c- rész
17,5 15,00 5 60 21,3 14,175 2 700
6 14,98 6 58 4 150 3 675
7 96 7 56 5 125 4 650
8 94 8 54 6 100 5 625
9 92 9 52 7 075 6 600
18,0 14,90 20,0 14,500 8 050 7 575
1 88 1 475 9 025 8 550
2 86 2 450 22,0 14,000 9 325
3 84 3 425 1 13,975 24,0 13,500
4 82 4 400 2 950 1 475
5 80 5 375 3 925 2 450
6 78 6 350 4 900 3 425
7 76 7 325 5 875 4 400
8 74 8 300 6 850 5 375
9 72 9 275 7 825 6 350
19,0 14,70 21,0 14,250 8 800 7 325
1 68 1 225 9 775 8 300
2 66 2 200 23,0 13,750 9 270
3 64 1 725 25,0 13,250

4 62
2. tablazat
Feketekavé vizsgalatok esetében 17,5 C°-nal magasabb hémérsékleten
észlelt refraktométer fokokhoz hozzdadand6 korrekcid
Eszlelési Az észlelt ref. Eszlelési Az észlelt ref. Eszlelési Az észlelt ref
hemérseklet fokokhoz hom érseklet fokokhoz homérséklet fokokhoz
hozzaadando hozzdadandé hozzédadandé

17,6 0,020 20,1 0,525 22,6 1,150
7 0,040 2 0,550 7 1,175

8 0,060 3 0,575 8 1,200

9 0,080 4 0,600 9 1,225

18,0 0,100 5 0,625 23,0 1,250

1 0,120 6 0,650 1 1,275

2 0,140 7 0,675 2 1,300

3 0,160 8 0,700 3 1,325

4 0180 9 0,725 4 1,350

5 0,200 21,0 0,750 5 1,375

6 0,220 1 0,775 -6 1,400

7 0,240 2 0,800 7 1,425

8 0,260 3 0,825 8 1,450

9 0,280 4 0,850 9 1,475

19,0 0,300 5 0,875 24,0 1,500

1 0,320 6 0,900 1 1,525

2 0,340 7 0,925 2 1,550

3 0,360 8 0,950 3 1,575

4 0,380 9 0,975 4 1,600

5 0,400 22,0 1,000 5 1,625

6 0,420 1 1,025 6 1,650

7 0,440 2 1,050 7 1,675

8 0,460 3 1,075 8 1,700

9 0,480 4 1,100 9 1,725

20,0 0,500 5 1,125 25,0 1,750
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DIEMAIR, W.
ée GUNDERMANN, C.

A kélium és natrium meghatarozasa
borban.

(Zur Kalium- und Natriumbestim-
mung in Wein.) Z. U. L. E. 109.
469. 1959.

A szerz6k biralat targyava tették
a kalium és natrium langfotometrias
meghatarozasanak (kordbban W ir -
ziger altal alkalmazott) médszerét
borok vizsgalatdnal, — abbdl a
szemponthdl, hogy a médszer a bor-
vizsgalat ,,hivatalos” médszerei kdzé
felvehet6-e. E célbdl kulonbéz6 szar-
mazasl borok K és Na tartalmat
hatdroztdk meg, hol ellenérz6 maéd-
szerként a suUlyszerinti elemzést al-
kalmaztdk. A kéaliumot a perklor-
savas eljarassal és Reiohard
szerint a dilitarat eljarassal hata-
roztak meg. Ez utdébbi maodszerrel
a kalium meghatdrozdsa az 5 —
nitrobarbitursavas s6 formdjaban
tortént.

Emlitésre méltd, hogy a bor hamu-
janak el@allitasanal a szarazmaradék
elszenesitését infravoros lampa segit-
ségével végezték, tovabba : az 550°-
ndl tokos kemencében elégetett
anyag szirkésszinG hamujat azéaltal
sikertlt fehéren nyerniik, hogy a
hamut 25%-o0s salétromsavval be-
nedvesitve vizfirdén beszaritottak
és a szarazmaradékot 550°-on Gjbol
kihevitették. (Bilis).

A langfotometridas eljarast egy-
részt az eredeti allapotu borokra,
mésrészt a borhamu vizes kivonatara
tovdbba a sbésavas oldassal nyert
klorid- hamura alkalmaztdk. Min-
tdnként tehat harom eredményt
nyertek.

Osszesen 25 bormintan végeztek
kalium- és natriummeghatarozaso-
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kat. (Német, osztrak, magyar, olasz,
spanyol, gordg és jugoszlav borok).
A langfotometrias eljarassal nyert
eredmények a sulyszerinti mddsze-
rekkel 6sszehasonlitva jok, valamint
jol reprodukélhaték is. A langfoto-
metrias eljardsnak kulonésen ott
mutatkozik el6nye, ahol tdmegesen
kell borok alkalitartalmat meghata-
rozni.
A kéalium és natrium mennyisége
a borhamu mennyiségére vonatkoz-
tatva, az Gjabb felfogas szerint, tdm -
pontot nyujt a borok fajtajanak és
eredetének megallapitasanal
Sariidi |I.
THYAGARAJAN, R. R.

Az ¢€l6 éleszté vakuoldjanak és sejt-
magjanak reakci6ja neutralvorossel.
(Reaction of Vacuole and Nucleus
of Living Yeast to Neutral Red.)
Ref: Die Brauerei, Wissenschaft-
liche Beilage. 93, 6, 1959.

Neutralvords festék csekély mér-
gez6 hatasanal fogva igen jol hasz-
nalhaté alacsonyabbrendl szerve-
zetek alkotdrészeinek megfestésére
és kimutatasara. El6z6leg ezzel a
kérdéssel Guillermond foglalkozott,
6 azonban igen sok téves kovetkez-
tetést vont le annéal is inkdbb, mert
a sejteket amelyeket vizsgalat tar-
gyava tett, el6zéleg él6 allapotban
nem vizsgalta meg. A szerz6 a
Saccharomyces carlsbergensis tor-
zset vizsgalta. E torzs kedvez6
tulajdonsaga, hogy a sejtmag mind
az él6 sejtben, mind a zygotakban
a tobbi alkotdrésztél kitlinden el-
kilonithet6. A kivalasztott sejteket
kimosas utan pH 7-s foszfatpuffer-
oldatban szuszpendaltdk. A szusz-
pendalt sejteket 0,1 %-os neutral-
vords oldattal hoztdak 0Ossze, majd
szabalyos szakaszonként mikrosz-

(Szeged)
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koppal vizsgaltak a festéknek a
sejtekre kifejtett hatasat. Ennek
eredményeként a befestett granulak
megjelentek avakuoldkbanésBraun-
féle mozgast végeztek. A granulak
lassan megnodvekedtek, a vakuolak
peremrészeire huzédtak és félhold
alakot vettek fel. Csak késébb alla-
pithatd6 meg a vakuolédk egyenletes
festéktartalma a' szélek felé mind
intenzivebben. A szerz6 hangsulyoz-
za, hogy a jelen eset kivétel, mert
méas penészgombaknal vagy bakté-
riumoknal ez a vizsgdalati lehet8ség
nem &llana fenn.

K. Horadk L. (Budapest)

REIT, J. F., WILLEMS, J. J. L.

Kénessavmeghatarozas élelmiszerek-
ben.

(Uber die Bestimmung der schwefli-
gen S&ure in Lebensmitteln.)

Ref: Die Brauerei. Wissenschaft-
liche Beilage. 115, 7, 1959.

A szerz6k Gjabb kénessavmeghata-
rozasi eljarast dolgoztak ki, amely
lényegében ink&bb Gjitdsnak nevez-
het6, mert kisebb véltozasokkal a
régi eljarast vették alapul.

Az eljaréas lényege, hogy forralas-
sal és higitott HCI-lel felszabaditjak
a vizsgalt élelmiszerekbdl a kénsavat
és C02bevezetésével H2 2oldatbhan
felfogjak. A képz6dott kénsavat
alkalihidroxidoldattal megtitraljak.
Ugyanezt az anyagot bariumkloridon
isatvezethetjiuk és a feleslegetkomp-
lexometrids titraldssal visszatitral-
hatjuk. 1—55 mg kénessavtartalom
SO2-ban szadmolva 95— 100% Ki-
nyerést ad. Az eljarast zavarhatjak
kulénbdz6 anyagok : illésavak, kén-
hidrogén, kéntartalmd aminésavak,
mustarolaj, elemi réz és acetalde-
hid is. A komplexometrias vizsgalati
modszerrel kapott eredmények na-
raneslimonadénal 32 mg, soérnél 5
mg, fehérbornéal 336 mg, vordsbornal
97 mg kénessavtartdlmat adtak S02-
ben kifejezve.

Borszéki fi. (Budapest)
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FREITAG, R.

Tannin véd6hatasa korrozié ellen.
(Tannin als Korrosionsschutz.)
Die Alkohol Industrie. 98, 16, 1959.

A német erjedésiparban tannint
kétféle céllal almalmaznak: Védé-
anyagként korrézi6 ellen és habgét-
l6anyagként. A tannint tartalmazo
védbanyag a bevont feliileten kékes-
fekete réteget képez. A mivelet
optimélis feltételei : 250 C fok hé-
mérséklet, 2—2,5 pH, és 20— 25%-0s
tannin koncentraci6. El6zetes gon-
dos tisztitds utan az elére elkészitett
keveréket a bevonand6 fellletre
viszik. A keverék savja el6szor a
vasat vagy vasoxidot ferrotannatta
alakitja at, majd a leveg6 segitségé-
vel ferritannattd hidrolizalja. A fo-
lyamat kb. 24 6ra alatt megy végbe.
Az anyag helyes felvitele esetén nem
fordulhat el6, hogy valahol repedés,
hézag vagy egyéb tamadasi felilet
maradjon. Minden eshetdségre sza-
mitva azonban a képzd6dott réteget,
még rozsdamentes emulzios festékkel
is bevonjak. A festék anyaga: len-
olaj, kilénb6z6 szilikdtok és poli-
vinilacetat. A festék a bevont feli-
leten ,vastartalma-filmet” képez,
amely megakadalyozza a kés6bb
megindulé folyamatokat a bevoné-
réteg és a bevont felilettel érintkezé
anyag kozott.

K. Horadk L. (Budapest)

HASE, K.

Egyszer(Gsitett fotometrids eljaras a
koffein meghatarozasara kavéféze-
tekben.

(Vereinfachte photometrische Be-
stimmung von Coffein in Kaffeeauf-
gussen) Z. L. U. F. 110. 127. 1959.

A koffein kénsavas jodkaliumos
jodoldattal koffeinperjodid (CeH ¥
N40osHJ +J4) csapadékot képez.
A szerz6 ezt a Valentin altal felfede-
zett csapadékreakciot hasznélja fel
a koffein fotometrids meghataroza-
sara. A koffeint nem vonja ki kloro-
formmal a kéavéf6zetb6l, mint azt



a hasonl6 elvli meghatarozas eldtt
Richter teszi, hanem a CuS04-
5 HD + K4Fe(CN), *3HXD olda-
tokkal deritett kavéfézet (tejeskavé
is) kénsavval megsavanyitott sziire-
dékébdl 0,1 n jodoldattal levalasztja
a koffeint; a csapadékot sz(ri és
metilalkoholban oldja. Fotometriés
meghatarozas : 2 cm kivettdban S
47 sz(ir6vel. Kalibralasi gorbe : 100
ml-ben 10, 20, 30, 40 mg koffeint
tartalmazoé vizes oldatok segitségével
torténik.

A felhasznélt kdvé mennyiségének
meghatarozdsanal a f6zetkészitéshez
hasznalt kavébol dsszehasonlité f6-
zetet kell késziteni, melynek meg-
allapitott koffeintartalma a kérdéses
kdvémennyiség kiszamitadsanak alap-
jat képezi. Erre azért van szikség,
mert a kereskedelemben levé kavék
koffeintartalma eléggé tdg hatarok
kézott ingadozik. (0,9— 1,3%)

A szerz6 fentiekben vazolt mdédo-
sitott munkamenete a Richter-
féle modszerrel talalt eredményekkel
igen jol megegyez6 értékeket szolgal-
tat.

Sarudi |. (Szeged)

HOUGH, I. S, RUDIN, A. D.

Folyamatosan erjesztett sérok vizs-
galata.

(Experimental production of beer
by continuous fermentation.)

Ref: Die Brauerei, Wissenschaftliche
Beilage.

Szerz6k a laboratoériumi vizsga-
latokat folyamatos, fels6erjesztési
élesztével erjesztett sorrel végezték.
A vizsgalo késziulék 2 db. 2 és fél
literes, kever6vei ellatott edénybdl
all, amelyet folyamatos optimalis h6-
mérsékletet biztositd vizfirdébe me-
rilnek. A két edény 6sszekdttetéshen
van egymassal és a masodik edény
az els6héz képest bizonyos lejtést
mutat. Az elsé edénybe 1 liter cefrét
adagolnak, amelyet el6z6leg 1 gramm
felsGerjesztésl élesztétenyészettel ol-
tottak be. Folytonos keverés kozben
ez a cefre 50%-ban elerjed. Ezutan*

*

3

egy el6tartadlybol komlézott cefrét
szivattyuznak hozza, ennek kovet-
keztében a masodik edénybe atke-
rilt cefre 75%-ban erjedt el. Az
egész erjesztési idészak alatt a cefre
hémérséklete 15— 30 C fok. R4jottek,
hogy a 15 C fokon val6 erjesztés
kett6 és fél, a 30 C fokon valo erjesz-
tés hatszor teszi gyorsabbé az erjesz-
tési folyamatot. A szerz6k megjegy-
zik, hogy a késztermék a gyorsitott
erjesztés alatt semmiféle elvaltozast
nem szenved.

K. Hordk L. (Budapest)
HOHLFELD W.

Kozlemény a kavé porkoltségi mér-
tékének meghatarozasahoz.

Beitrag zur Bestimmung des ROs-
tungsgrades von Kaffee) Z. L. U. F.
110, 129. 1959.

A svédorszagi kereskedelmi kote-
lez6 min6ségjelzéseknek megfeleléen
a porkoltkavét a kovetkez6 4 min6-
ségben hozzak forgalomba a porkolés
meértéke szerint : vilagos porkdlésda,
kozepes, sotét porkolési és végul
francia modra porkolt kavé. E négy
,,porkolési fokozat” objektiv meg-
kulénboztetésére, a kadvé mingsité-
séhez, a szerz6 kolorimetrias eljarast
dolgozott ki. Ennek Ilényege: a
kavéfézet (59 : 100 ml viz, melyet
az un. ,Melita-utasitds” szerint
készitenek), szinét Dubosque-Heilige
koloriméterben hasonlitjdk 6ssze a
standardnak megfelel6 6sszehasonli-
té oldattal. Ennek 0Osszetétele : 30
ml CoCI2«6H2 (11 g 100 ml-ben) ;
6 ml CuSO4m5H,0 (19 g 100 mi-
ben), 3 ml K2Cr207 (1%-o0s) ; oldat-
elegy 100 ml-re kiegészitve. Az dssze-
hasonlitdsnal a kavéoldat rétegvas-
tagsagat kifejezé skalarész értéket a
standard-oldat mindig allandénak
tartott 34 skéalarésznek megfelel6
rétegvastagsagara vonatkoztatjak.
Mivel a f6zetszint lényegesen fiigg
az Orlési finomsagtdl is, az ennek
megallapitasara szolgalé prdobéat is
kozli a szerz6. Kisérletei alapjan az
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alabbi jellemz6 értékszamokat (ska-
larészekben kifejezve) kozli :
Vildgosan porkolt kdvénal : 10
felett
Kozepesen porkolt kavénal: 8—9
Sotéten porkolt kavénal : 55—7,5
Francia-mdédra porkélt kavénal :
5,5 alatt.
A kozolt eljarast hivatalos maod
szerként vezetik be Svédorszagban,

Sarudi |. (Szeged)

SASS, CH.:

Nagymolekulaju zsirsavak és zsir-
savkeverékek potenciometrikus meg-
hatarozasa.

(Potentiometrische Bestimmung von

hochmolekularen Fettsduren und
Fettsauregemischen.)
Fette, Seifen, Anstr. 93. 61. 1959.

Szerz6 kaprilsavtél sztearinsavig
terjedé zsirsav-homolégok és keve-
rékeik qualitativ és quantitativ
meghatarozéasara pontenciomet-
rikus titralast javasol ezistnitrattal.
A titralast telitett kaloméi és ezist
elektréd segitségével végzi a zsirsav
vagy zsirsavkeverék 1—4 dioxéanos,
0,5n alkoholos KOH-dal elszappano-
sitott oldataban. A médszer bemuta-
tdsara néhany titralasi gorbét ismer-
tet.

Téth M .-né (Budapest)

SEDLACEK, A. J. ES RYBIN, R.:

Zsiradékok avasodasanak kolorimet-
rids meghatarozasa difenilkarbazid-
dal

(Die Bestimmung des Ranzigkeitgra-
des der Fette durch die kalorime-
trische Methode mit Diphenylcarba-
zid.)
Fette, Seifen, Anstr. 134. 61. 1959.
Az avas zsiradékok avassaguk
mértékét6l fuggben lilaspirostol vo-
rosig terjed6 szinreakciét adnak
szantétrakloridban szuszpenzalt di-
fenilkarbaziddal. A fellépé szint
spektrofotométerrel vagy szinfsz-
szehasonlitd6 mddszerrel vizsgaljak.
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Osszehasonlité oldatnak szerzék sza-
franin szublimattal konzervalt
glicerines oldatat hasznaltak. Ismer-
tetik az altaluk végzett reakcidk

korilményeit. Tablazatban &ssze-
hasonlitjak a vizsgalt zsiradékok
avasodasanak kulénb6z6 maddsze-

rekkel meghatarozott értékeit.
Téth M.-né (Budapest)

STRACHE, F.

Készitmények HCH- és DDT- tartal-
méanak egymas mellett térténd meg-
hatarozasa.

(Die Bestimmung von HCH und
DDT nebeneinander in Handelspra-
paraten.)

Fette, Seifen, Anstr. 186. 61. 1959.

Szerz6 ismerteti eljardsat, amivel
kereskedelmi termékek DDT- és
HCIll-tartalmat egyméas mellett
hatdrozza meg, abban az esetben, ha
a vivéanyag kloridmentes. A meg-
hatadrozas két részbdl all:

1. Az anyag monoetanolaminnal
térténd elszappanositdsa. Ennél az
eljarasnal a HCH-r6l harom és a

DDT-r6l egy klorid ion valik le.
2. lzopropanolos oldatbhan fém-
natriummal reagdaltatva a HCH

hat és a DDT 6t klorid ionja fel-
szabadul.

Mindkét esetben a levalt klorid
ionok mennyiségét 0,In AgNO03-tal
hatdrozza meg. Az igy kapott két
értékb6l a HCH és DDT mennyisége
kulén-kilon kiszamithato.

Téth M.-né (Budapest)

CHENG, K. L.

Kéz és mas fémek komplexonometri-
as titralasa elegyekben

(Komplexometric Titration of Copper
and other Metals in Mixture)
Anal. Chem, 243. 30. 1958.

Szerz6 leirja, hogy réz, cink,
kadmium és nikkel 1—(2—pyri-
dylazo)—2—naphtol mint indikator
jelenlétében elegyekben meghatéaroz-
haté 2,5— 10 pH kozott komplexon-



nal. Zn, Cd vagy Ni, Cu jelenlétében
is meghatarozhat6, ha utébbit kevés
Na-tioszulfattal megkdtjuk. A réz
mennyiségét két fémalkot6 esetén
kiszamitjuk. El6bb a két fémet
egyltt hatdrozzuk meg, majd a réz
megkoOtése utdn a méasik fémkompo-
nens mennyiségét kapjuli titralas
Gtjan. Nehézséget okoz réz jelen-
Iétében a végpont észlelésénél a
titrdlaskor fellép6 finomeloszlasu,
stabil kék szinl csapadék. Ennek
fellépését organikus oldészerek, pl.
dioxan vagy metanol hozzdadasaval
elkerulhetjuk.

Téth M.-né (Budapest)

KAUFMANN, H. P. ES MOHR, E.:

Tejfoszfatidok  zsirsav-dsszetételérél
(Uber die Zusammensetzung der

Fettsduren der Milchphosphatide.)
Fette, Seifen, Anstr. 285. 61. 1959.

Szerz6k leirjak, hogy a vajsavohbol
a tejfoszfatidokat koncentralas utan
izolaltak, oldottak izopropanol-ben-
zol elegyében (1:1) és hidegen
alkélidval elszappanositottdk. Az
igy nyert zsirsavelegyet papirkro-
matografia segitségével vizsgaltak.
Eszerint a tejfoszfatidok zsirsav-
Osszetétele: 6,0% mirisztinsav, 43,0
% palmitinsav, 23,0% sztearinsav,
1,0% arachinsav, 8,0% behénsav,
3,0% olajsav, 4,0% C22-diénsav és
14,0% C2 triénsav. Ezt értékel-
ve: a tejfoszfatidok nem tartalmaz-
nak C24-nél alacsonyabb C atom-
szamu zsirsavat, az olajsav-tartalom
alacsony, és feltehetéen™ a dién és
triénsavak mennyisége hatarozza
meg a tejfoszfatidok oxidaci6 iranti
érzékenységét.
Toéth M.-né (Budapest)

PAPPENHAGEN, J. M.
Nitratok kolorimetrids meghatarozasa

(Colorimetric Determination of Nit-
rates.)
Anal. Chem. 282. 30. 1958.

A szerz6 altal ismertetett eljaras
kis mennyiségi nitrdtok meghatéaro-

zasara vonatkozik és alkalmas folyé-
vizek és szennyvizek nitrattartal-
manak mérésére is. A nitratokat
el6szér lagos kozegben ferroszul-
fattal ammaéniava redukaljak. A
kapott ammaniat vizg6zzel ledesz-
tillaljak és Na-acetat-ecetsav puf-
ferben (pH :3,7) felfogjak. Piridin-
pirazolon reagenst adnak hozza és a
sargaszini oldat abszorpciojat mérik
450 /xu-nal Beckmann spektrofoto-
méterrel, nitrdtmentes vakprébaval
dsszehasonlitva. A mért abszorp-
ciénak megfelel6 nitrat mennyiségét
az ismert nitrat tartalma oldatokkal
végzett mérések alapjan készitett
kalibraciés gorbe segitségével allapit-
jak meg. Ha a vizsgadlando oldat
N H3-tis tartalmaz,akkor ezt vizsga-
lat el6tt ioncserél6 gyantdn megkétik.
Az esetleges nitrit mennyiségét kii-
16n allapitjdk meg és ennek értékét
a kapott nitrogéntartalombdl le-
vonjék. 0,1—0,01 mg nitratnitrogén
tartalmd mintdk nitrattartalma
ennek a maddszernek a segitségével
1cm-es kiivettaban kielégité pontos-
saggal meghatarozhato.

Toth M .-né (Budapest)

FLEISCHER K., SOUTWORTH B,
HODECKER J.,, TUCKERMAN M.

Foszfor meghatarozasa organikus
vegyletekben

(Determination of Phosphorus in
Organic Compounds.)
Anal. Chem. 152. 30. 1958.

Szerz6k szerves vegyiletek foszfor-
tartalmanak meghatarozasara gyors
mikro és félmikro mddszert ismer-
tetnek. A foszfor tartalmd anyagot
oxigén atmoszféraban Schoniger
modszere szerint elégetik. Félmikro
analizisnél a salétromsavban fel-
fogott P 20 5-ot magnézia mixtdraval
lecsapjak. A lesz(rt és savban
Gjra feloldott csapadékot azutan
eriochrom T.indikator mellett komp-
lexormai titraljak. A mikroanalizis
az adott molibdén tartalmu reagens-
sel fellép6 kék szin kolorimetriés
mérésén alapszik.

Téth M .-né (Budapest)

37



Elelmiszervizsgalati
KOZLEMENYEK

FI1GYELO

(GYAKORLATBOL A GYAKORLATNAK ..)

HUSIPAR

Szalami

Sokat vitatott probléma a téli és csemegeszalami vizsgalatanal az aru
vagasérettsége és nedvességtartalma kozotti osszefliggések

Az MSZ 5890 és MSz 5889 sz. szabvanyok el6irjak, hogy mind a
téliszalami, mind a csemegeszalami csak vagasérett allapotban kerilhet
forgalomba —vagyis az aru jol szeletelhetd, fényes felilet(i, nem kend&csos,
nem kendédéallagt -, ugyanakkor megéallapitja a maximalis nedvesség-
tartalmat, melyet az aru tartalmazhat, a téliszalami esetében 32%,a csemege-
szalami esetében 35%.

A sok évre visszamend vizsgalati eredmények azt mutatjak, hogy ez a
szabvany altal meghatarozott két kdvetelmény nincs ésszhangban, ugyanis
a 35% nedvességet tartalmazé téliszalami, vagy a 32%- nedvességet tar-
talmaz6é csemegeszalami sohasem vagasérett. A vagasérettség allapota
28% vagy még ennél is kisebb nedvességtartalom esetén kovetkezik be,
tekintet nélkdl arra, hogy téliszalamirél vagy csemegeszaldmirdl van-e szo.
Teljesen linearis 6sszefiiggést nem lehet talalni, mert a vizsgéalatok soréan
el6fordult mar olyan eset, hogy 27% nedvességtartalom mellett sem volt
még vagasérett a készitmény. Az ilyen esetek azonban elég ritkak, ezértnem
lenne célszer(i a nedvesség-tartalom maximalis hatarértékét 28% ald vinni.

A szabvany altal engedélyezett, tulzottan magas nedvességtartalom
nemcsak a mindsitést teszi bizonytalanna, hanem a vallalatok anyagel-
szamoléasat is megneheziti. Ugyanis a gyartastechnolégidban a tarolasi
id6t agy allitjdk be, hogy a készitményt addig kell tarolni, amig az aru
eléri a szabvanyban rogzitett nedvességtartalmat. Amikor ez bekdvetketik
— kulonosképpen a csemegeszalaminal —, elkezdik értékesiteni. Ezzel
egyltt megkezd6dnek a vitak a kereskedelmi szervek és a vallalatok kozott.
Az aru nem vagasérett — ezt kifogéasolja a kereskedelem — viszont a gyar
azzal érvel, hogy a nedvességtartalma szabvanyos, a tovabbtarolds szamaéra
anyagi veszteséget jelent. A vitat sokszor nem is tudjak egj*maskozt eldén-
teni, hanem kiulsé szervnek kell allast foglalnia.

Az eddig leirtakbdl kitlinik, hogy szabvanymoddositas valik szikségessé,
a szabvanymddositasra a javaslat meg is tértént. igy remélhetd, hogy
— amennyiben a moédositas elfogadasra keriil — az ilyen természet(i vitas
kérdések elkeriilhet6k lesznek.

0. K.-né
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Malom és sitSipar
Cirokkasa mindsége és értékelése

A cirokmag héantolt terméke ,,C rizs” néven is el6fordul a kereskedelem-
ben. Vannak vidékek, ahol az olcsdsadga miatt a rizs helyettesitésére kasa-
féléknek és hurkatdltelékben is hasznéljak.

E terméknek szabvanya még nincsen, de az érvényes orszagos arjegyzék
74. kotet 20. oldalan kétféle min6ségnek az &ra mellett hatarértékek
talalhaték. igy az I. o. minéségnél a Ft/kg. 5,50 fogyasztéi ar mellett, a
meg nem felel6en hantolt arurész a 10%-ot nem haladhatja meg. Ami ennél
gyengébb min6ségl L. tobb meg nem felel6 arurészt tartalmaz : az II.
o-nak mindgsil és fogy. ara kb. 20%-kai kevesebb (Ft. 4,50/kg). Minthogy
ennek az alsé min6ségi hatdra méar nincs megszabva : igen nagymérvi ming -
ségi kiulonbségek lehetnek kiillondsen a 10%-on feletti kifogasolhat6 arunal.

S. L.

BORIPAR
Palackozott borok

A palackozéas alkalmaval a palackozott borok cimkéjének ragaszto-
anyagat a palackokon elmazoljak, s igy a csomagolé papiros ratapad.
Ilyenkor a csomagoldpapirost vagy nem lehet eltavolitani a palackrol,
s igy a szabvanyszer(i megjeldlést ellen6rizni nem lehet, vagy az eltavoli-
taskor a cimke is leszakad, s igy a megjeloléseket szintén nem lehet megal-
lapitani. Mindkét esetben a fogyaszték6zonséghez egy ellenérizhetetlen meg-
jelolésd, izléstelen kiszerelésl aru keril, mely joggal ad okot reklamaciora.
A kiszerel6 vallalatoknak nagyobb gonddal kell eljarniok, hogy ezeket a
hibdkat a jov6ben kikiiszoboljék.

K. J.

Tokaji borok

A 2/1959. (X1. 27) FM. —EImM sz. ill. a 1959. évi 23. sz. tvr. eld-
irja, hogy Tokaji pecsenyebor, Tokaji szamorodni, Tokaji maslas, Tokaji
ﬁszﬂ és Tokaji esszencia borokat csak markajeggyel ellatva szabad forgalomba
ozni.
A kereskedelemben (vendéglatéiparban) mégis el6fordul, hogy ilyen
palackok méarkajegy nélkul kerilnek forgalomba.
Az Uzemegységeket figyelmeztetni kell, hogy visszaélések elkeriilése
végett szigortan ellen6rizzék a markazasi kotelezettségre kijeldlt &rukat.
K. J.

VENDEGLATOIPAR
Urmés — Vermouth

Az Allami Pincegazdasag (Budafok) ,,Urmdés” elnevezésl, az Unicum
Likérgyar pedig ,,Marka Vermut” elnevezés(, arut hoz forgalomba, melyek-
nek Osszetétele az MSZ 9683 szabvanynak megfelel. A két italféleségre
azonban kulénb6z6 arak vannak megallapitva, az ,Urmds” olcsobb.

A vendéglatdiparban sokszor nem tartjdk az ,,Urmost”, s a fogyaszto-
nak csak ,Marka Vermut”-ot szolgaltatnak ki. Sajnos eléfordul, hogy a
raktarban van ,Urmos”, s mégis csak a dragabb ,,Marka Vermut”-ot adjak
a fogyasztonak.

K. J.



Térfogatcsonkitas boroknal és egyéb szeszesitaloknal

A vendéglatéipar a fogyasztok részére hitelesitett (jelzett) poharakban
szolgéaltatja ki a megrendelt italt-

Sajnos meg kell allapitani, hogy az esetek legnagyobb részében a
kiszolgaltatott arunél térfogathiany mutatkozik, mely néha 20—25 %-ot
is elér. Ezt az egyre jobban elterjed6 visszaélést a legszigoribban fogjak
ellenérizni a min6ségvizsgald intézetek, s birsdgolni a szabdalysértési hiva-
talok.

J.

Szikvizzel higitott borok

(,,kis froccs™, ,nagy froccs”, ,hosszulépés”-sth).

A vendéglatoipar a fogyasztokozonségnél kialakult szokvany, illetve
a meghatarozott nyersanyagnormdak szerint a kimért borokat szénsavas
vizzel meghatdrozott ardnyban higitva hozza kézvetlen fogyasztéi forgalom-
ba. llyen italok a ,kis fréccs”, ,nagy fréccs”, ,,hosszulépés” stb; szamos
esetben kiderilt, hogy az el8irt bormennyiséget a megéallapitott higitasi
hatarnal nagyobb mértékben higitottdk, s igy — bar dssztérfogatra nézve
az ital nem mutatott hidnyt — mégis alkoholtartalom csékkenést mutatott:
»Vvizezett” volt! Az ellen6rz6 intézetek a visszaélésnek evvel a fajaval
szemben is a leghatarozottabban fognak fellépni. v

Helyesbités.

Az V. kétet 9— 10. fuzetének ,Figyel6” rovatdban hirt adtunk arrol,
hogy az ,Achardos” nevil készitmény diabetikus sitemények gyéartasara
alkalmas. Az Gjabb klinikai kisérletek ennek ellenkezéjét igazoltak. Ezért
hazai viszonylatban az , Achardos” nem kerult felhasznélasra.

(R. L)
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