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Beszámoló az Élelmiszervizsgálati Közleményekről 
az 1959 évben

Az 1955 évben je len t m eg az É lelm iszervizsgálati K özlem ények első 
füzete s az azó ta  e lte lt időben 5 k ö te t lá to tt  napvilágo t.

E gyre jobban  fejlődő ku tú rigényeink , szükségleteink m axim ális k ielé­
gítésére irányuló  tö rekvéseink élelm iszeriparunkra, éíelmiszerkeroskedel- 
m ünkre, az ellenőrző- és k u ta tó  in tézm ényekre fokozott fe lad a to k a t rónak. 
Az u tóbb i intézm ények, va lam in t az üzem ek labo ra tó rium ai igyekeznek 
lépést ta r ta n i a  szükséges fejlődéssel és új v izsgálati m ódszerek k idolgozá­
sával, vagy  kido lgozott eljárások célszerű alkalm azásával segítik  elő tö re k ­
véseinket.

Az ú j m ódszerek ú j, korszerű  k u ta tá so k  eredm ényein  épülnek fel s 
az elm életi eredm ényeket a  gyako rla t szem pontjából hasznosítják .

Az élelmiszerellenőrzés a  h igiéniai és rendészeti vonatkozások m elle tt 
főként a  m inőségellenőrzést tek in ti elsődleges céljának. A m inőségellenőr­
zésnek pedig sarkala tos p o n tja  a vizsgálat.

Az élelm iszervizsgálatok fe lada ta  is á ta lak u lt, ú j szocialista gazdasági 
s tru k tú rá n k n a k  megfelelően. A m ú ltb an  az ellenőrző in tézetek  tevékenyégé 
jóként, a  visszaélések k iderítésére és b izony ítására  irán y u lt. Az új szocialista 
rendszerben azonban a visszaélések, szándékos ham isítások  szám a egyre 
jobban  visszaesik, s így  az in tézetek  is szebb, nem esebb fe ladato t tö l­
tenek be : állandó figyelem m el kísérik  a  gyártó  ip a r és a forgalm azó kereske­
delem tevékenységét, s a  nekik n y ú jto tt segítő tanácsaikkal a dolgozó 
fogyasztóközönség életszínvonalának emelését segítik  elő. Az élelmiszer- 
vizsgálatokkal kapcsolatos eredm ényeket a  m i fo lyó iratunk  hasáb ja in  
keresztü l nyilvánosságra hozzák, s így idegen országokban élő kollé­
gák szám ára is hozzáférhetővé teszik, k iknek  sa já t tap asz ta la ta ité s  k u ta ­
tási eredm ényeit hazai viszonyokra alkalm azva ugyancsak közkincsé 
teszik fo lyó iratunk  füzetei.

A m egjelent kö te tek  évvégi beszám olóiban ism erte ttü k , hogy folyó­
ira tu n k  számos kollegiális külföldi kapcso lato t ép íte tt k i a Szovjetunió, 
a  K ínai N épköztérsaság, a N ém et D em okratikus K öztársaság, Lengyel 
ország, Csehszlovákia, R om ánia, B ulgária, A usztria, Svájc, Franciaország, 
Anglia, Jugoszlávia, Svédország és Izrael társin tézeteivel, m elyekhez az 
u tóbbi időben holland kapcso latok  is csatlakoztak .

Számos esetben külföldi folyóiratok m ár referá lták  a  fo lyó iratunkban  
m egjelent do lg o za to k a t; e ttő l az év tő l kezdve azonban a  „Chemisches

1



Z en tra lb la tt” , a  ,,Z eitschrift fü r L ebensm itte lun tersuchung  und- F o r­
schung” a  „F e tte , Seifen un d  A nschidchtm ittel” , az „A nnales des F als ifi­
k a tio n  e t des F rau d es“ , az „ In d u s tr ie  des Agricoles e t A lim en ta ires” 
rendszeresen referáln i fogják az o lvasótáboruk érdeklődésére szám ítha tó  
cikkeket.

M ost egy éve, az 1958 évi beszám oló a lkalm ával ism erte ttü k  lapunk  
belföldi terjesz tésével kapcsolatos célkitűzéseinket. B ár céljaink elérése 
tek in te téb en  kétségkívül előrehaladást é rtü n k  el, mégis a  jövőben fokozott 
gondot fogunk fo rd ítan i a rra , hogy a T anácsokkal (kereskedelm i, ipari, 
egészségügyi és igazgatási osztályok), az Élelm ezésügyi M inisztérium m al, 
a  Belkereskedelm i M inisztérium m al, a  K ülkereskedelm i M inisztérium m al, 
a  Szövosszal, a  Szabványügyi H iv a ta lla l k apcso la ta inka t m égjóbban e l­
m ély ítsük .

Elő kell segítenünk, hogy tanu ló  ifjúságunk , egyetem eink, főiskoláink 
és techn ikum aink  hallgatósága m inél szélesebb körben  hozzájusson folyó­
ira tunkhoz , s így  a  jövendő k ád e ru tán p ó tlá sa  e lő tt is érdeklődésre ta r tsu n k  
szám ot : az egyetem ekről, főiskolákról és technikum okból az életbe kerülő 
fia ta lok  tanu lm ányozzák  a m odern  élelm iszeranalitikai ha ladást s m aguk 
is igyekezzenek az t k u ta tá sa ik k a l, dolgozataikkal, m u n k áju k k a l to v á b b ­
fejleszteni.

Az 1959 évben fo lyó iratunk  szerkezeti felépítése, ro v a ta i vá ltozatlanok  
m a ra d ta k  ; a  „F igyelő” -ben m ost is szám os időszerű tu d ó s ítá s t közöltünk, 
m elyek a  m agyar élelm iszeripar ism ertetését és fejlesztését szolgálják. 
E  helyen m ondunk  köszönetét Balogh Jenő, B erky Ferenc, H olényi Lászlóné 
d r. K ieselbach G yula, K iss  P éter, R avasz László, dr. Sarudi Im re, Sebők 
Lajos és Szenczy P ál kollégáknak, k ik  ez évben rov a tu n k  névtelen m u n ­
k a tá rsa i v o ltak  ; to v áb b á  Borszéki Béla, Cserhalm i O ttóné, dr. G ál Ilona, 
H olényi Lászlóné, I lo rá k  L ujza, K orpáczy Is tv án , dr. K ovács Rózsa, dr. 
Laczkó Lászlóné, dr. L u tte r  Béla, dr. M oldvai Rezső, dr. O rentsák  A ladárné, 
R öm er K áro ly , dr. S arud i Im re  és Takács Lászlóné kollégáknak, k ik  a 
„K önyv  és L apszem le” re fe rá tu m ait ír ták .

Az 1959 évi V7. k ö te t 12 füzetében 92 élelm iszervizsgálati vonatkozású  
cikk je len t meg, s ezek közül 47 eredeti közlem ény.

A cikkek m egoszlása az egyes élelm iszeriparágak szerin t :

H ús és h ű t ő i p a r .................. ...................................... ................................. 8,7 %
M alom, sü tő  és té sz ta ip a r ...................................................................... 17,3 %
N övényi konzerv ipar ...............................................................................  H > 9%
lejipar .......................................................................................................  /о
Cukor és é d e s ip a r ...................................................................    3 ,2 %
B oripar .......................................................................................................... %
Sör, ü d ítő ita lip a r ........................................................................................ 9,2 %
S z e sz ip a r..........................................................................................................  %
Fűszer, fűszerpótló , d o h á n y ...................................................................  7,6 %
Beszámolók ...................................................................................................  7,6 %
K onzerválás, m ik ro b io ló g ia .................................................................... 8,6 %
E gyéb ..............................................................................................................  l ' l ' l  %

2

A „F igyelőben” m egjelent cikkek a következő iparágak ra  te rjed tek  ki :

T e jipar ............................................................................................................  3,4 %
H ús és h ű tő ip a r .......................................................................................  *>7 %



Malom, sü tő  és té sz ta ip a r ......................................................................  4,2 %
Cukor, édes és kávészeripar . . ...............................................................  43,4 %
B oripar ....................  2,6 %
Sör, ü d ítő ita l és k e m é n y ítő ip a r ............................................................. 8,6 %
Szeszipar .........................    11,3 %
N övényolaj és ház ta rtásvegy ipar, (kozm etika) .............................  2,6 %
É lvezeti cikkek (déligyüm ölcsök, dohány, kávé, tea , fűszerek) 13,9 %
K onzerv  ip a r ......................................   1,7%
B arom fi ip a r .........................    1,7%
E gyéb ......................................................................................  4 ,9 %

Az eredeti közlem ények szerzői a  következő in tézetekben  kész íte tték  
dolgozataikat :

Minőségvizsgáló in tézetek  ........................   46,7 %
O ktatási in tézetek  .............................................  25,5 %
K u ta tó  in tézetek  . . . .................................................................................  10,6 %
Egészségügyi in tézetek  ............................................    12,7 %
E g y é b ............................................................................................................... 4,5 %

Befejezésül köszönetét m ondunk  B udapest Főváros V egyészeti és 
É lelm iszervizsgáló In tézete  nyugalom ba vonu lt vezetőjének, az É le lm i­
szervizsgálati K özlem ények főszerkesztőjének, L indner E leknek ötévi 
lelkes m unkásságáért, fo lyó iratunk  lek torainak  és szerző m u n katá rsa inak  
értékes segítségükért, főként pedig B udapest Főváros T anácsa V égrehajtó 
B izottságának és az Élelm ezésügyi M inisztérium  M űszaki Főosztályának, 
k ik  ha th a tó s  tám ogatásukka l m indenkor a  legnagyobb készséggel vo ltak  
segítségünkre.

B udapest, 1960, ja n u á r 1.
A szerkesztőbizottság n ev éb en : 

Dr. Koítász József 
felelős szerkesztő



E R E D E T I  D O L G O Z A T O K B E S Z Á M O L Ó K

Gyors eljárások fémek meghatározására élelmiszerekben 
komplexképző anyagokkal II.

Ólomtartalom meghatározása

SPANYÁR PÁL és KÉVÉI JÁNOSNÉ 
Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet, Budapest 

jÉrkezett : 1959. szeptember 24.

Az élelm iszerekben levő ólom -szennyezés m eghatározásának  igen nagy 
irodalm a van. (1) E rre  vonatkozólag  nem  csupán elszórt közlem ények 
je len tek  meg, hanem  a  javaso lt eljárások rendszeres felülvizsgálata is m eg­
tö r tén t, (2) és ennek a lap ján  a  legalkalm asabbak a  szakkönyvekbe is beke­
rü ltek . E nnek  ellenére azó ta  is ú jab b  és ú jab b  m ódosításokat javasolnak, 
jeléül annak , hogy az ism ert eljárások á lta l n y e rt eredm ények nem  ki elé­
g ítsek .

Az eddigi k u ta tá so k  a lap ján  e ldön tö ttnek  tek in the tő , hogy az élelm i­
szerekben előforduló csekély ólom -szennyezés m értékének m egállap ítására  
jelenleg csupán  a  dithizonos eljárás elég érzékeny. E ltérőek  azonban az 
előírások az élelm iszerek elham vasztásának, illetőleg roncsolásának m ódja, 
to v áb b á  az ó lom -dithizon kom plex képzésének és m érésének körülm ényei 
tek in te tében . V áltoznak a  m ódszerek term észetesen az élelmiszerekben 
foglalt egyéb kísérő anyagok minősége és mennyisége, de a  m egkíván t 
érzékenység, pontosság, to v áb b á  a m eghatározás id ő ta rtam a  szerin t is.

K ísérle te inknek  az vo lt a  célja, hogy az élelm iszerekben előforduló, 
az esetek zöm ében 1 m g/kg-ot m eg nem  haladó és 2 m g/kg-nál csak igen 
r i tk á n  tö b b  ólom m ennyiséget egyszerű eszközökkel, lehetőleg kevés m űve­
lettel, 10% -nál nem  nagyobb h ibáva l m egállapítsuk. Szükséges vo lt továbbá  
egy olyan h a tá ré rték  m ódszer kidolgozása is, am ellyel — , h a  lehet, még 
egyszerűbben —  legyen m egállap ítható , hogy az élelm iszerben az ólom ­
szennyezés m eghaladja-e a  m eg tű rt (1 mg/kg) m ennyiséget.

A kérdés m egoldására végzett nagyszám ú k ísérlet szerin t a  m érés m eg­
b ízhatóságát a  következő körülm ények befolyásolják :

1. A  szerves anyag elroncsolásának módja. Az élelmiszerek közvetlen 
e lham vasztása ólom veszteséggel já r, még abban  az esetben is, h a  á lta lában  
elő írt 500— 520 C° közö tt tö rtén ik  ez a m űvelet. E  tek in te tb en  á lta lában  
csak keveset segítenek a különböző ham vasztó  keverékek is. Sőt, a  ham uból 
n y e rt k iv o n a tb an  az ólom -dithizon kom plex gyak ran  nagyon fakó színe­
ződést ad. É ppen  ezért a  ham vasztásró l legcélszerűbb lem ondani. Ez egy­
ú tta l  a  v izsgálati idő m egrövidítéséhez is vezet. A nedves roncsolás esetén 
az ólom veszteség negym értékben  függ a m űvelet id ő ta rtam átó l. 3 ó rán  tú l 
elhúzódó m elegítés m indig  je lentékeny ólomveszteséggel jár. A roncsolás 
leggyorsabb és legeredm ényesebb salétrom sav és kénsav  keverék használa ta  
m elle tt. Sok esetben azonban a  roncsolás végén (éppen a  m űvelet m eggyor­
s ítása  érdekében) a  perklórsav haszná la ta  sem  mellőzhető. Á lta lában  a 
roncsolást m eggyorsítja , zavarta lanabbá  és veszteségm entesebbé teszi, ha  
a vizsgált élehniszerrn in tát a  roncsoló folyadékkal eg y ü tt lom bikba egy
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éjen á t  á lln i hagy juk . A  ronosolás m ó d já t az élelmiszer összetétele szerin t 
*. később le írtak  a lap ján  kell m egválasztani. Perklórsav haszná la ta  azonban 
m indig  csak a  roncsolás végén és a  lehető legkisebb m értékben  engedhető 
meg. Csak így  kerü lhető  el m ind  a  robbanás veszélye, m ind  az ólom veszteség. 
A roncsolás m ód jának  helyes m egválasztása lehetővé teszi, hogy az esetek 
zöm ében egyszerre 6 m in tá t 1,5-—2,5 ó ra  a la t t  tökéletesen  elroncsoljunk.

M egjegyzendő, hogy vízben o ldható  élelm i anyagokban  a  roncsolás 
teljesen  m ellőzhető. íg y  pl. borkősav ólom ta r ta lm a  an n ak  vizes o ldatából 
is m eghatározható .

2. Szennyezések elkerülése a meghatározás folyamán. 10 g-nál nagyobb 
m ennyiségű élelmiszer elroncsolása hosszadalm as, nehézkes és ezért ólom ­
veszteségre vezetne. E nnél k isebb m ennyiségű élehniszerm inta az esetek 
legnagyobb részében viszont nem  ta r ta lm az  közvetlenü l jó l m érhető  m enny i­
ségű ólm ot. E zé rt á lta láb an  10 g-os élelm iszerm inták  v izsgá la tá t javaso ljuk . 
Ilyen  m in ták  elroncsolt o lda tában  a  m érendő ólom -m ennyiség az esetek 
zöm ében 5— 10 у  kö zö tt van , de a  20 у -t a  leg ritkább  esetekben ha lad ja  
meg. E bbő l következik, hogy a m éréseknél az 1 у -t m eghaladó h ib a  az 
eredm ényeket nagyobb m értékben  ham isítja  meg, m in t am ennyi azok 
pontossága szem pontjából k ívána to s lenne. E zé rt nem  elég a  vegyszerek 
és oldószerek, to v áb b á  a  m unkahely  és m unkaeszközök tisz ta ság á t kiem elni, 
am elyekről az előírások á lta láb an  em lítést tesznek, de am elyekre a  m ódszer 
felhasználói gyak ran  nem  fo rd ítan ak  elég gondot. Szükséges valam enny i 
vegyszert és oldószert azonos m ennyiségben használni. E zá lta l lehetővé 
válik , hogy hasonló m ódon végzett v akp róba  segélyével az el nem  k e rü l­
h e tő  szennyezéseket a  m érésnél b iz tosan  k iik ta tju k . K ívánato s nyugod t 
k ísérle ti kö rü lm ényeket te rem ten i és a  m u n k á t m indig  azonos m ódon kell 
végezni. Végül rendk ívü l célravezető, h a  Pregl csaknem  elfe le jte tt tan ác sá t 
i t t  m egfogadva, m inden  esetben három  paralle l v izsgálato t végzünk, am elyek 
közül azt, am elyek nagyobb m értékben  elütő eredm ényt ad, a  szám ításokból 
k i kell hagyni.

3. A z élelmiszerben foglalt szervetlen anyagok. Az an a litik a  m ás te rü le ­
té rő l e lhangzo tt figyelm eztetések (3) nyom án a  nehéz és földfém ek je len ­
lé té t az élelmiszer ó lom tarta lm ának  v izsgálatánál á lta láb an  tú lbecsülik . 
Az a láb b iak b an  közölt előírások a lap ján  v izsgált élelmiszerek szokványos 
fém  szennyeződése m eghatározásainkat sosem zavarta . N em  ta lá ltu n k  
e lté rés t m ég o lyan élelmiszer v izsgálatánál sem, ahol a  fém szennyezést 
a  hazánkban  m eg tű rt legfelsőbb h a tá ré rték ek re  (Cu = 1 0  mg, Zn =  50 mg, 
As =  2,5 mg, Sn =  200 m g/kg) á llíto ttu k  be. A fém m ennyiségek m odell, 
o ldatokban  sem zav arták  az ólom dithizonos reakció ját. K ivéte l az ón, 
am ely  m odell-o ldatban  zavarólag h a t ugyan , azonban  az élelm iszervizsgá. 
la tok  esetében a  roncsolás u tá n  m ár nem  k erü l be a  m érendő szű rt o ldatba  
H asonlóan legtöbb esetben nem  észleltük a  v izsgált élelm iszerben a  fősz* 
fá to k  több  szerző á lta l le írt zavaró h a tá sá t sem. T ap asz ta ltu k  azonban" 
hogy olyan élelmiszerek v izsgálatában, ahol a  foszfát ta r ta lo m  a  vizsgált» 
m in táb an  —  P 20 5-ben kifejezve —  a 30 m g-ot m eghalad ja  (pl. te jp o r, 
hús, stb .), va lóban  zavaró h a tás  jelentkezik, am ely k i kell küszöbölni. 
K ísérle te ink  az t m u ta ttá k , hogy Johnson  és Polhill (4) erre vonatkozó 
jav as la ta  megfelelő és sikerrel a lka lm azható . A  vizsgálatok zömében, ahol 
a foszfortarta lom  a fen t m egado ttnál kevesebb, ezt a m ódosítást b ek ap ­
csolni szükségtelen.

4. A  módszer érzékenysége. A  következőkben  javaso lt m ódszerünket 
úgy á llíto ttu k  be, hogy a  vizsgálandó o lda tban  0— 20 у  ólom legyen m eg­
b ízha tóan  m érhető. E zá lta l e lértük , hogy egy próbában  10 g-nál nagyobb
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m ennyiségű m in ta  felhasználására (és főleg elroncsolására) nincsen szükség. 
Az ólom veszteség leginkább a  roncsolás id ő ta rtam átó l függ, és azonos 
anyagokban  a roncsolás id ő ta rtam a  a  m in ta  m ennyiségével növekszik. 
A m in ta  m ennyiségének csökkentése te h á t nagyobb m értékben  növeli a  
m ódszer pontosságát, m in t a  vizsgálandó o lda tban  az ó lom tarta lom  em el­
kedése. E zért célszerűbb az esetleg kivételesen nagyobb ólom m ennyiséget 
ta r ta lm azó  élelmiszerek v izsgálatánál inkább  a  m inta  mennyiségét csökken­
teni oly m értékben, hogy a  belőle készült o ldat ó lom tarta lm a 5— 20 у  közé 
essék. H asonlóképpen kell e ljá rn i nehezen, roncsolható, igen nagy  (80% -nál 
nagyobb) szárazanyag ta r ta lm ú  anyagoknál is, ahol k ivételesen a  10 g-nál 
kisebb, (de 5 g-nál m indig  nagyobb) m in ta  használa tával is m eg kell elé­
gedni. Ilyen  esetekben a  vizsgálandó o ldat ólom ta r ta lm a  esetleg 5 у  alá 
is eshetik  ugyan, de m érését az a lább iakban  közölt addiciós eljárás lehetővé 
teszi.

5. A  vizsgálat keresztülv telének módja. A m eghatározás —  m in t ism e­
re tes —  lényegében azon alapszik, hogy a  kloroform os o lda tban  zöld színű 
d ith izon  a reakció lezajlása u tá n  rózsaszínű ó lom -dithizon kom plexet 
képez. A reakció lejátszódása u tá n  te h á t keverék szín t kapunk , am ely 
ólom -dithizonos kom plex és a  feleslegben hozzáado tt d ith izon  reagens 
m aradék  színéből tevőd ik  össze. Az ólom m ennyisége szerint te h á t a vizsgá­
landó o lda tnak  nem csak az in tenzitása , hanem  sz ínárnya la ta  (zöld-kékes­
iből ya-ibolyarózsaszín) is változik. G yakorlatilag  nem  volna akadá lya  annak , 
hogy ebből a keverék szín t ta rta lm azó  o ldatból a  fel nem  használt d ith izon t 
az ólom -dithizon m ellől kálium cian id  o ldat segélyével e ltávo lítsuk  s ezu tán  
az u tóbb i színének erősségét egym agában m érjük . K ísérlete ink szerint 
erre nincs szükség. Pu lfrich  fo tom éterben S 50-es használa t esetén a  d i t ­
hizon jelenléte a  m érés pon tosságát nem  zavarja . M inthogy a d ith izon 
kio ldása sem m i előnnyel nem  járna , v iszont ez a  m űvelet az e ljá rás t csak 
m eghosszabítaná és ezáltal ú jabb  h ib á ra  adna  lehetőséget, Snyder észre­
vételeire is tám aszkodva (5) ezt a  m űvele te t az á lta lu n k  javaso lt előírásból 
k ihagy tuk , s m indenkor a  k evert szín m érését javasoljuk .

A tap asz ta la to k  az t m u ta ttá k , hogy a  m érések akkor adnak  legponto­
sabb eredm ényt, h a  a  m érendő k ivona t ó lom tarta lm a 5— 15 у  közö tt mozog. 
E zért o lyan élelmiszereknél, ahol —  az előírás szerin t dolgozva —  az elké­
sz íte tt k ivonat ó lom tarta lm a valószínűleg 5 у  a la t t  van , célszerű ahhoz 
—  m ég a  reagens hozzáadása e lő tt —  ó lom titrá t o ldat a lak jáb an  ism ert 
m ennyiségű : 5— 10 у  —  ólm ot adni. E nnek  az addiciónak a  bevezetését 
nem  az o ldat sz ínárnya la tának  változása, illetőleg a  dith iozon felesleg 
jelenléte teszi szükségessé. Ez b izony ítható  azzal is, hogy e ljárásunk  nem  
csupán 5 у  a la tt, de 15 у  fö lö tt is kisebb pontosságú eredm ényt ad, m in t 
5— 15 у  közö tt, h o lo tt az u tóbb i esetekben a d ith izon feleslege a legkisebb.

Az o ldat színárnyalatának változását felhasználtuk  határérték módszer 
kidolgozására. Az á lta lu n k  javaso lt e ljárás esetében ugyanis a  m érésre 
kerülő o ldat 10 у  ó lom tartalom ig ibolya színű, ezen felül viszont élesen 
rózsaszínbe csap á t. H a te h á t a  vizsgálandó élelmiszerből 10 g-os m in tá t 
roncsolunk el és a  belőle készü lt ólom -dithizonos k ivona ta  lila színű, a  
v izsgált élelmiszer 1 m g/kg-nál kevesebb ólm ot ta rta lm az , vagyis a szabvány 
előírásoknak megfelelő. H a viszont ugyanannyi anyag lemérése esetén a  
belőle készült k ivona t rózsaszínű, az élelmiszer ó lom tarta lm a több , m in t 
1 m g/kg, teh á t kifogás a lá  esik. Az á tm enet elég éles ahhoz, hogy némi 
gyakorlat u tá n  összehasonlító o ldat készítése nélkül is e lb írálható  a vizs­
gálandó élelmiszer ó lom tarta lm a. K ezdetben, vagy h a  csak r i tk á n  végzünk 
ilyen v izsgálatokat, mégis célszerű ellenőrző o ldat készítése.
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A vizsgálati m ódszert az a lább iakban  ism erte tjü k  :

Vegyszerek:
1. salétrom sav p. a. fs.: 1,40
2. kénsav p. a. fs.: 1,84
3. perklórsav, p. a. fs.: 1,67 (70%-os)
4. 25% -os kénsav
5. 1,25%-os N a-m etab iszu lfit
6. c itrom sav p. a. 20%-os
7. bróm tim olkék in d ik á to r o ldat : 0,1 g bróm tim olkék 1,5 m l n /10

N aO H -ban  oldva és deszt. vízzel 100 m l-re tö ltve ,
8. am m ónium hidroxid  p. a. fs.: 0,88
9. 5 N  am m ónium hidroxid

10. h id rox ilam ink ló rh id rá t p. a. 20%-os
11. kálium cian id  puriss. 10% -os
12. kloroform  p. a. (T isztítása  : 250 m l p. a. m inőségű k loroform ot 

rázótölcsérben 1 m l 10%-os K CN -al és 25 m l olyan kétszer deszt. 
vízzel rázu n k  ki, am ely 1— 1,2 m l 5 N  am m ónium hidroxidot t a r ­
ta lm az. A  rétegek szétválása u tá n  a  vizes részt e ltávo lítjuk  és a 
kloroform os részt m ég kétszer 25 m l kétszer deszt. vízzel k irázzuk . 
A m osóvizeket m in d k é t esetben elön tjük  és a  k loroform ot sö tét, 
száraz üvegben szűrjük).

13. „tömény” d ith izon  o ldat : 0,1 g d ith izon t (difenilthiokarbazon p. a.) 
1000 m l p. a. k loroform ban oldunk és sö tét, üvegdugós üvegben, 
jégszekrényben ta r tju k ,

14. „híg” d ith izon  o ldat (napon ta  frissen készítendő) : 10 m l „tömény” 
d ith izon  o ldato t 9 m l kétszer deszt. vízzel és 1 m l 5 N  am m ónium - 
h id rox iddal választó tö lcsérben jól összerázunk. A  ré tegek  sz é t­
választása u tá n  az alsó kloroform os ré teg e t leengedjük és e löntjük , 
m íg a  felső vizes ré tegből a  kloroform  nyom okat k icen trifugáljuk  
és az így k a p o tt k ris tá ly tisz ta , barnásvörös vizes d ith izon  o lda to t 
használjuk  fel.

15. m etilalkohol, p. a. vízm entes
16. ólom tö rzso ldat : 16000 g P b (N 0 3)2 p. a .-t 1000 m l olyan kétszer 

deszt. v ízben oldunk, am elybe kb . 10 m l cc. H N 0 3-t ad tu n k . 
E bből az ólom törzso ldatbó l 5 m l-t h íg ítu n k  a  m eghatározásokhoz 
500 ml-re, hogy 10 у  P b /m l töm énységű o ldato t k ap junk . (H e ten ­
k én t frissen készítendő a  h íg íto tt o lda t).

Roncsolás:

1. K is cuko rta rta lm ú  (paradicsom sűrítm ény, borsókonzerv, b e fő tt, 
naturlecsó  és zsíroslecsó) pépes, vagy  szilárd anyagokból —  hom ogenizálás 
u tá n  —  10 g-ot 11 cm-es kem én y íte tt szű rőpapírra  m érünk , m a jd  a  szű rő ­
p ap ír t összecsavarva 250 ml-es K jeldahl-lom bikba helyezzük és hosszú 
ü v eg b o tta l a  lom bik a ljá ra  lenyom juk. A folyékony vizsgálandó anyago t 
közvetlenü l a lom bikba m érjük . A bem ért anyaghoz 4 m l ec. H N 0 3-t és 
4 m l cc. H 2S 0 4-at ad u n k  és jó l összekeverve á lln i hagy juk . (Legjobb, h a  
este m érjük  be a  m in tá k a t és a savak  hozzáadása u tá n  reggelig h idegen 
álln i hagy juk  a roncsoló fülkében), m a jd  jól húzó fü lkében addig  m elegítjük , 
am íg a  b a rn a  gőzök el nem  távoznak  és az anyag  feketedni kezd. E zu tán  
lehűtés u tá n  2,5— 3,0 m l cc. H N 0 3-at ad u n k  hozzá és ism ét m eleg ítjük  a  
b a rn a  gőzök távozásáig . A salétrom savas kezelést ezeknél a  m in ták n á l 
3—-4-szer m egism ételjük addig, m íg  a m in ta  világos kávé színű és h ígan
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folyós lesz. E k k o r lehű tés u tá n  ú jra  2— 3 m l cc. H N 0 3-at és 1 m l perk ló r- 
sa v a t ad u n k  hozzá, és add ig  m elegítjük , m íg h a lvány  zöld vagy  sárga 
színű fo lyadékot k ap u n k  (ez á lta láb an  10’ a la t t  tö r tén ik  meg). E zu tán  
m ég 10 m l kétszer deszt. vízzel fo rra ljuk  k i az anyagot, m a jd  ú jab b  lehűlés 
u tá n  10 m l 5 N  H Cl-val 5’-ig forraljuk . R oncsolási idő : 1,5— 2h. N agy száraz­
an y a g ta r ta lm ú  élelm iszer v izsgála ta  esetén  a  salétrom savas roncsolást 
többször kell m egism ételn i és perk ló rsava t is k é t ízben kell hozzáadni. 
E z  a  roncsolás ide jé t is m eghosszabbítja  valam ivel.

2. N agy  cu k o rta rta lm ú  anyagok (lekvár, finom íz, sű r íte t t  m ust, stb .) 
esetén  a bem ért 10 g anyago t kevés deszt. vízzel e lkeverjük és kétszer 4 
m l cc. H N O g-val fo rra ljuk , m a jd  lehű tés u tá n  2,5— 3 m l cc. H N 0 3-val és 
4 m l cc. H 2S 0 4-val e legy ítjük  és melegítés nélkül a  roncsoló á llvány ra  helyez­
zük. Az anyag  m ár h idegen erős fo rrásba kezd  és sű rű  b a rn a  fü s t távozik  
el a  lom bikból. E nnek  m egszűnte u tá n  addig  m elegítjük , am íg az anyag  
feketedn i kezd. E z u tá n  m ég 3-szor 2— 3 m l cc. H N 0 3-val az 1., p o n tb an  
le írt m ódon kezeljük  és a  tov áb b iak b an  is aszerin t já ru n k  el. Roncsolási 
idő kb. 2h— 2,5hí

M eghatározás:

Az elroncsolt anyago t ta rta lm azó  o lda to t lehűlés u tá n  10 m l kétszer 
deszt. vízzel e legy ítjük  és 200 ml-es röv idszárú  rázótölcsérbe ön tjük , 3-szor 
kb . 5 m l vízzel u tá n a  m ossuk, m a jd  egym ás u tá n  a  következő reagenseket 
ad ju k  hozzá : 2 m l nátrium m etab iszu lfit, 5 m l citrom sav, 1 m l hidroxil- 
am ink ló rh id rá t, p á r  csepp in d ik á to r és 15 m l cc. N H 4OH -f 10 m l 5 N 
N H 4OH. E zá lta l elérjük, hogy a  szép kékszínű o ldat kém hatása  p H  9 és 
10 k ö zö tt lesz. A rázótölcsérben levő felm elegedett o lda to t ezu tán  folyó 
vízzel leh ű tjü k  a rázótölcsér dugó jának  időnkén ti m eglazítása m ellett. 
A folyadék lehűlése u tá n  2 m l K CN -ot, 10,0 m l „ tis z t íto tt” kloroform ot 
és 0,20 m l h íg íto tt  d ith izon  o lda to t ad u n k  hozzá és 5 percig rázzuk. A k é t 
ré teg  szé tválasz tása  u tá n  a rázótölcsér szárából a  v izet papírcsíkkal 
gondosan e ltáv o lítju k  és az alsó, kloroform os ré teget száraz kém csőben 
engedjük le. A kém csőben lévő kloform os o lda to t néhány  percig sö té tben  
álln i hagy juk , hogy a vízcseppek kiülepedjenek, m ajd  óvatosan, a kémcső 
á llandó  fo rga tása  m elle tt, m ásik  kém csőbe ö n tjü k  á t. I t t  is á lln i hagy juk  
p á r percig, m ajd  becsiszoltdugós 15 ml-es kém csőbe ön tjü k  á t  és i t t  a  m ár 
v ízm en tes íte tt o ldathoz 0,5 m l v ízm entes m etila lkoholt adunk  (az esetleges 
zavarosság e ltün te tése  céljából) és a  m érésig sö té t helyen táro ljuk . A vizs­
g á la tta l egyidőben v ak p ró b á t is kész ítünk  : 15 m l 25% -os kénsava t kb. 
20 m l vízzel elegy ítünk  és ugyanazon  reagenseket ad ju k  hozzá, m in t a  
m in tákhoz és azokhoz hasonlóan kezeljük. Az így k a p o tt kloroform os 
o lda to t használjuk  összehasonlító o ldatkén t.

Színm éresre a  Pu lfrich  fo tom éterben  az S 50-es színszűrőt használjuk  
1 cm-es k ü v e tta  a lkalm azásával. Mérési ha tá rok  0— 20 y ,  ami 10 g bem érés 
esetén 0,0— 2 m g/kg  ólom nak felel meg.

S zám ítá s:

0,52 • E
m g/kg ólom =  ■— г

ahol E  — extinkeió
b =  bem ért anyag  súlya, g



H a csak a h a tá ré rték re  ak a ru n k  vizsgálni, vagyis a z t ak a rju k  m eg­
állap ítan i, hogy m in tán k  ó lom tarta lm a 1 m g/kg  a la tt, vagy  fö lö tt van-e, 
és h a  nem  áll rendelkezésünkre P u lfrich  fo tom éter, akko r 10 g v izsgálati 
m in ta  bem érése esetén —  a  v izsgála tta l egyidejűleg —  ism ert ó lo m ta rta lm ú  
törzsoldatból 10 у  P b -o t ta rta lm azó  kloroform os összehasonlító o ld a to t 
kész ítünk  és a  színösszehasonlítást k o m p ará to r segítségével végezzük. H a  
vizsgált m in tán k  színe lilább, m in t az összehasonhtó o ldat színe vagy  azzal 
megegyezik, az élelmiszer ó lom tarta lm a az 1 m g/kg-nál nem  nagyobb , 
viszont, h a  a  m in ta  színe rózsaszínű, az élelmiszer ó lom tarta lm a m eghalad ja  
az engedélyezett 1 m g/kg értéket.

A vizsgálati m ódszer pontosságát az 1. és 2. tá b lá z a t m u ta tja .

Komparátoros meghatározás határérték vizsgálatnál

Az élelmiszerekhez hozzáadott ólomtartalom meghatározása 1. táblázat

É le lm is z e r  n e v e

H o z z á a d o t t M é rt

ó lo m t a r t a lo m  m g /k g

á t la g p á r h u z a m o s

é r té k e k

Zöldborsó 0,50 0,45 0,43 0,46
Barack 0,50 0,51 0,47 0,54 —

Sűrített paradicsom 1,00 1,00 0,57 0,99 1,00
Zsíros lecsó 1,00 0,77 0,76 0,76 0,80
Sűrített m ust 1,00 0,99 0,75 0,97 1,00
Májkrém 1,00 1,08 0,93 1,14 1,19

Megjegyzés : A dűlt betűvel szedett, igen elütő értékeket az átlagérték 
zámtfcásnál nem vettük  figyelembe.

Az 1. táb láza tb an  az élelmiszerekhez hozzáado tt ólom m ennyiség m eg­
hatá rozásá t ad juk . M inthogy valam ennyi élelm iszer ta r ta lm a z o tt m á r 
eredetileg is ólom szennyezést, a  k a p o tt értékek  az ólom hozzáadása e lő tt 
és u tá n  k a p o tt eredm ények átlagértékeinek  különbségéből adódnak . E m ia tt 
egyes esetekben nagyobb értékingadozásokra, m ás esetekben a  h ib ák  
nagyobb m értékű  kom penzálódására v an  lehetőség. E  k ísérle teket azonban 
mégis el ke lle tt végezni, m ert a  m érések nagyságrendi pontossága csak 
ily m ódon —  ism ert m ennyiségű ólom m ennyiségek hozzáadása á lta l —  
ellenőrizhető. Az egyes m érések szórását a  2. táb lá z a t a d a ta i v ilág ítják  
meg jobban, am elyekben az átlagértékek  m elle tt 2— 3 paralle l é rték  is fel 
ven tü n te tv e . L á th a tó , hogy a  parallel értékek  kö zö tt a  különbség á lta láb an  
10% a la tt  van, de az ingadozások nem  % -osan em elkednek az ó lo m ta rta lo m ­
m al. H elyesebb az a  m egállapítás, hogy a  m érések eltérése 0—-20 у  kö zö tt 
rendszerin t nem  halad ja  m eg az 1 у -t. M int a  k é t táb láza tb ó l lá th a tó , hogy 
kiugró értékek akadnak . Az á lta lu n k  végzett k ísérle tekben  ezek főképpen 
a roncsolásnál előforduló ólom veszteségből adódnak . E zé rt szükséges 3 
parallel vizsgálat. A vegyszerek szennyezése gondos m u n k áv a l jó l kom pen ­
zálható. Üzem i labora tórium okban  valószínűleg gyakoribbak  lesznek a 
szennyezésekből szárm azó, tú l  nagy  értékek. M indent összevetve azonban
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Ólomszennyezések meghatározása élelmiszerekben 2. táblázat

É le lm is z e r  n e v e
Á t la g é r té k P á r h u z a m o s  é r té k

L e g n a g y o b b
e lté r é s

m g /k g

1. Zöldborsó konzerv 0,61 0,58 0,63 0,74 0,05
Zöldborsó konzerv 0,18* 0,11 0,16* 0,19* 0,03

3. Zöldborsó konzerv 0,99 0,95 1,00 1,03 0,08
4. Sűrített paradicsom 0,61 0,58 0,63 — 0,05
5. Sűrített paradicsom 0,81 0,74 0,80 0,94 0,06
6. Sűrített paradicsom 0,84 0,38 0,83 0,85 0,02
7. Sűrített paradicsom 0,95 0,90 1,00 — 0,10
8. Zsíros lecsó 0,89 0,85 0,93 — 0,08
9. Zsíros lecsó 1,62 1,61 1,61 1,64 0,03

10. Cseresznye befőtt 0,23* 0,21* 0,21* 0,27* 0,06
11. Cseresznye befőtt 1,27 1,23 1,27 1,32 0,09
12. Őszibarack íz 0,68 0,66 0,69 — 0,03
13. Sűrített m ust 0,27* 0,26* 0,26* 0,29* 0,03
14. Sertésmájkrém 0,98 0,95 0,98 1,00 0,05
15. Sertésmájkrém 2,14 1,90 2,11 2,16 0,06

Megjegyzés : A *-al jelzett vizsgálatok addiciós eljárással történtek. A 
dű lt betűvel szedett értéket az átlagértékszámításból kihagytuk. A 9., 11., 15. 
mintához 1 mg/kg ólmot adtunk.

az á lta lu n k  javaso lt e ljárás i t t  is elvégezhető és a gyakorla ti célokat teljesen 
k ielégíti. H a  csak h a tá ré r té k  m egállap ításró l v an  szó, k iviteléhez lényegében 
sem m iféle m ííszer nem  szükséges. A vizsgálat id ő ta rta m a  3— 4 óra. Ezen 
idő a la t t  6 v izsgálat m érése végezhető el, te h á t 3 párhuzam os vizsgálat 
b eá llításáva l 2 élelmiszer ó lo m ta rta lm á t lehet m eghatározni. H a  roncsolás 
nem  szükséges, a  v izsgálat 1 ó rán  belü l elvégezhető.

A v izsgálatok elvégzésében Dem el E rv inné és K u tz  V aszilijné vo ltak  
segítségünkre. K özrem űködésükért őszinte köszönetünket fejezzük ki.

IRODALOM:

(1) Polhill, R. D. Á. : Food Manufakture 31, 182, 1956.
(2) Analytical Methods Committe : Analyst 79, 397, 1954.
(3) Flaschka, ff., Huditz, F. : Z. Anal Chem. 137, 172, 1952.
(4) Johnson, E. I., Polhill, R. D. : Analyst 80, 364, 1955.
(5) Snyder, L. ./. ; Anal. Chem. 19, 684, 1947.

БЫ С Т РО Е  О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е РЖ А Н И Я  МЕТАЛЛОВ 
Н А Х О Д Я Щ И Х СЯ  В П И Щ ЕВ Ы Х  П РО Д У К ТА Х  ПРИ ПОМОЩИ 

К О М П Л ЕК С О О БРА ЗН Ы Х  РЕА ГЕ Н Т О В  II. 
О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  С О Д Е РЖ А Н И Я  СВИНЦА.

П. Ш паняр и Я- Кевеи

Авторы при помощи разработанного метода измеряют фотометри­
чески окраску комплекса свннца-дитизона в присутствии избытка дити- 
зона. Вообще применяют 10 г. пищевых продуктов при содержании
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свинца 0 —20 у . Ошибка метода около 1 у . О пределение соответствен­
ности содерж ания свинца в пищевых продуктах стандартам и  возможно 
производить такж е без какого-нибудь прибора.

S C H N E L L V E R F A H R E N  ZU R BESTIM M UNG D E R  M ETA LLE IN  
L E B E N S M IT T E L N  M ITTELS K O M P L E X B IL D E N D E R  S T O FFE , I I .

B estim m ung des B leigehaltes.

P . Spanydr und F rau  J . Kevei

Die. von den V erfassern vorgeschlagene M ethode m isst die Farbe  des 
B lei-D ithizon K om plexes in  A nw esenheit des überschüssigen D ithizons au f 
photom etrischem  W ege. Im  allgem einen is t eine P robe von 10 g L ebens­
m itte l zu verw enden, der Bleigehalt desselben da rf 0— 20 у  betragen. D er 
Fehler der M ethode is t ungefähr 1 y .  Die Festste llung  dessen, ob der 
B leigehalt des N ahrungsm itte ls  der N orm  en tsp rich t, is t auch  ohne jegliches 
In s tru m en t möglich.

R A P ID  M E T H O D S FO R  T H E  D E T E R M IN A T IO N  OF METALS IN  
FOODS, ON U SING  COM PLEX  FO RM IN G  AGENTS, I I .

D E T E R M IN A T IO N  OF L EA D  CONTENT

P. Spanydr and M rs. J . Kevei

By th e  m ethod  suggested, th e  colour of th e  form ed leaddith izone 
com plex is m easured  b y  pho tom etry , in  th e  presence of excess dithizone. 
In  general, food sam ples of 10 g are  to  be applied, of lead  conten ts of 0— 20 
m icrogram s. The error of th e  m ethod  ranges abou t 1 m icrogram . No special 
in s trum en t is needed for investigations w hen th e  only ta sk  is to  determ ine 
w hether th e  food m eets th e  requirem ents of lead  con ten t of th e  H ungarian  
S tandards.

M ÉTHO DES R A PID E S  PO U R  D O SER  LES M É T A U X  DANS LES 
M A T IÉ R E S A LIM E N T A IR E S AVEC DES COMPOS ÉS FORM ANT DES 

COM PLEXES. I I . DOSAGE D U  PLOM B.

P. Spanydr et J . Kevei ( M m e)

L a m éthode préconisée p a r les au teu rs m esure p a r voie pho tom étrique 
le couleur du  com plex plom b-dithizone en presence du  d ithizone resté  en 
surplus. Le dosage se fa it en general su r u n  échantillon de 10 g, dön t la 
ten eu r en plom b p eu t é tre  de 0 a 20 у .  L ’erreur de la  m éthode est environ 
1 у . L a  m éthode perm et d ’estim er sans appareü  si la ten eu r en plom b du  
donnée alim entaire  est conforme au  normes.



A paradicsom színe*
BONTOVITS LAJOS

Duna—Tiszaközi Mezőgazdasági Kísérleti Intézet, Kecskemét 

Érkezett: 1958. október 23

V izsgáltuk  a  nyersparadicsom , v a lam in t az abból készü lt pürék  színét, 
festékanyag  ta r ta lm á t, bogy tá jékozódást nyerjü n k  azok Összefüggéséről.

A nyersparadicsom  és pü ré  színének rendszeres v izsgálata  céljából 
elsődleges fe lada tunknak  te k in te ttü k , bogy a  szín m érésére alkalm as ob jek­
tív  m ódszert keressünk, m elynek segítségével a  paradicsom nál ta lá lh a tó  
viszonylag k is színkülönbségeknél is rep rodukálható  m ódon, szám szerűleg 
kifejezhető eredm ényekkel tu d u n k  különbséget tenn i. K orábbi összehason­
lító  v izsgála ta ink  (4) a lap ján  e célra legalkalm asabbnak a  N em zetközi 
V ilágítási B izo ttság  á lta l k idolgozott m ódszert ta lá ltu k . (N. V. В., I. О. I., 
С. I . E „  I. В. K . (18)]

A következőkben  vizsgálat tá rg y áv á  te t tü k  a m é r t szín,- va lam in t az 
an y ag b an  ta lá lh a tó  festékanyagok m ennyiségét és a  k a p o tt értékek  közö tt 
k ap cso la to t keres tünk .

Elgondolás, célkitűzés:
A  paradicsom készítm ények-, elsősorban parad icsom  püré  —  jobb 

színének b iz tosítása  érdekében fo lyam atban  levő színfokozó nem esítés 
céljából tisz tázn i szeretnénk, hogy m elyek azok a  tényezők, am elyek elsőd­
leges fontosságúak a  p ü rék  színének k ia lak ításában . Igen sok irodalm i a d a to t 
ta lá ltu n k  a  paradicsom lé, pü ré  színére vonatkozóan  (7, 17, 21, 25), sok ta n u l­
m ány  tá rg y á t képezi a  parad icsom  és kereskedelm i készítm ényeinek festék- 
ta r ta lm i v izsgálata  is (2, 6, 15, 19). Az á lta lu n k  hozzáférhető irodalm i adatok  
k özö tt azonban csupán  egyetlen esetben ta lá ltu n k  u ta lá s t a  tényleges szín, 
va lam in t a  ta lá lt  fes ték ta rta lom  közti kapcso la tra  vonatkozóan  (16).

A jobb színű p ü ré t szolgáltató  fa jtá k  előállítása érdekében ism erni kell, 
hogy a  pü ré  színe m ennyiben  függ a nyersparadicsom  színétől, a  festékanyag 
m ennyiségétől, a  feldolgozás során  fellépő változásoktól, stb .

T öbb esetben tap a sz ta ltu k , hogy viszonylag gyenge színű paradicsom lé 
feldolgozás u tá n  a  v á r tn á l jobb színű p ü ré t ad o tt. E llenkező eredm ényre is 
többször ju to ttu n k , am inek  m ag y aráza tá ra  tám p o n tu n k  nem  volt.

Vizsgálati anyag, módszerek:
A k ísérle t anyagáu l az 1957. évben az In téze t konzervtechnológiai 

labo ra tó rium ában  feldolgozott paradicsom püré szolgált. A paradicsom  levet 
a  sű rítendő  anyagból a paszírozás u tá n  v e tt, dobozba zá rt és sterilizá lt 
m in ta  szo lgálta tta . K onzerváló  szert, vagy  adalékanyagot nem  használtunk . 
Paradicsom püré 5/8-as, a  paradicsom lé 1/ 10-es edényben vo lt tá ro lva .

A feldolgozandó anyago t egy előzetes k iértékelés u tá n  úgy vá loga ttuk  
össze, hogy ab b an  különböző színtulajdonsággal, lé-, va lam in t p ü ré  száraz­
anyag  ta rta lo m m al rendelkező m in ták  legyenek. A nagyobb variációs lehe­
tőségek b iz tosítása  érdekében a  nyersanyag  feldolgozásakor nem  ragasz­
k o d tu n k  a szabványban  e lő írt 28— 30% szárazanyag tarta lom hoz, hanem  
egyes esetekben alacsonyabb, vagy  m agasabb szárazanyag % -ot á llíto ttu n k  be.

* A dolgozat következtetéseivel a szerkesztőség nem mindenben ért egyet. (Szerk )
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A szín m eghatározását' egy H ilger gy á rtm án y ú , a  N em zetközi Szín- 
rendszer m érésére szerkeszte tt fényelektrom os fo tom éterrel végeztük-, 
(10) m agnézium oxid standardhoz  viszonyítva. A m űszert előzetesen h ite ­
les íte ttük  egy Beckm an-féle fényvisszaverődés m érő berendezéssel e llá to tt 
spektrofo tom éterrel tö r té n t m érés so rozatta l. A szín jellem ző hullám hosz- 
szának, tisz taságának  m eghatározására  a  H a rd y -féle a tlasz t (9) használtuk . 
A szárazanyagot Zeiss g y á rtm án y ú  A bbé-rendszerű  refrak tom eterre l 
h a tá ro z tu k  meg.

A parad icsom  festékanyag  m ennyiségének m érését Zscheile— Porter 
(28) á lta l közölt m ódszerrel végeztük. A m ódszert k ite rjed ten  használják  
a  paradicsom  karo tin o id ja in ak  elemzésére (5, 19, 20, 22, stb .). H asonló 
m ódszerrel dolgozik Stock (24) is.

Az acetonnal és hexánnál jól elkevert m in tá t szű rjük , aceton-hexan 
keverékkel színtelenre m ossuk. Az így n y e rt k iv o n a to t választó tö lcsérben 
álln i hagy juk , az aceton t kim ossuk, három szor m etanolla l összerázzuk.

.A  k im osott hexanos festéket m érjük . A  m éréseket B eckm an spek trofo to­
m éterrel 5,020, 4,875 és 4,375 Á ngstrőm ön végeztük. Az összes karo tino id  
ta r ta lo m ra , a likopin  százalékának k iszám ítására  a  következő kép le te t 
haszná ltuk  :

összes
karo tino id  =  
gam m a/g

(4875 Á) x  oldási fak to r

181 X k ü v e tta  hossza X m in ta  súlya

J 0
log у  (5020 A) X 181

i 0C.
log —  (4875 A)

likopin % —------------------ --------- -------------  X 100

( 1 )

( 2)

A b e ta -k a ro tin  m ennyiségét a  k é t é rték  kü lönbségéből ny ertü k . A 

log у  (4875 Á)

log - у - (4375 А)

hányados értéke  a lap ján  m egállap ítjuk , hogy a vizsgált m in táb an  főleg 
likopin  és b e ta -k a ro tin  van-e, vagy  m ásféle karo tino idok  is v annak  jelen 
nagyobb m ennyiségben.

Az egyes tényezők  közö tti kapcso lat szám szerű jellemzése érdekében 
korrelációs szám ításokat végeztünk (1).

A  szín jellemzése, mutatószám bevezetése:
É vek  ó ta  le fo ly ta to tt többszáz v izsgálat az t m u ta tja , hogy a nem zet­

közi színrendszer igen alkalm as a színek jellemzésére. K ülönösen jól a lk a l­
m azható  o lyan esetekben, am ikor viszonylag kis színkülönbségek közö tt 
kell szám szerűen rögzíthető  fo rm ában  és rep rodukálható  m ódon különbsé­
get tenn i. A gyako rla ti életben azonban kényelm etlen sok szám m al dolgozni, 
éppen ezért m egoldást kerestünk  a  paradicsom  színének egy szám jeggyel
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való kifejezésére. E  célból k o rábban  alkalm asnak  ta lá ltu k  az x és у  trik ro - 
m atikus m érőszám ok indexét, am it az az x é rtéknek  az у  értékkel való 
elosztásával k a p tu n k  meg. íg y  a  parad icsom  szinének esetében tu la jd o n k ép ­
pen  a vörös- sárga  színalkotó a rá n y á t ad ju k  meg. Term észetesen az x /y  
a rán y  nem  jellem ezheti teljes egészében a szín t, m in t ahogy ezt az x, у 
m érőszám ok, a  /-sz, a  szín jellem ző hullám hossza, a  Y %  a szín világossága, 
va lam in t a  p = a  szín tisz tasága  (telítettsége) teszik, de összehasonlításokra, 
az anyag  egybevetésére, színeinek kü lönbségtételére alkalm as.

A  vizuális v izsgálatokkal tö rtén ő  szín osztályozással való sorozatos 
ellenőrző vizsgálatok alkalm ával a z t tap a sz ta ltu k , hogy egym áshoz egészen 
közel eső sz ínárnya la tok  esetében, m ég a  gyak o rla tta l rendelkező színosztá­
ly ozók is a m in ta  világossági foka a lap ján  b írálnak , figyelm en k ívü l hagyva 
a színben m u ta tkozó  különbségeket. H asonló jelenségről szám ol be Shah  
(23) is földieper színének tanulm ányozásánál, ahol is a  világossági értéket 
elegendőnek ta r t j a  az eperközti különbségek jellemzésére. A nyersparadicsom , 
v a lam in t a  paradicsom készítm ények (püré, lé) párhuzam osan  végzett 
szub jek tív  és ob jek tív  v izsgála tánál a  világossági fok értéke önm agában  
ném i eltérést m u ta to t t  a  szubjek tív  b írá la ti é rték tő l. M árpedig a  szín 
m ilyenségét jelző értéknek  egyeznie kell a  gy ak o rla tta l rendelkező szín- 
osztályozók eredm ényével. Az C IE  rendszeren  belü l ennek m egoldását úgy 
k a p tu k  meg, h a  a  ko ráb b an  javaso lt (4) x /y  a rán y  helyett, a  paradicsom  
és a  paradicsom készítm ények színének jellemzésére használ m u ta tó szám o tt 
az

(4)

a lap ján  nyerjük . Az így  k a p o tt  é rték  — 0,992 korrelációt m u ta t a  szubjek tív  
sz ínb írá la ti eredm énnyel A m ódosíto tt indexszám  azonkívül, ahogy az 
em beri szem á lta l érzékelt különbségeket m u ta tja , egyben jelzi a  m in ták  
színe közti távo lságo t az  e ltérés nagyságát is. Az e lm ondottak  jellemzésére 
az 1. tá b lá z a t szolgál.

7 táb láza t

P a r a d ic s o m lé P a r a d ic s o m p ü r é

4  b ír á ló *  vn, 4  b ír á ló X X, «/
o s z t á ly o z á s a

r x %
X  у o s z t á ly o z á s a —  ■ v  %

У
x  У

m in ta m in ta s z ili m in ta sz ín m in ta  j m in ta sz ín m in ta sz ín
je le je le é r té k je le é r té k je le  j je le é r té k je le é r te k

2 2 1 6 ,6 5 2 1 ,4 4 5  I 5 2 7 ,6 10 1 ,8 9
3 1 1 7 ,5 1 1 ,4 6 1 1 2 8 ,2 1 1 ,8 8
1 3 1 7 ,5 3 1 ,4 7 10 10 2 8 ,4 5 1 ,8 8
9 9 1 7 ,8 5 1 .4 7 4  4 2 8 ,8 6 1 ,8 8
5 5 1 7 ,8 9 1 ,4 8 ?. \ 3 2 9 ,0 1 ,87
6 6 1 7 ,9 6 1 ,4 8 6  6 2 9 ,7 1 ,8 6
4 4 1 9 ,0 4 , 1 ,4 9 8  8 2 9 ,7 8 1 ,8 5

10 10 2 0 ,7 10 1 ,5 0 2  7 3 0 ,6 7 1 ,8 5
7 7 2 1 ,2 7 1 ,5 0 7 2 3 0 ,5 2 1 ,8 5
8 8 2 2 ,7 8 1 ,5 8 9  i 9 3 2 ,4 i I , » '

Az elm ondottak  értelm ében pl. annál jobb színű egy paradicsom püré, 
vagy lé, m inél alacsonyabb a m u ta tószám  értéke . Minél kisebb a k é t m u ta tó ­
szám  között az eltérés, a  k é t szín an n á l közelebb esik egymáshoz, annál 
hasonlóbb.
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Eredm ények:

A vizsgálat eredm ényeit a  2. tá b lá z a tb a n  ta lá ljuk .
A vizsgált paradicsom levek és az abból készült pü rék  a szindiagram m  

k in ag y íto tt részén való helyze té t a  2 és 3. áb ra  m u ta tja .
A m in ták  összfesték (ossz karo tin ) ta r ta lm a  lé esetében 77,6— 145,9 

gam m a/gram m , a  pürénél 314,4— 676,8 gam m a/gram m  kö zö tt vo lt. A liko- 
p in  m ennyisége lénél 71,6— 127,6 gam m a/gram m -ig, pü rénél 282,3— 623,6 
gam m a/gram m -ig változo tt. B e ta -k a ro tin t lénél 3,5— 20,1 gam m a/gram m -os, 
pürénél 13,9— 75,0 gam m a/gram m -os m ennyiségben m értü n k . M éréseink 
szerin t a  paradicsom lé és pü ré  összfesték ta r ta lm á n a k  á tlag  90% -a likopin, 
am i megyegyezik K u lm  és G rudm ann  (14) alapvető  v izsgálati eredm ényével.

A m in ták  x / y - Y %  értékeinek 
szórása lénél 32,0— 20,7, pürénél 
38,9— 26,2 közö tt van.

A  'paradicsom színe és az egyes 
összetevők közti összefüggés:

M iután a  szín jellemzésére a lk a l­
m as m ódszer az x / y - Y %  form ula

Pordszam

у 7*

36

35
t ■

33-J 
■I

32 -i-

rl6

+
+J 8 ++•5 1

16 +w +
+  is 7
+ + ,3 6

+
2

hl 48 50 51 52 53 54 5525,0 26,0 21,028,0 29,030,0310 320 33,034,0 35,0

Aparachcsompúre szubjektív bírálati er/eke p vizsgák П paradicsomlé szmpontjainak hehjzefe 
és az ff ■ t°/o közti korreláció a szindiaarammon

1. ábra 2. ábra

a lap ján  rendelkezésünkre állt, 
az eredm ényeket összevetet­
tü k  az összfesték, likopin, az 
x /y  arány , a szín világossága 
(Y % ), a jellemző hullám hossz, 
va lam in t a szárazanyagra v o ­
n a tk o z ta to tt festékm ennyiség 
értékeivel.

Paradicsomlé. A vizsgált 
17 fa jta  esetében jelentősebb 
összefüggést csupán az x /y  • Y  
index és a Y %  között, valam int  
a  likopin és az x /y  a rán y  közö tt 
ta lá ltu n k . Az első esetben 
r  =  0,944 értékkel az összefüg-
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3. ábra



A paradicsomlé és a belőle készült püré vizsgálati eredményei; 2. táblázat

В

о
с/э

А m in ta

d e

S z á r a z a n y a g
%

S
ű

rí
té

si
ar

án
y

S z in  m é r ő ­
s z á m o k

J e l l e m z ő
h u l lá m ­

h o s s z
n m

S z ín
t i s z t a s á g  

%  P

S z ín  
v i lá g o s ­

s á g  
Y  %

x  У
x ' y  ■ 
Y.%

Ö ssz -
f e s t é k

g

L ic o p in
В  c a ­
r o t in  
a

A b s z .
a r á n y

S z á

ö s s z -
f e s t é k

r a z a n y a g b

lik o p in

an

A e t t a
c a r o t in

lé p ü r é X У g a m m a /g r a m m g a m m a /g r a m m

1. 1 lé 6 ,2 ,5 2 9 ,3 4 3 6 0 3 ,7 6 6 ,9 1 9 ,0 1 ,5 4 2 9 ,3 1 1 4 ,9 2 1 0 9 ,5 9 5 ,3 2 ,8 9 7 1 8 ,5 4 1 7 ,6 8 0 ,8 6
2_ 1 p ü r é

lé
5 ,4 2 6 ,6 4 ,2 9 ,5 8 2 ,3 2 2 6 1 3 ,5 7 4 ,2 1 7 ,0 1,81 3 0 ,8 4 3 3 ,7 0 4 0 5 ,3 3 2 2 ,3 7 ,9 0 7 1 6 ,3 1 1 5 ,2 4 0 , 8 4

3 . 2 5 ,4 — — ,5 3 5 ,3 2 8 6 0 9 ,8 6 3 ,5 1 5 ,3 1 ,6 3 2 4 ,9 1 2 8 ,1 8 1 1 4 ,0 0 1 2 ,1 8 ,8 9 8 2 3 ,7 4 2 1 ,1 1 2 ,2 5
4 . 2 p ü r é — 3 0 ,2 5 ,5 9 ,5 9 7 ,3 1 1 6 1 9 ,8 7 5 ,2 1 4 ,9 1 ,9 2 2 8 ,6 5 2 0 ,4 4 4 9 6 ,5 0 2 3 ,9 4 ,9 0 0 1 7 ,2 3 1 6 ,4 4 0 ,7 9
5 3 lé 5 ,6 — — ,5 1 4 ,3 3 6 6 0 5 ,3 6 0 ,0 1 6 ,5 1 ,5 3 2 5 ,2 1 0 4 ,7 5 9 5 ,1 9 9 ,5 6 ,9 0 7 1 8 ,6 6 1 7 ,0 0 1,71
6 . 3 p ü r é — 2 9 ,8 5 ,3 2 ,6 0 0 ,3 1 9 6 1 5 ,5 7 8 ,2 1 4 ,5 1 ,8 8 2 7 ,3 4 4 1 ,9 9 3 9 7 ,6 2 4 4 ,3 7 ,8 9 9 1 4 ,8 3 1 3 ,3 0 £ , 4 9
7 . 4 lé 5 ,5 — — ,5 4 2 ,3 3 4 6 0 7 ,5 6 6 ,8 1 4 ,5 1 ,6 2 2 3 ,5 1 2 2 ,2 1 1 0 3 ,2 4 1 8 ,9 7 .8 9 8 2 2 ,2 2 1 8 ,7 7 3 ,5 4
8 . 4 p u r e — 2 7 ,7 5 ,0 4 ,5 9 9 ,3 1 4 6 1 7 ,8 7 6 ,8 1 3 ,8 1,91 2 6 ,4 5 0 3 ,8 7 4 2 8 ,8 4 7 5 ,0 3 ,9 0 4 1 8 ,8 9 1 5 ,4 8 2 ,7 1
9 . 5 lé 6 ,8 — — ,5 2 7 ,3 4 6 6 0 2 ,5 6 6 ,0 1 9 ,9 1 ,5 2 3 0 ,3 1 0 2 ,7 6 8 2 ,6 4 2 0 ,1 2 ,9 0 3 1 5 ,1 1 1 2 ,1 5 2 ,9 6

10. 5 p u r e — 2 8 ,8 4 ,2 4 ,5 2 9 .3 2 5 6 1 2 ,0 6 8 ,0 1 8 ,0 1 ,6 7 3 0 ,1 4 2 4 ,3 1 3 7 9 ,2 5 4 5 ,0 6 ,8 9 5 1 4 ,7 3 1 3 ,1 7 1 ,5 7
П . 6 lé 4 ,4 — — ,5 2 8 ,3 3 4 6 0 7 ,0 6 3 ,2 14 ,1 1 ,5 8 2 9 ,9 1 1 0 ,2 8 9 C ,8 7 1 0 ,4 1 ,8 9 3 2 5 ,0 6 2 2 ,7 0 2 ,3 7
12. 6 p ü r é — 3 1 ,8 7 ,2 0 ,5 9 8 ,2 9 7 6 3 2 ,0 7 2 ,0 13 ,1 2 ,0 0 2 6 ,2 6 7 6 ,8 0 6 2 3 ,8 0 5 3 ,2 0 ,8 9 7 2 1 ,2 8 1 9 ,6 1 1 ,6 7
12. 7 lé 5 ,5 — — ,5 3 6 ,3 3 8 6 0 5 ,4 6 6 ,2 1 8 ,9 1 ,4 8 2 8 ,3 1 4 5 ,8 6 1 2 7 ,5 7 1 8 ,2 9 ,9 0 4 2 6 ,5 2 2 3 ,1 9 3 ,3 3
14, 7 p ü ré — 3 0 ,0 5 ,4 5 ,6 0 1 ,3 1 5 6 1 7 ,2 7 7 ,7 15 ,1 1,91 2 8 ,8 5 8 1 ,7 7 5 2 5 ,5 7 5 6 ,2 0 ,8 9 2 1 9 ,3 9 1 7 ,5 2 1 ,8 7
15. 8 lé 7 ,0 — — ,5 1 5 ,3 4 7 6 0 1 ,8 6 3 ,1 1 7 ,8 1 ,4 8 2 6 ,3 , 1 2 4 ,5 3 1 0 9 ,7 4 1 4 ,7 9 ,8 9 5 1 7 ,7 9 1 5 ,6 8 2 ,1 1
i6 . 8 p ü r é — 3 0 ,1 4 ,3 0 ,5 8 0 ,3 1 1 6 2 0 ,0 7 1 ,0 1 6 ,2 1 ,8 6 3 0 ,1 4 3 8 ,6 7 3 8 8 ,9 7 4 9 ,7 0 ,8 9 0 1 4 ,5 7 1 2 ,9 2 1 ,6 5
17. 9 lé 3 ,6 — — ,5 1 0 ,3 4 4 6 0 2 ,5 6 1 ,0 1 4 ,0 1 ,4 8 2 0 ,7 8 3 ,9 8 7 5 ,8 3 8 ,1 5 ,8 8 6 2 3 ,3 3 2 1 ,0 6 2 ,2 6
18. 9 p ü r é — 2 8 ,3 7 ,8 6 ,6 0 5 ,3 1 7 6 1 6 ,0 7 9 ,0 1 5 ,0 1 ,9 0 2 8 ,5 5 3 9 ,9 1 4 8 2 ,1 4 5 7 ,7 7 ,8 8 1 1 9 ,0 8 1 7 ,0 3 2 ,0 4
19. 10 lé 5 ,5 — — ,5 1 7 ,3 1 4 6 0 3 ,9 6 2 ,0 1 6 ,5 1,51 2 4 ,9 9 2 ,0 4  . 8 3 ,2 6 8 ,7 8 ,8 7 7 1 6 ,7 3 1 5 ,1 4 1 ,6 0
2 0 . 10 p ü r é — 2 8 ,7 5 ,2 2 ,3 2 0 6 1 4 ,4 6 1 4 ,4 7 4 ,2 1 6 ,0 1 ,8 2 2 9 ,1 3 1 4 ,3 6 2 8 2 ,2 6 3 2 ,1 0 ,8 8 1 1 0 ,9 5 9 ,8 4 1 ,1 9
2 1 . 11 lé 5 ,3 — — ,4 8 6 ,3 2 6 6 0 9 ,5 4 9 ,6 1 8 ,8 1 ,4 9 2 8 ,0 9 5 ,4 8 9 0 ,6 0 4 ,8 8 ,9 0 0 1 7 ,8 3 1 7 ,0 9 0 ,9 2
2 2 . 11 p ü r é — 3 2 ,6 6 ,1 5 ,5 6 8 ,3 1 2 6 2 0 ,0 6 7 ,8 1 9 ,0 1 ,8 2 3 4 ,6 5 0 5 ,5 2 4 8 0 ,4 5 2 5 ,0 7 ,8 9 7 15 ,5 1 1 4 ,7 4 0 ,7 7
2 3 . 12 lé 5 ,9 — — ,4 7 9 ,3 3 0 6 0 7 ,0 4 9 ,0 2 ,8 0 1 ,4 5 3 0 ,2 8 7 ,3 0 - 8 1 ,7 9 5 ,5 1 ,8 9 2 1 4 ,4 6 1 3 ,8 6 0 ,9 3
2 4 . 12 p ü r é — 3 0 ,0 5 ,8 0 ,5 7 5 ,3 1 6 6 1 6 ,8 7 1 ,0 2 0 ,6 1 ,8 2 3 7 ,5 4 2 ,8 3 4 0 5 ,2 4 2 4 ,5 0 ,8 9 6 1 4 ,3 3 1 3 ,5 ! 0 ,8 2
2 5 . 13 lé 5 ,1 — — ,4 9 3 ,3 4 8 6 0 0 ,2 5 7 ,6 2 0 ,4 1 ,4 2 2 9 ,0 7 8 ,9 0 7 1 ,6 0 7 ,3 0 ,8 8 1 1 5 ,7 7 1 4 ,0 3 1 ,4 3
2 6 . 13 p ü r é — 3 1 ,8 6 ,2 4 ,5 7 9 ,3 3 0 6 1 0 ,0 7 5 ,7 2 2 ,1 1 ,7 6 3 8 ,9 4 0 7 ,7 3 3 7 6 ,2 5 3 1 ,4 8 ,8 8 4 1 2 ,8 2 1 2 ,8 2 0 ,9 9
2 7 . 14 lé 5 ,7 — — ,5 1 1 ,3 4 2 6 0 2 ,7 6 1 ,0 1 9 ,3 1 ,5 0 2 9 ,0 8 9 ,5 0 8 4 ,1 4 5 ,3 6 ,9 0 8 1 5 ,7 0 1 4 ,7 6 0 ,9 4
2 8 . 14 p ü r é — 3 1 ,0 5 ,4 4 ,5 8 3 ,3 2 0 6 1 4 ,4 7 4 ,0 1 9 ,4 1 ,8 2 3 5 ,3 3 3 1 ,4 9 3 1 7 ,6 0 1 3 ,8 9 .9 1 2 1 0 ,6 9 1 0 ,2 5 0 ,4 5
2 9 . 15 lé 6 ,4 —- — ,5 1 3 ,3 3 6 6 0 5 ,4 5 9 ,7 2 0 ,9 1 ,5 3 3 2 ,0 1 0 7 ,6 3 1 0 1 ,3 5 6 ,2 8 ,9 0 7 1 6 ,6 6 1 5 ,8 4 0 ,9 8
3 0 15 p ü r é — 3 3 ,0 5 ,1 6 ,5 9 2 ,3 1 8 6 1 5 ,5 7 6 ,0 1 8 ,4 1 ,8 7 3 ,4 4 4 1 7 ,2 7 4 4 0 ,5 4 3 0 ,7 3 ,9 1 5 1 4 ,2 8 1 3 ,3 5 0 ,9 3
3 1 . 16 lé 5 .7 — — ,481 ,3 5 7 5 8 3 ,2 5 4 ,0 1 9 ,7 1 ,3 5 2 1 ,5 1 0 2 ,9 8 9 4 ,0 5 8 ,9 3 ,9 1 6 1 8 ,0 7 1 6 ,5 0 1 ,5 7
3 2 . 16 p ü r é — 3 1 ,2 5 ,4 7 ,5 9 6 ,3 1 8 6 1 5 ,5 7 7 ,2 1 8 ,0 1 ,8 7 3 3 ,7 5 4 6 ,4 1 5 0 2 ,3 1 4 4 ,1 0 ,9 5 5 1 7 ,5 1 1 6 ,1 0 1 ,4 7
3 3 , 17 lé 5 ,4 — — ,5 0 0 .3 4 2 6 0 2 ,7 5 7 ,6 1 7 ,6 1 ,4 6 2 5 ,7 7 8 ,6 8 7 2 ,9 0 5 ,7 8 ,9 1 2 1 4 ,3 9 1 3 ,5 0 1 ,0 7
3 4 , 17 p ü r é — 3 4 ,4 6 ,3 7 ,5 9 6 ,3 1 9 6 1 5 ,0 7 7 ,5 1 7 ,8 1 ,87 3 3 ,3 4 7 4 ,0 3 4 3 9 ,6 2 3 4 ,4 1 ,8 8 0 1 3 ,7 8 1 2 ,7 8 1 ,0 0
J 5 . 18 p u r e — 2 8 ,4 — ,5 8 8 ,3 1 7 6 1 6 ,0 7 4 ,8 1 6 ,4 1 ,8 6 3 0 ,5 4 0 8 ,8 4 3 8 9 ,1 7 1 9 ,6 7 ,8 8 1 1 4 ,4 0 1 3 ,7 0 0 ,6 9
3 6 . 19 p ü r é — 3 1 ,1 — ,5 9 6 ,3 0 8 6 2 1 ,8 7 4 ,2 15 ,1 1 ,9 3 2 9 ,1 5 2 5 ,9 4 4 9 4 ,9 6 2 0 ,9 8 ,8 9 3 1 6 ,9 1 1 5 ,9 2 0 ,6 8
3 7 . 2 0 p ü r é — 2 9 ,3 — ,5 5 0 .3 2 9 6 0 9 ,7 6 7 ,5 1 9 ,9 1 ,6 7 3 3 ,2 3 7 0 ,1 7 3 4 5 .8 1 2 4 ,3 6 ,8 8 7 1 2 ,6 3 1 1 ,8 0 0 ,8 3
3 8 . 21 p ü r e —  . 3 0 ,9 — ,5 6 3 ,3 1 5 6 1 7 ,0 6 7 ,5 1 9 ,5 1 ,8 2 3 5 ,5 5 1 9 ,3 4 4 4 9 ,3 5 1 9 ,9 9 ,8 9 8 1 6 ,8 1 1 6 ,1 6 0 ,6 5



gés tökéletesnek m ondható . (1., 4. ábra). A regressziós tén y e tő je  1,76, te h á t 
m inden egyes Y %  növekedés 1,76 é rték ű  x /y  • Y  növekedéssel já r. Ille tv e  a 
regressziós y/x =  0,507 é rték  szerint m inden  1,0 é rték ű  x /y  • Y  növekedés k b . 
0,50 Y %  növekedést idéz elő. A likopin  és az x /y  a rán y  k öz ti kapcso la t 
r  =  0,803, te h á t nagyon  világos (1., 5. ábra). Regressziós é rtéke  0,078, 
te h á t m inden 10 gam m a/g likopin növekedés kb. 0,08 x /y  növekedéssel, 
illetve Ry/x — 8,30, azaz m inden egyes 0,1 x /y  növekedés 8,30 gam m a/g 
likopin  növekedéssel já r  együ tt.

A több i tényezővel való kapcso lat az a lábbi k im u ta tá s  szerin t a lak u lt 
(1. 3. táb láza t.)  :

Püré: 21 különböző sű rítm ény  színének a több i v izsgált összetevővel 
való kapcso latát tek in tve  hasonló képet k ap tu n k , m in t a  lénél. T ovábbi k é t 
tényezőnek egym ással való összefüggése h a tá ro zo ttab b .

Az x /y  • Y kapcsolata a Y % -hoz 0,989 korrelációs koeficienssel jellem ez­
hető (1., 6. ábra). R x/y értéke 1,40, azaz m inden Y %  em elkedés 1,4 x /y  • Y 
értéknövekedéssel já r. Az R y/X =  0,70, teh á t m inden 1,0 x /y  • Y  emelés 
0,70 Y %  nagyobbodást v on t m aga u tá n .

Az x /y  • Y  és az x /y  arán y  : r  —  0,795 értékű , nagyon  szoros kapcso la to t 
m u ta t. (1. 7. ábra). M inden 1,0 é rtékű  x /y  • Y  növekedéssel 0,02 x /y  érték- 
csökkenés következik és m inden 0,1 x /y  több le t 3,46 x /y  - Y  csökkenést 
okoz. H a  te h á t az x /y  a rá n y t tu d ju k  fokozni, az x, vörös összetevő emelése, 
illetőleg az y, sárgaság csökkentése álta l, akkor a  szín t jelentősen sikerül 
jav ítan i.

0,758 korrelációs koecifienssel a  likopin és az x /y  a rán y  szoros kap cso ­
la tb an  áll egymással. Regressziós hányados =  73,9, te h á t m inden  0,1 
x /y  érték többlette l 73,9 gam m a likopin  növekedés jár, v iszont a  likopin

2. 17
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3. táblázat
Az egyes színösszetevők közti kapcsolat a paradicsompüré esetében

A  k e r e s e t t  k a p c s o la t
k o r r e lá c ió s
k o e f ic ie n s

r

k ö z e p e s
h ib a
m

A z  x / y  • Y  é s  a z  ö s s z k a r o t in  m e n n y is é g e  ................................................. 0 ,1 1 2 0 ,2 1 2
A z  x / y  • Y  é s  a  l ik o p in ta r ta lo m  ........................................................................ 0 ,2 1 3 - 0 , 1 3 2
A z  x / y  • Y  é s  a  Y %  .................................................................................................... 0 , 9 4 4 0 ,0 2 6
A z  x / v  ‘ Y  é s  a z  ú / y  a r á n y  ....................... ....................................... .. ................. 0 ,3 4 2 0 ,2 0 8
A  l ik o p in  é s  Y  %  ......................................................................................................... 0 ,3 3 2 0 ,2 1 5
A  l ik o p in  é s  x / y  a r á n y  .............................................................................................. 0 ,8 0 3 0 ,0 8 5
A  Y %  és  a z  x / y  a r á n y ............................................................ .. ............................... 0 ,5 5 1 0 .1 6 5

m ennyiségének m inden  100 gam m ával való emelése az x /y  a ránynak  . 
0,08-al való növelését eredm ényezi. B ár az előzőeknél gyengébb-, de még 

h a tá ro zo tt összefüggést ta lá lu n k  a likopin  m ennyisége és az Y %  között.

A kapcso lat szorossága : r  =  —  0,610. M inden Y %  emelkedés 20,0 gam m a/g 
likopin  csökkenéssel já r  és m inden 100 gam m a likopin növekedés 1,9 Y %  
csökkenést eredm ényez.

A  sűrítés liatá&a a színre: A különböző szárazanyag tarta lm ú  nyers­
anyagból k iindu lva , azckat a pürék  h ivatalosan  elő írt 28— 30% száraz-
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4. táblázat

A  k e r e s e t t  k a p c s o la t
K o r r e lá c ió s
k o e f ic ie n s

r

K ö z e p e s
h ib a

m

A z  x / y  • Y  é s  a z  ö s s z e s  k a r o t in  m e n n y i s é g e ........................................... 0 ,3 1 0 0 , 0 9 0
A z  x / v  • Y  é s  a  l ik o p in  ta r ta lo m  ..................................................................... 0 ,1 9 9 0 ,1 3 2
A z  x / y  • Y  é s  a z  Y % .................. ........................................................................... 0 ,9 8 9 0 ,0 9 0
A z  x / y  • Y  é s  a z  x / y  a r á n y  ................................................................................... — 0 ,7 9 5 0 ,0 8 0
A  l ik o p in  é s  Y %  ............................................................................................................ - , - 0 ,6 1 0 0 ,1 3 9
A  l ik o p in  é s  x / y  a r á n y .............................................................................................. 0 ,7 5 8 0 , 0 9 8
A z  Y %  é s  a z  l i / y  a r á n y ........................................................................................... = 0 , 5 0 9 0 ,1 6 1

an y ag ta rta lm á ra  besűrítve, nagyon  eltérő sű rítési arányszám hoz ju to ttu n k . 
A vizsgált m in ták  esetében, ahol a nagyobb különbségek b iz tosítása  érde­
kében nem  ragaszkod tunk  az előíráshoz —  a k iindulási anyag  és készáru  
szárazanyag tarta lm átó l függően, -— a sű rítési a rán y  4,24— 7,86 közö tt v á lto ­
zik (lásd. 5. táb lázat).

Term észetszerűleg a  nyersanyagban  ta lá lh a tó  színalakító  tényezők 
is bizonyos m értékben  követik  a sű rítés i fok kal fellépő változásokat.

V izsgálat a lá v e ttü k , hogy a sű rítés fo lyam án fellépő változások a lap ján  
m ilyen m érték ű  változások tö rtén n ek  a színképző kom ponensekkel, hogy 
világosabb képe t nyerjünk , va jon  a  nyerslé színéből a püré színére következ­
te tn i tu d u n k -e  ?

K arotinoidok: A m in t a táb láza tbó l k itű n ik , az összfestéknek csupán 
á tlagosan  83,7% -a (65,5— 99,0%) vo lt á tm en thető , a  likopinnak  84,4% -a 
(64,9— 98,2%,), a b e ta  k aro tin n ak  pedig csak 76,4% -a (35,1— 94,8%

5. táblázat

A piirék számított és mért karotinoid mennyisége. A mért értékek a számított mennyiség
%-ában kifejezve

P ü r é
je le

S ű r ít é s i
a r á n y

S z á m í t o t t M é r t , a  s z á m ít o t t  % -á b a n

ÖS^Z- 
f e s t é k  
g a  m ,g .

lik o p in
g a m / .g .

b e ta -

k a r o t in
g a m .; g .

ö s s z e s
f e s t é k l ik o p in

b e ta
k a r o t in

1. 4 ,2 9 4 3 3 ,7 4 7 0 ,1 2 2 ,8 7 8 ,9 8 6 ,3 9 7 ,9
2 . 5 ,5 9 7 1 6 ,5 6 3 7 ,3 6 8 ,1 7 2 ,6 7 7 ,8 3 5 ,1
3 , 5 ,3 2 5 5 7 ,3 5 0 6 ,4 5 0 ,9 7 0 ,3 7 8 ,6 8 7 ,2
4 . 5 ,0 4 6 1 5 ,9 5 2 0 ,3 9 5 ,6 8 2 ,7 8 3 ,3 7 8 ,6
5 . 4 ,2 4 4 3 5 ,7 3 5 0 ,4 8 5 ,3 9 7 ,4 9 8 ,2 5 2 ,8
6 . 7 ,2 0 7 9 4 ,0 7 1 9 ,1 7 5 ,0 8 5 ,2 8 6 ,7 7 1 ,0
7 . 5 ,4 5 7 9 4 ,9 6 9 5 ,5 9 9 ,7 7 4 ,6 7 5 ,6 5 6 ,3
8 . 4 ,3 0 5 3 5 ,5 4 7 1 ,9 6 3 ,6 8 1 ,9 8 8 ,3 7 8 ,1
9 . 7 ,8 6 6 6 0 ,1 5 9 6 ,0 6 4 ,1 8 1 ,8 8 0 ,9 9 0 ,2

10. 5 ,2 2 4 8 0 ,5 4 3 4 ,6 4 5 ,8 6 5 ,4 6 4 ,9 7 0 ,0
11. 6 ,1 5 5 8 1 ,1 5 5 7 .1 3 0 ,1 8 7 ,0 8 6 ,2 8 5 ,5
12 . 5 ,0 8 4 3 3 ,3 4 1 5 ,5 2 7 ,3 9 9 ,2 9 7 ,5 9 0 ,2
13 . 6 ,2 4 4 9 2 ,3 4 4 6 ,8 4 5 ,6 8 2 ,8 8 4 ,2 6 9 ,1
14. 5 ,4 4 4 8 6 ,9 4 5 7 ,7 2 9 ,2 6 8 ,1 6 9 ,4 4 7 ,6
15 . 5 ,1 6 5 5 0 ,2 5 2 3 ,0 3 2 ,4 8 5 ,3 ' 8 5 ,2 9 4 ,8
i6 . 5 ,4 7 5 6 3 ,3 5 1 4 ,5 4 8 ,9 9 7 ,0 9 7 ,6 9 0 ,3
17 . 6 ,3 7 4 9 4 ,8 4 6 4 ,4 3 6 ,8 9 5 ,8 9 4 ,7 9 3 ,5

Á t l a g : 8 3 ,7 % 8 4 ,4 % 7 6 .4 %
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szélső értékekkel). A több  festékanyag  elbom lott. Az á tm en the tő  összfesték 
és likopin  m ennyiség, v a lam in t a  sű rítésa rán y  közö tt semmiféle kapcso­
la to t nem  ta lá lu n k . A karo tino idok  bom lásának különbözősége feltehetően 
a  technológiai fo lyam atta l m agyarázható . E  h a tá s  megkeresésére részlete­
sebb v izsgálato t á llítu n k  be (hő-, idő függvényében). Meglepő, hogy a beta  
k a ro tin  jelentősen nagyobb m értékben  p u sz tu lt el a  feldolgozás a la tt, m in t 
a  közism erten  fény- és hőérzékeny likopin.

A lé és a  pü ré  likopin  ta r ta lm á n a k  kapcsolata, r  =  0,544 ( +  0,17) 
világos korreláció t m u ta t. H a  viszont a  szárazanyagra v ona tkoz ta tva  v izs­
gáljuk  ugyanezen értékek összefüggését, úgy  az г =  0,849, (+  0,04) nagyon 
szoros a  kapcso lat.

A  nyersanyag  x /y  • Y  értéke, va lam in t a pü ré  x /y  • Y  értéke közti 
kapcso lat m eglehetősen gyenge, r  =  0,522, ( +  0,18). N agyobb biztonsággal 
k ö ve tkez te the tünk  a  püré Y %  értékére  a  lé Y %  ta rta lm ábó l. K orreláció­
ju k  r  =  0,778 ( +  0,09). A lé m inden  Y %  em elkedése a  püré 0,7 Y %  emelé­
sével já r . (Yx/y =  0,692).

A fentiek szerin t te h á t a  sű rítés fo lyam án fellépő változások (hőhatás, 
oxidáció, eltérő koncentráció stb .) m ia tt  a  nyerslé színéből csak nagyon 
bizonytalanu l köve tkez te the tünk  a  belőle készült püré színére. A püré 
színének m egítélésére p illanatny ilag  a tényleges sűrítés a  legm egbízhatóbb 
adatfo rrás .

M indam ellett szükségesnek ta r t ju k  m egjegyezni, hogy az előm elegített 
és passzírozott, m ajd  sterilizá lt leveknél fellépő nagy  különbség, am i a 
szín és a festékkom ponensek között, illetve an n ak  kapcso la tában  m uta tkozik , 
a  hőkezelésnek a  színre, vagy  a  festékekre gyakorolt jelentős s nem  egyértel­
m ű  h a tá sá ra  enged következ te tn i. B ár h a tá ro zo tt összefüggéseket az össz­
festék, vagy  a  likopin  és a  szín közö tt a  pü rék  esetében sem ta lá ltu n k , bizo­
nyos fokú szabályosság azonban van, m íg a  lé esetében nincs. A kérdés 
behatóbb  v izsgála tá t következő k ísérleteinkben v e ttü k  tervbe.

Következtetések:

Az elm ondottak  figyelem bevételével a  következő m egállapításra ju to t ­
tu n k  : Tekintve, hogy az Y %  értékének  emelkedése nagy értéknövelő 
h a tá s t gyakorol az x /y  • Y  értékre , az Y %  csökkentése kedvezőbb eredm ényt 
b iztosít, m in t a  likopin  ta rta lo m , vagy  az x /y  a rán y  emelése. Ez u tóbbiak  
m ennyiségének fokozása, a  regressziós tényezők tanúsága  szerin t nincs 
olyan sz ínértéket emelő hatással, m in t az Y %  csökkentése.

Ezzel term észetesen nem  ak a rju k  az t a  téves benyom ást kelteni, hogy 
a  likopin  ta rta lo m , a  piros szín t adó festék m ennyiségének emelése nem  szük­
séges, hanem  v izsgálataink  szerin t a  lé és a  püré színének jav ítá sa  érdekében 
a  term ék  világossági fokának (Y % ) csökkentése hatásosabbnak m utatkozik . 
A likop in tarta lom  növelése csak abban  az esetben lehet hatásos a  szín 
jav ítá sa  szem pontjából, ha  likop in tarta lom  növelésével egyidőben elérjük 
az t is, hogy a  term ék  világossági foka ne változzon, illetve csökkenjen. 
A nyers- vagy  kész term ékek világos színe, fehérség tarta lm a sok tényező 
függvénye. A bogyó érettségi foka, a  m agkocsonya színe, világos —  egyes 
esetekben csaknem  fehér rekeszfelak, a  bogyó kocsányfelüli részének sárga 
fo ltja  stb . m ind  az Y % -o t növelik, am i pedig a  likopin színező h a tá sá t igen 
jelentősen csökkenti. A rostanyag  ta rta lo m , —  cellulóz —  szín t befolyásoló 
h a tá sá t m ég nem  ism erjük  eléggé, de feltehetően annak  is jelentős szerepet 
kell b iztosítan i.
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A feldolgozási fo lyam atok is jelentős színm ódosító —  sajnos in k áb b  
színrontó, m in t jav ító  hatássa l rendelkeznek. E lsősorban a m agas hőm érsék­
let, a  feldolgozási idő elhúzódása közben fellépő oxidációs ha tások  ro n ta n a k  
sokat a  színen

N em  sikerü lt igazolni az t a  ko rább i feltevést, m iszerin t a  nyerslé- és 
püré színe azonos az anyagban  ta lá lt  festékm ennyiséggel. M int a  v izsgála­
tokból k itű n ik , az egyes festékkom ponensekkel (likopin, karo tin ) az á ru  
tényleges színe csak igen gyenge kapcso la tban  áll. R észletesebb karo tino id  
analízissel, am ikor is k rom atografikus ú to n  az egyes izom ereket is szé t­
választjuk , valószínűleg világosabb képet n y e rü n k  a piros és a sárga színű 
festékeknek a szín t m ódosító hatásáró l. Feltevésünk  szerin t ug y an is  a k ü lö n ­
böző egyéb karo tinszárm azékok  (neolikopin, prolikopin , neo-beta-karo tinok , 
k rip to x an tin  és különösen a  xantofill) [8. 11, 14]), v a lam in t az izom erek, 
epoxidok, klorofillszárm azékok (3, 12, 13, 26, 27) a  likopinnál je lentősen 
alacsonyabb abszorpciós m axim um aik  következ tében  a  szin to m p ítá sá t 
előidéző sárga kom ponenseket a lko tják , am elyek k im u ta tá sá ra  és m en n y i­
ségének m érésére a jelenleg használt m ódszer nem  eléggé érzékeny.
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D IE  F A R B E  VON TOM ATEN

L . Bontovits

V erfasser u n te rsu ch te  die F arbe  des T om atensaftes und  des daraus 
ve rfe rtig ten  T om atenbreies u n d  suchte  Z usam m enhänge zwischen den 
einzelnen farbb ildenden  K om ponenten  u n d  der Farbe. Innerhalb  des in te rn a ­
tionalen  Farbsystem s (ICI, CIE) is t nach  seinem  B efund der x/y. Y %  
Q uotient zur Bezeichnung der T om atenfarbe m it einer Zahl den subjek tiven  
Schätzungen gleichw ertig zu betrachen.

E r ste llte  fest, dass der Z u sam m en h an g  zwischen x/y . Y %  und  Y% 
vollkom m en ist. (r =  0,944 bzw. 0,989) D er Z usam m enhang zwischen x /y  und  
dem L ycopin  is t sowie bei dem  Saft, wie auch  béi dem  Brei äusserst eng. Bei den 
Breien is t der Z usam m enhang zwischen dem  V erhältn is x /y . Y %  und  dem 
Y %  ganz ausgesprochen. Die B eziehung zwischen dem  Lycopin und  dem 
Y %  : г =  — 0,610.

D en M essungen gemäss findet sich n u r etw a 83% der in  dem  Safte vo rh an ­
denen K aro tino ide  in  dem  Brei vor, die anderen  sind  zersetzt worden. Die 
Zersetzung des be ta -K aro tin s  erfolgt in  grösserem  Masse als diejenige des 
Lycopins.

Zwischen der Farbe  des R ohsaftes, u n d  der F arbe  des Breies besteh t 
n u r  ein geringer Z usam m enhang infolge der V eränderung der K arotinoide 
u n d  des verschiedenen K onzentrierungsV erhältnisses. (Ausgangs-, endgül­
tiger T rockensubstanzgehalt). .

Die F arbe  des Saftes u n d  der K o nzen tra te  w ird von deren H elligkeits­
g rad  äusserst em pfindlich beeinflusst. (Y% ) D urch V erm inderung des 
H elligkeitsgsades k an n  die F arbe  vo rte ilh afte r geändert w erden als durch 
die E rhöhung  der Menge der ro ten  Farbstoffe.
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Mikroszkópiái közlemények IV.
JÍAZSLJNSZKY BERTALAN

Budapest '.Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete 

Érkezett: 1959. december 16

A fen ti cím  a la t t  n éhány  érdekesnek vélt közlem ényem  jelent m eg az 
a lkalm azo tt m ikroszkópia köréből.* A sorozatot fo ly tatom , hogy az eddigiek­
hez hasonlóan néhány  ú jab b  ad a tra , v izsgálati eredm ényre h ív jam  fel az 
élelm iszerm ikroszkópia te rü le tén  dolgozó szak társa im  figyelm ét. Az egyes 
tém ák  szám ozása fo ly tató lagos.

11. A  tök m agjának mikroszkópiájához.

A tökfélék  (Cucurbitaceae) c sa lád jába  ta rto zó  tök- (Cucurbita) fa jok ­
nak  nem csak m in t főzelék- és takarm ánynövényeknek  v an  jelentőségük, 
hanem  m in t olajosnövényeknek is. M agvaik ugyanis m in tegy  20— 50 % 
finom  o la ja t ta rta lm azn ak , am elyet főleg étkezési o lajnak dolgoznak fel. 
E nnélfogva g yak ran  ta lá lkozunk  m agvaik  alakos elemeivel olajpogácsák­
ban.

M int olajnövénynek főleg két fajnak , a spárga-, úri- vagy disznótöknek 
(Cucurbita pepo L .) ,  továbbá  a sü tő töknek  és v á ltoza ta inak  (Cucurbita 
m axim a  Duch.) v an  jelentősége.

A spárgatök  és a sü tő tök  m agvai sem  külső, sem belső a lak tan i (szövet­
tan i, m ikroszkópiái) tek in te tb en  nem  különböznek lényegesen egym ástól. 
M aghéjuk bőrszövetét vékonyfalú, a rány lag  m agas paliszádsejtek  építik  
fel, am elyeket a  pogácsákban  sokszor alig vagy egyálta lán  nem  lehet fel­
ism erni, m e rt feldolgozásuk fo lyam án elroncsolódnak, elszakadoznak. 
A nnál jellegzetesebb az a la ttu k  következő kősejtréteg , am elynek sejtjei 
hosszanti irán y b an  m egnyúltak , feltűnően  vastag-, kanyargós és fásodott 
falúak. A kösejtréteg a la t t  lazán összefüggő, hálózatosán  vastagodo tt, u g y an ­
csak fásodo tt falú  sejtekből álló csillagos parenchim a következik. A m ag­
h é ja t legbelül vékonyfalú  összenyom ódott sejtekből álló ré teg  zárja  le.

A m agfehérj eszövet csökevényes, csupán egy sejtsor h ialin- és egy 
sejtsor a leuronrétegből áll. A m ag belsejét a  k é t nagy  szíklevél vékonyfalú, 
o la ja t és apró aleuronszem ecskéket ta rta lm azó  sejtje i tö ltik  ki.

A  tökm ag  szövettan i sa já tsága ival foglalkozó ism ert p rak tikum ok  és 
főleg ra jza ik  alig a lkalm asak  a rra , hogy segítségükkel a  tökm agvak  je len ­
lé té t olajpogácsákban k im utassuk . íg y  Gassner (1) egyébként k itű n ő  köny ­
vében a tö k  m aghéjának  szöveti elem eit, m in t pl. a  kősejtré teget is, 
keresztm etszetben ábrázolja, h o lo tt ez a ré teg  csaknem  kizárólag  felül- 
nézetben jelenik meg a m ikroszkópos készítm ényekben. M oellem ek Griebel 
(2) á lta l á tdo lgozott a lapvető  m ikroszkópiái könyvében közölt, H anausektöl 
á tv e tt ra jz  b á r  felülnézetben m u ta tja  be a tö k  m aghéjának  kősejtrétegét, 
de ra jza  anny ira  hibás, hogy a  kevésbé gyako rlo tt m ikroszkópost félre­
vezetheti, ahelye tt, hogy m u n k á já t m egkönnyítené.

A kőse jtré tegnek  a valóságot h íven  ábrázoló képét az 1. áb rán  m u ta tom  
be, m égpedig felülnézetben, m e rt darab ja i, törm elékei -— m in t fentebb 
em líte ttem  —  olajpogácsákból, darákból, őrlem ényekül készült m ik-

* Legutóbb a2 Élelmiszendzsgálati Közlemények IV. kötet 186—194. lapján (1958).
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ros/.kópos p repará tum okban  
csaknem  kizárólag felülnézet- 
ben kerülnek szem ünk elé. 
Igen m egkönnyíti a  kő se jt­
ré teg  darab ja inak  felism eré­
sét, ha  a m ikroszkópos k é ­
sz ítm ény t sósavas floroglu- 
cinnal kezeljük (meggypiros 
szín reakció).

A fentiek kapcsán  k ív á ­
nato snak  ta r to m , hogy m eg­
emlékezzem a spárgatök  
,,h é jta lan ” m agvú változa­
táró l. E z t a  v á lto za to t n á ­
lunk nem igen ism erik, pedig 
gazdag o la jta rta lm ú  m agvai- 
ná l fogva ta lá n  érdemes 
volna term esztésével foglal­
kozni. K arin tiáb an  és É szak- 
O laszországban k ite rjed ten  
m űvelik  és enyhén p irítv a  
csem egeként fogyasztják. 
Termése a spárgatök  tip ikus 
változatához hasonló. A te r ­
més hosszában — váltakozva

1. A  tök maghéjának kősejtrétege, felülnézetben. _ sötétzöld és világosabb
N agyítás lőtt-szeres. Eredeti. csíkok húzódnak végig. A

két vá ltozat m agvai azon­
b an  m á r lényegesen különböznek egym ástól (2. és 3. ábra).

A ,,hé jta lan”m agvú tök  vékony, h á rty á s  m aghéjából h iányoznak  a 
kősejtréteg  erősen vastagodo tt, fásodott, hullám os falú  elemei. K im u ta tásu k
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3. A „héjiáia n ” tnagvú lök magvai. 
Kisebbítve. A  .szerző felvétele.

2. A .spárgátok m agvai, 
kisebbítve. A  .szerző felvétele.



céljából ezért csak a  csillagos parenchím a hálózatosán  vastagodo tt, fásodott 
falú  sejtjeire tám aszkodhatunk , am elyek azonban  elég nehezen ta lá lh a tó k  
meg, főleg akkor, h a  többféle olajos m agból készü lt olajpogácsát kell v izs­
gálnunk.

12. Sü lt tökkel hamisílott csipkebogyó]özet (p u lp ).
Az elm últ év őszén egy csipkebogyófőzet (pulp) m in tá t k ap tam  annak  

m egállapítása végett, hogy nincs-e idegen növényi anyaggal (paradicsom  
stb.) ham isítva . A  m in táv a l kapcso la tban  an n ak  g yanú ja  is fe lm erü lhetett, 
hogy a  szóban forgó term ék  esetleg m egerjedt.

A m ikroszkópos v izsgálat ham arosan  e ldön tö tte  a  kérdést. K iderü lt, 
hogy a  m in ta  kb . felerészében a  csipkebogyó, felerészében a sü tő tök  alakos 
elem eiből áll. E rjedést okozó m ikroorganizm usok, élesztők, to v áb b á  penész­
félék nem  v o ltak  k im u ta th a tó k  benne.

M int ism eretes, a  csipkebogyó a rózsa- (Rosa-) fajok hiísos álterm ése 
(csipketerm és), am elynek fala korsószerűen k im élyült, és belsejében számos 
aszmagtermes (helytelenül „m ag”) fejlődik. Az é re tt csipkebogyó leg több­
ször skarlá tvö rös színű, to já sd ad  képlet, csúcsán a csészelevelek m arad v á­
nyaival. Belső ürege sű rű n  szőrös, de a term éskéket m ag u k a t is, különösen 
csúcsúk felé, hasonló szőrök b o rítják . E  szőrök közé v annak  m in tegy  „be­
ágyazva” a  term éskék.

Az álterm és külső bőrszövete felülnézetben vastag , illetőleg vékonyfalú, 
un. ablakos sejtekből áll ; hasonlók a  kö rtéknél gyakori bőrszöveti sejtekhez. 
Igen jellegzetesek a m ár em líte tt sző rök ; ezek nagyok, k é t m m  hosszúságot 
is elérők, vastagfalúak , m indkét végükön elvékonyodók. A csipkebogyó 
legjellegzetesebb alakos elemei.

Az álterm és parencn im ája  („húsa” ) k a ro tin ta rta lm ú , lőleg kerekded 
sejtekből áll, am elyek a főzés es á ttö rés  (passzírozás) következtében  egym ás­
tó l elválnak és többé-kevésbé összezsugorodnak. A sejtek  p lazm ája  a karo-

4. A csipkebogyó áltermésének a 
főzés következtében izolált és zsugo­
rodott parenchimasejtjei, valam int 
szőrének egy részlete. Nagyítás 100- 

szoros. A  szerző felvétele.

5. A  tök húsos termésfalának a 
sütés következtében izolált parenchi­
masejtjei. jód-jódkáliammal kezelve. 
N agyítás 100-szoros. A  szerző fel­

vétele.
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t in ta r ta lm ú  színtestecskékkel eg y ü tt sárgásvörös szüiü, szemcsés töm eggé 
olvad össze (4. ábra). A csipkebogyó igen jellegzetes sa já tsága  a  kem ényítő  
h iánya. K ivételesen aprószem ű, ún. á tm eneti, vándorló (tranzitorikus) 
kem ényítőszem ecskék is m egjelenhetnek a  parenchim asejtekben, am elyek 
azonban az érés fo lyam án rendszerin t e ltűnnek. K em ényítőszem ecskék 
vagy elcsirizesedett kem ényítő  jelenléte a csipkebogyó-készítm ényekben 
te h á t idegen szennyező- vagy  ham isítóanyagra  u ta l.

A m ikroszkópos vizsgálat során  a  m in tán ak  m in tegy  felerészében vo ltak  
a  sü lt tö k  alakelem ei k im u ta th a tó k . Az u tó b b iak a t a  sü tő tök  húsos term és- 
falának nagy, tonnaa lakú , 100— 200 m ikron  hosszúságú parenchim asejtje i 
képviselték. E  se jtek  belsejét a  sü tés következ tében  elcsirizesedett, a lak ­
ju k a t v esz te tt kem ényítőszem ecskék tö ltö tté k  ki, am elyek jód-jódkálium - 
m al csaknem  feketére színeződtek (5. ábra). I t t - o t t  m egjelentek a sü tő tök  
gyűrűs, spirális vagy  többé-kevésbé hálózatos sejtfa lvastagodású  .szállító- 
elemei is.

13. Mikroszkópos metszetek készítése fagyasztással.
M int ism eretes, á lla ti szövetekből, szervekből rendszerin t úgy készítünk  

állandó m ikroszkópos p rep ará tu m o k at, hogy tökéíetes v íztelenítés u tá n  
legtöbbször paraffinba  ágyazzuk, m a jd  m ik ro tóm m al vékonyabb vagy 
vastagabb  m etszeteket kész ítünk  belőlük.

Más a  helyzet a  növényi szövetek  esetében, am elyek sokszor igen 
eltérő konziszteciájú  alakos elem ekből (protoplazm a, különféle se jtfa l­
anyagok stb.) épülnek fel, s ennek következ tében  kem énységük, m etszhető- 
ségük is igen különböző.

E zért a  v a s tag o d o tt fa lú  növényi részek sem  paraffin , sem m ás 
beágyazásra nem  alkalm asak, igen gy ak ran  azért nem, m ert v íztelenítésük 
során egyes sejtje ik , szöveteik gyak ran  különböző m értékben  erősen zsugo­
rodnak , elszakadoznak, haszn á lh a ta tlan o k k á  válnak . Ilyen  esetekben az 
ún. vizes beágyazásokhoz szok tak  folyam odni, változó sikerrel.

Igen lágy, vízben gazdag, nagy- 
se jtű  szöveteknél, szerveknél az u tóbb  
em líte tt vizes beágyazások sem vezet­
nek eredm ényre. Az á lta lam  m ódo­
s íto tt fagyasztásos eljárás b izonyult 
ilyen esetekben a legcélszerűbbnek ; 
ennek segítségével még a  nagy v íz­
ta r ta lm ú  húsos term ésekből (d innye­
félék, tök , barack, eper stb .) is jó m e t­
szeteket lehet készíteni. Az eljárásnak 
egyik előnye, hogy a legkevésbé ron ­
csolja a sejteket, szöveteket, de vannak  
bizonyos nehézségei is; ezeket azon­
ban  megfelelő fogásokkal le lehet 
győzni.’

A m unka m enetét az a lább iakban  
ism ertetem . Nem  térek  k i részletesen 
a  fagyasztással végzendő m ikroszkó­
pos m etszés kivitelezésére, m ivel az 
m inden nagyobb m ikro technikai szak- 
könyvben  (3) m egtalálható . Megemlí- 
tendőnek  ta r to m  azonban, hogy a 
m etszeteket a  Leitz-féle ún. ,,G rund-
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6. A  görögdinnye szklerotizált 
hipodermája, felülnézetben : tannin- 
vaskloriddal kezelve. A metszel vas­
tagsága 1) m ikron. N agyítás 100- 

szoros. A  szerző felvétele.



7. A  sütőtök húsos termésfaláb ó l: 
keresztmetszet. E au de Javelle után  
tannin-vaskloriddal kezelve. A  m et­
szet vastagsága 20 m ikron. N agyítás 

100-szoros. A  szerző felvétele.

8. A  spárgatök húsos termésfalából: 
keresztmetszet. T a n n in -vaskloriddal 
kezelve. A  metszet vastagsága 60 
m ikron. N agyítás 100-szoros. A  szer­

ző felvétele.

schhtten-M ikrotom ’’-m ai k ész íte ttem , a hozzátartozó  fagyasztó felté t fel- 
használásával, szénsavas hűtéssel.*

A fagyaszto tt anyagból a  szokásos m ódon k ész íte tt m etszeteket a  
késről nyom ban, még fagyott állapotban, finom  ecset segítségével egy előre 
elkészített sö tét (fekete) színű, lapos, kb. 15— 20 cm á tm érő jű  tá lb a  (leg­
célszerűbben ún. előhívótálba) visszük á t. A tá lb a  m ég a  m etszések m eg­
kezdése e lő tt anny i desztillált v izet ön tünk , hogy a  v ízréteg  vastagsága  
kb. 2— 3 cm legyen. A felengedett m etszetek  igen finom  fátyolhoz hasonlóan 
lebegnek a  folyadékban.

Eközben a megfelelő szám ú, z s ír ta la n íto tt tárgylem ez egyik (felső) 
oldalát tojásfehérje-glicerinnel k en jü k  be.** E bből a  ragasztóanyagból 
egy kis cseppet üvegbo tta l a  tárgy lem ezre v iszünk, am elyet b a l kezünkben  
ta r tv a , jobb kezünk m u ta tó ú jjáv a l a  lem ezen szétkenünk. Végül a lem ez 
bekent o ldalát felfelé fo rd ítva , B unsen-láng fe le tt három szor á thúzzuk . 
Ü gyeljünk arra , hogy a ragasztóanyag  csak részben alvadjon meg. Igen  fontos 
ugyanis, hogy az u tóbb i a vízbe m ártá sk o r ne oldódjék le teljes egészében. 
E nnek  a fogásnak e lsa já títá sa  k is g y ak o rla tta l könnyen  lehetséges. H a  ez t 
a  m űveletet megfelelően végezzük, a  m etszet a  tovább i eljárás során sem  
válik  le a tárgylem ezről.

A következő lépés a m etszeteknek  a tárgylem ezre vitele. Lényeges 
része az álta lam  bevezete tt ú jításn ak . Ez úgy tö r tén ik , hogy a tá rgy lem ezt 
bekent rétegével felfelé fo rd ítva , abba  a vízbe süllyesztjük, am elyben a  
m ikroszkópos m etszeteket ö sszegyűjtö ttük . Most k iválasz tva  egy-egy m e t­

* Ezt a mikrotóm-típust az irodalomban „famikrotóm’ ’-nak is névezik; valójában univerzális 
mikrotóm, amely nemcsak a kemény, fás szövetekből, hanem finom szövetelemekből álló metszetek 
készítésére is igen alkalmas,

** Ez a ragasztóanyag szűrt tojásfehérje és glicerin 1 : 1 arányú keverékéből áll, amelyet timol- 
vagy kámfordarabkával konzerváltunk.
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szetet, a  lem ezt gyorsan, de igen óvatosan  alá igazítjuk , m ajd  úgy em eljük 
ki, hogy a  tárgy lem ezen  m a ra d t víz lefolyjon, azonban a  m etszet a tá rg y ­
lemez közepe tá já n  fennakadjon . A fo lyam ato t szűrőpapircsíkokkal gyor­
s íth a tju k . E zu tán  a kész ítm ény t po rtó l véd e tt helyen addig  ta rto g a tju k , 
am íg be nem  szárad  ; végül a láng fe le tt néhányszor ism ét á thúzzuk , 
hogy a  m etsze t b iz tosan  odaragadjon  a  tárgylem ezhez. Az így készült 
m etszetek  a tovább i e ljárásra  (festés stb .) a lkalm asak, m e rt ragasztásuk  
jól ta r t .

M ellékelten b em u ta tom  néhány  fagyasztással készült m etszet rnikro- 
fo tog rafiá já t (6, 7 és 8. ábra), am elyek b izonyítékául szolgálnak m ódosíto tt 
e ljárásom  használhatóságának.

A fényképek készítésénél fiam , H azslin szk j Tam ás vo lt segítségem re.
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M IK R O SK O PISC H E  M IT T E IL U N G E N  IV.

B. H azslinszky

11. Z ur M ikroskopie des K ü rb issam en s .'D er Nachweis von K ürb issa­
m en in  Ö lkuchen oder in  ex trah ie r ten  G raupen is t n u r au f mikroskopischem  
Wege m öglich. D arum  is t es sehr w ichtig die genaue U nterscheidung dér 
K ürb issam en  von anderen  pflanzlichen B estandteilen . L a u t U n tersuchun­
gen des Verfassers sind  die dicken, wellig-buchtim gen, verholzten Zell­
w ände der „S teinzellenschicht” (Phlorogluzin-Salzsäure, k irschrote Färbung) 
am  charak teristischesten  (Fig. 1).

12. Mit B ra tk ü rb is  gefälschtes H agebu ttenm ark . Verfasser U n te r­
such te  m ikroskopisch ein angebliches H agebu ttenm ark , welches lau t der 
m ikroskopischen U ntersuchung  im  V erhältn is 1 : 1 aus H agebuttenm ark , 
bzw. aus E lem enten  der fleischigen F ruch tw and  des B ratkürbisses bestand. 
L e tz tg en an n ten  sind  grosse, tonnenförm ige Zellen, die zufolge des B ratens 
sich voneinander g e trenn t sind. Ih re  S tärkekörner sind verquollen bzw. 
verk le istert, so dass die Zellen m it einer, von Jod -Jodkali blauschwarz 
reagierende, s tru k tu rlo se  Masse (Fig. 5) gefüllt erscheinen. E s kom m en 
auch  E lem ente der G efässbündel vor.

13. Ü ber H erstellung  m ikroskopischer P räp a ra te  m itte ls der G efrier­
m ethode. Von grosszelligen, w asserreichen pflanzlichen Geweben sind m it 
der P araffinm ethode brauchbare  S chn itte  bzw. m ikroskopische P räp a ra te  
fas t unm öglich herzustellen. Dagegen is t es viel zweckmässiger in solchen 
Fällen  die G efrierm ethode zu verw enden. V erfasser schlägt einige wichtige 
H andgriffe  bei der H erstellung  von m ikroskopischen P räp a ra ten  vor. 
Die B rauchbarkeit der m odifizierten  M ethode wird m itte ls einiger M ikro­
phot ographien : H vpodeim  der W assermelone, Parenchim  des B ratkürbisses, 
P arench im  der Zuckerm elone (Fig. 6— 8 )dem onstriert.
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M Ű S Z A K I  F E J L E S Z T É S

A feketekávé extrakttartalmának gyors meghatározása 
merülő refraktométerrel

SZ^BÓ KÁLMÁN
Belkereskedelmi Minisztérium, Vendéglátó Főigazgatóság Laboratóriuma, B u d a p e s t .  

Érkezett: 1959. október 15.

A  BKM . Vendéglátó Fő igazgatóságának  lab o ra tó riu m a k ite r je d te n  
ellenőrzi a  vendéglátó egységek feketekávé szo lgá lta tásá t. M egbízható 
eredm ények nyeréséhez szükséges a  fe lhasznált feketekávé őrlem ény, a  
k iszo lgálta to tt kávéfőzet és a  képződö tt kávéalj e x tra k tta r ta lm á n a k  ism e­
rete. Ez az eddigi sú lyanalitikus m ódszerekkel végezve igen m unkaigényes 
és hosszadalm as, ezért a  m u n k ák  m eggyorsítása  és időigényének csökkentése 
érdekében v izsgálatokat végeztem  a  kávéfőzetek , ille tve k iv ona tok  ex trak t-  
ta r ta lm án ak  m eghatározására , fény tö résük  változásának  felhasználásával. 
A kávéfőzetek erős színe bizonyos fokú h íg ítá su k a t te t te  szükségessé, ezért 
olyan m űszer h aszn á la tá t igényelték , m ellyel k is koncentráció-változásoka t 
is gyakorlatilag  megfelelő pontossággal lehet m érn i. E rre  a lkalm asnak  
lá tszo tt a  Zeiss féle m erülő re frak to m ete r I. p rizm ája, m elynek olyan skála  
beosztása van , am elyen 5 skála  rész felel meg kb . 1,0% szárazanyag ta rta - 
lom ak, te h á t a  v izsgálatainkhoz szükséges pontosság  m inden  to v áb b i 
nélkül elérhető.

L efo ly ta to tt v izsgálataim  ugyanazon  kávéfőzet különböző töm énységű  
oldatainál a  tö résm u ta tó  arányos és szabályszerű  v á lto zásá t b izony íto tták .

G rafikusan ábrázolva az egyes szárazanyagértékekhez ta r to zó  tö ré s ­
m u ta tó k a t, azok egyenes v ona lban  ta lá lkoz tak . K ülönböző eredetű  k áv ék  
főzete esetén nem  jelentős eltérések előfordultak  ugyan, de ezek nem  m en tek  
tú l  a  gyakorla ti szem pontból m ég elfogadható  h ib a  h a tá ro n . K ülönösen akkor 
nem  szám ottevőek ezek, h a  szám ításba vesszük az ellenőrzés során  fellépő 
egyéb hibalehetőségek m érvé t is. A zért sincs to v áb b á  ennek különösebb 
jelentősége, m e rt a szokványos ellenőrzéseink során  jobbára  nem  az abszolút 
értékek a  döntőek, hanem  inkább  az egyes értékek  egym áshoz való viszonya. 
Mi ugyanis csak az t keressük, hogy e lő írt súlyú, a d o tt kávéőrlem ény ex trak t- 
anyagának  m ilyen része ta lá lh a tó  m eg a  belőle főzö tt k áv éb an  és m ilyen 
része a képződött a ljban . E hhez a  refrak tom eteres értékek  teljes b iz tonságot 
ny ú jtan ak . A tö résm u ta tó k a t 17,5 C° hőm érsékleten tö r té n t méréssel h a tá ­
ro z tam  meg.

N agyszám ú párhuzam os v izsgálat eredm ényeként m egállap íto ttam , 
hogy a  szóban forgó m űszer h aszn á la ta  esetén á tlagosan  1 skála  résznek 
0,217 g/100 m l ex tra k tta rta lo m  felel m eg 17,5 C°-on. M ivel a  17,5 C°-on 
való m unka  a  hőm érséklet pontos b e ta r tá sa  m ia tt körülm ényes és hossza­
dalm as, ezért v izsgálat tá rg y á v á  te tte m  a fénytörési eg y ü tth a tó  változását, 
a  vizsgálatoknál e lő írt koncentrációk  és a szokásos hőm érsékletek  esetében. 
Érm ek során m egállap íto ttam , hogy a desztillá lt vízre m ár k o ráb b an  m eg 
á llap íto tt hőm érsékleti korrekciók m inden  v á lto z ta tá s  nélkü l i t t  is felhasz­
nálhatók .
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M int m á r k o ráb b an  em líte ttem , az o ldatok  sö té t színe és különösen a  
kávéfőzetek  néha  alig szű rhető  zavarossága, ezek jelentős m érvű  h íg ítá sá t 
te t te  szükségessé Párhuzam os v izsgálatokkal m eg k e lle tt á llap ítan i a z t a  
legkedvezőbb koncentráció t, m ely m elle tt m ég a  m űszer értékeinek leolvasása 
kellő b iztonsággal és a  legpontosabb eredm énnyel végezhető.

Számos ezirányú  vizsgálat ta p a sz ta la ta  a lap ján  a következő oldat 
töm énységek h aszn á la tá t javaslom  :

Feketekávé őrlemény vizes vonadékanyagának meghatározásához:
2,0 g 0,5 m m  nyílásbőségű sz itán  á ts z itá lt kávéőrlem ényt 200 ml-es 

főzőpohárba m érünk , hozzáadunk  80 m l deszt. v izet, felforraljuk és a 
fo rrás m egindulásátó l kezdődően 5 percig enyhén fo rraljuk . A főzetet lehűlése 
u tá n  szű re tlenü l és m arad ék ta lan u l 100 m l-es m érőlom bikba visszük, deszt. 
vízzel u tá n a  öb lítjük , jelig tö ltjü k , szű rjük  és re frak tom etrá ljuk . Az észlelés 
hőm érsékletének m egfelelően he lyesb íte tt re frak to m éter fokot a  nom ogram  
kávéfőzethez ta rto zó  vízszintes tengelyén é rtékeljük  k i. Az eredm ényt 
% -ban , g e x tra k t 100 g őrlem ényben olvassuk le.

K ávéalj vizes vonadékanyagának meghatározásához:
10 g kellően finom  szem nagyságú v ízm entesre szá ríto tt k ávéa lja t 200 

m l-es főzőpohárba m érünk , hozzáadunk  80 m l deszt. v izet, felforraljuk és a 
fo rrás m egindulásátó l kezdődően 5 percig enyhén forraljuk . A főzetet 
lehűlése u tá n  szűretlenül és m arad ék ta lan u l 100 ml-es m érőlom bikba 
visszük, deszt. vízzel u tá n a  öb lítjük , jelig tö ltjü k , szű rjük  és re frak tom etrá l­
juk . Az észlelés hőm érsékletének megfelelően helyesb íte tt refrak toom éter 
fokot a  nom ogram  kávéaljhoz ta rto zó  vízszintes tengelyén értékeljük  ki. 
Az eredm ény t % -osan g e x tra k t 100 g v ízm entes a ljban  olvassuk le.

Feketekávé főzet szárazmaradékának meghatározásához:
A lehű lt kávéfőzetből, m ennyiségének térfogat szerinti m egállapítása 

u tá n  10 m l-t 100 ml-es m érőlom bikba visszünk, deszt. vízzel feltö ltjük . A szűr - 
le te t közvetlenül re frak to m etrá lju k . Az észlelés hőm érsékletének m egfele­
lően helyesb íte tt re frak tom éter fokot a  nom ogram  kávéfőzethez tartozó  
vízszintes tengelyén é rtékeljük  k i. Az eredm ény t % -osan, g szárazm aradék 
100 m l főzetben olvassuk le.

R efrak tom éterre l való k önnyű  és pontos m u n k a  jól szű rt o ldatokat 
k íván , ezért a  szűrést jól szűrő papirossal és gondosan, szükség esetén a  
szűrlet ism ételt visszatöltésével végezzük.

Az eredm ények gyorsabb kiértékelése céljából a m ellékelt nom ogram on 
(1. ábra) az E — E x egyenessel felvázoltam  az ex trak tta rta lo m  %-os értékeinek 
a  re frak to m éter fokokkal való összefüggéseit a  vizsgálatok során előforduló 
h a tá ro k  közö tt. U gyanezen a  nom ogram onm indhárom  fenti m eghatáro ­
záshoz javaso lt koncentrációkhoz ta r to zó  %-os értékeket külön-külön 
három  vízszintes tengelyen is bejelöltem . Ezzel a  nom ogram ról a  hőm érsék­
leti korrekcióval he lyesb íte tt re frak to m éte r foktól (függőleges tengelyen 
bejelö lt értékétől) m eghúzott vízszintes vonal és az E — E,x egyenes m etszés­
po n tján ak , a vonatkozó vízszintes tengelyen  levő vetü le tén  közvetlenül 
leolvasható a  k erese tt %-os érték .

A gyorsabb m u n k a  céljából a W agner féle táb láza tok  ad a ta i a lap ján  
e lkészíte ttem  az I. prizm ához ta rto zó  h ite lesítő  táb láza to t desztillált víz 
h aszná la ta  esetén 17,5 C° és 25,0 C° k ö zö tt 0,1 C°-ként, (1. táb lázat) valam in t 
k iszám íto ttam  és elkészíte ttem  ugyanezen é rtékha tá rok  közö tt szükséges k o r­
rekciós értékek  tá b lá z a tá t ugyancsak 0,1 C°-ként. (2. táb lázat)

30



•mqr? ч со



Az eljárás pontossága súly  an a litik a i m ódszerrel v ég ze tt párhuzam os 
vizsgálatok során, helyesen beállított műszert feltételezve, + 3 % .  Mivel 
h íg  o ldatok kerü lnek  re frak tom etrá lásra , e lengedhetetlen  a  m érés leggondo­
sabb és a  századfokok becslésével tö r tén ő  k iv ite le .

H itelesítő tábla az I  prizmához desztillált vizzel / .  táb láza t

C ”
S k .
ré sz C*

S k .
ré sz c- S k .

ré sz c- Sk.
rész

1 7 ,5 1 5 ,0 0 5 6 0 2 1 ,3 1 4 ,1 7 5 2 7 0 0
6 1 4 ,9 8 6 5 8 4 1 50 3 6 7 5
7 9 6 7 5 6 5  . 1 2 5 4 6 5 0
8 9 4 8 5 4 6 1 0 0 5 6 2 5
9 9 2 9 5 2 7 0 7 5 6 6 0 0

1 8 ,0 1 4 ,9 0 2 0 ,0 1 4 ,5 0 0 8 0 5 0 7 5 7 5
1 8 8 1 4 7 5 9 0 2 5 8 5 5 0
2 8 6 2 4 5 0 2 2 ,0 1 4 ,0 0 0 9 3 2 5
3 8 4 3 4 2 5 1 1 3 ,9 7 5 2 4 ,0 1 3 ,5 0 0
4 8 2 4 4 0 0 2 9 5 0 1 4 7 5
5 8 0 5 3 7 5 3 9 2 5 2 4 5 0
6 7 8 6 3 5 0 4 9 0 0 3 4 2 5
7 7 6 7 3 2 5 5 8 7 5 4 4 0 0
8 7 4 8 3 0 0 6 8 5 0 5 3 7 5
9 7 2 9 2 7 5 7 8 2 5 6 3 5 0

1 9 ,0 1 4 ,7 0 2 1 ,0 1 4 ,2 5 0 8 8 0 0 7 3 2 5
1 6 8 1 2 2 5 9 7 7 5 8 3 0 0
2 6 6 2 2 0 0 2 3 ,0 1 3 ,7 5 0 9 2 7 0
3 6 4 1 7 2 5 2 5 ,0 1 3 ,2 5 0
4 6 2

2 . táb láza t

Feketekávé vizsgálatok esetében 17,5 C°-nál magasabb hőm érsékleten  
észlelt refraktométer fokokhoz hozzáadandó korrekció

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .  
fo k o k h o z  

h o z z á a d a n d ó

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .
fo k o k h o z

h o z z á a d a n d ó

É s z le lé s i
h ő m é r s é k le t

A z  é s z le l t  r e f .
fo k o k h o z

h o z z á a d a n d ó

1 7 ,6 0 ,0 2 0 2 0 ,1 0 ,5 2 5 2 2 ,6 1 ,1 5 0
7 0 , 0 4 0 2 0 ,5 5 0 7 1 ,1 7 5
8 0 ,0 6 0 3 0 ,5 7 5 8 1 ,2 0 0
9 0 ,0 8 0 4 0 ,6 0 0 9 1 ,2 2 5

1 8 ,0 0 ,1 0 0 5 0 ,6 2 5 2 3 ,0 1 ,2 5 0
1 0 ,1 2 0 6 0 ,6 5 0 1 1 ,2 7 5
2 0 ,1 4 0 7 0 ,6 7 5 2 1 ,3 0 0
3 0 ,1 6 0 8 0 , 7 0 0 3 1 ,3 2 5
4 0 1 8 0 9 0 ,7 2 5 4 1 ,3 5 0
5 0 , 2 0 0 2 1 ,0 0 ,7 5 0 5 1 ,3 7 5
6 0 ,2 2 0 1 0 ,7 7 5 - 6 1 ,4 0 0
7 0 , 2 4 0 2 0 ,8 0 0 7 1 ,4 2 5
8 0 , 2 6 0 3 0 ,8 2 5 8 1 ,4 5 0
9 0 ,2 8 0 4 0 ,8 5 0 9 1 ,4 7 5

1 9 ,0
1

0 , 3 0 0 5 0 ,8 7 5 2 4 ,0 1 ,5 0 0
0 , 3 2 0 6 0 ,9 0 0 1 1 ,5 2 5

2 0 , 3 4 0 7 0 ,9 2 5 2 1 ,5 5 0
3 0 , 3 6 0 8 0 ,9 5 0 3 1 ,5 7 5
4 0 , 3 8 0 9 0 ,9 7 5 4 1 ,6 0 0
5 0 , 4 0 0 2 2 ,0 1 ,0 0 0 5 1 ,6 2 5
6 0 , 4 2 0 1 1 ,0 2 5 6 1 ,6 5 0
7 0 , 4 4 0 2 1 ,0 5 0 7 1 ,6 7 5
8 0 , 4 6 0 3 1 ,0 7 5 8 1 ,7 0 0
9 0 , 4 8 0 4 1 ,1 0 0 9 1 ,7 2 5

2 0 ,0 0 , 5 0 0 5 1 ,1 2 5 2 5 ,0 1 ,7 5 0



K Ö N Y V -  É S  L A P S Z E M L E

Rovatvezető : GÁL ILONA

D IE M A IR , W.
ée G U N D ER M A N N , C.

A kálium és nátrium meghatározása 
borban.
(Zur K alium - u n d  N atrium bestim ­
m ung in  W ein.) Z. U . L. E. 109. 
469. 1959.

A szerzők b írá la t tá rg y áv á  te t té k  
a  kálium  és n á tr iu m  lángfotom etriás 
m eghatározásának  (korábban  W ü r ­
z i g e r  á lta l alkalm azott) m ódszerét 
borok v izsgálatánál, —  abból a  
szem pontból, hogy a  m ódszer a  bor- 
v izsgálat „h iv a ta lo s” m ódszerei közé 
felvehető-e. E  célból különböző szá r­
m azású borok К  és N a ta r ta lm á t 
h a tá ro z ták  meg, hol ellenőrző m ó d ­
szerként a  sú lyszerin ti elem zést a l­
kalm azták . A  kálium ot a perklór- 
savas eljárással és R e i o h a r d  
szerin t a  dili tú rá t  e ljárással h a tá ­
roz ták  meg. E z u tóbb i m ódszerrel 
a  kálium  m eghatározása  az 5 — 
n itro b arb itu rsav as só fo rm ájában  
tö rtén t.

E m lítésre  m éltó, hogy a  bor h am u ­
ján ak  előállításánál a  szárazm aradék 
elszenesítését in fravörös lám pa seg ít­
ségével végezték, to v áb b á  : az 550°- 
n á l tokos kem encében e lége tett 
anyag  szürkésszínű h am u já t azá lta l 
sikerü lt fehéren nyern iük , hogy a 
h am u t 25% -os salétrom savval b e ­
nedvesítve v ízfürdőn  b eszá ríto tták  
és a szárazm aradékot 550°-on ú jbó l 
k ih ev íte tték . ( B i l i s ) .

A lángfo tom etriás e ljá rás t egy­
rész t az eredeti á llapo tú  borokra, 
m ásrészt a bo rham u  vizes k iv o n a tá ra  
to v áb b á  a sósavas oldással n y e rt 
klorid- h am u ra  a lkalm azták . M in­
tá n k é n t te h á t három  eredm ényt 
n y ertek .

Összesen 25 b o rm in tán  végeztek 
kálium - és ná trium m eghatározáso ­

k a t. (N ém et, osztrák , m agyar, olasz, 
spanyol, görög és jugoszláv borok).

A lángfo tom etriás e ljárással n y e rt 
eredm ények a  súlyszerin ti m ódsze­
rekkel összehasonlítva jók, va lam in t 
jó l rep roduká lha tók  is. A  lángfo to ­
m etriás e ljárásnak  különösen o tt  
m u ta tk o z ik  előnye, ahol töm egesen 
kell borok  a lkálit á r ta lm á t m eg h a tá ­
rozni.

A ká lium  és n á tr iu m  m ennyisége 
a  bo rham u  m ennyiségére v o n a tk o z­
ta tv a , az ú jab b  felfogás szerin t, tá m ­
p o n to t n y ú jt a  borok  fa jtá já n a k  és 
eredetének m egállap ításánál

Sariidi I .  (Szeged)

T H Y A G A R A J AN, R . R .
Az élő élesztő vakuolájának és sejt­
magjának reakciója neutrálvörössel.
(R eaction  of Vacuole and  N ucleus 
of L iving Y east to  N eu tra l Red.) 
R e f : Die B rauerei, W issenschaft­
liche Beilage. 93, 6, 1959.

N eutrálvörös festék  csekély m ér­
gező h a tá sán á l fogva igen jó l hasz­
n á lha tó  alacsony abb rendű  szerve­
zetek alkotórészeinek m egfestésére 
és k im u ta tá sá ra . Előzőleg ezzel a 
kérdéssel G uillerm ond foglalkozott, 
ő azonban  igen sok téves köve tkez­
te té s t v on t le an n á l is inkább , m ert 
a  se jteke t am elyeket v izsgálat t á r ­
gyává te t t ,  előzőleg élő á llapo tban  
nem  v izsgálta  meg. A szerző a 
Saccharom yces carlsbergensis tö r ­
zset vizsgálta . E  törzs kedvező 
tu la jdonsága, hogy a  sejtm ag m ind 
az élő sejtben, m ind  a  zygótákban  
a  több i a lkotórésztő l k itünően  el­
kü lön íthe tő . A k iv á lasz to tt sejteket 
kim osás u tá n  pH  7-s foszfátpuffer- 
o lda tban  szuszpendálták . A szusz- 
p endá lt se jteket 0,1 %-os n eu trá l­
vörös o lda tta l hozták  össze, m ajd  
szabályos szakaszonként m ikrosz-
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koppal v izsgálták  a  festéknek a 
se jtek re  k ife jte tt  h a tá sá t. E nnek  
eredm ényeként a  b e fes te tt g ranu lák  
m egjelen tek  a vakuoIákban  és B raun- 
féle m ozgást végeztek. A g ranu lák  
lassan m egnövekedtek , a  vakuo lák  
perem részeire h ú zó d tak  és félhold 
a lako t v e tte k  fel. Csak később á lla ­
p íth a tó  m eg a  vakuo lák  egyenletes 
fes ték ta rta lm a  a ' szélek felé m ind  
in tenzívebben. A szerző hangsúlyoz­
za, hogy a  jelen eset k ivétel, m ert 
m ás penészgom báknál vagy  b a k té ­
rium oknál ez a v izsgálati lehetőség 
nem  á llana  fenn.

K. H orák L . (B udapest) 

R E IT , J . F ., W ILLEM S, J . J .  L.

Kénessavmeghatározás élelmiszerek - 
ben.
(Ü ber die B estim m ung der schw efli­
gen Säure in  L ebensm itteln .)
R e f : Die Brauerei. W issenschaft­
liche Beilage. 115, 7, 1959.

A szerzők ú jab b  kénessavm eghatá- 
rozási e ljá rás t dolgoztak k i, am ely 
lényegében inkább  ú jítá sn ak  nevez­
hető, m ert k isebb változásokkal a 
régi e ljá rás t v e tték  alapul.

Az e ljárás lényege, hogy fo rra lás­
sal és h íg íto tt HCl-lel fe lszabadítják  
a  vizsgált élelm iszerekből a  kén sav a t 
és C 0 2 bevezetésével H 20 2 o ld a tb an  
felfogják. A  képződö tt kén sav a t 
a lkálih id rox ido ldatta l m eg titrá lják . 
U gyanezt az anyago t bárium kloridon 
is á tv eze th e tjü k  és a  felesleget k om p- 
lexom etriás titrá lá ssa l v isszatitrá l- 
h a tju k . 1— 55 m g k énessav tarta lom  
SO 2 -ban szám olva 95— 100% k i­
nyerést ad. Az e ljá rás t zav a rh a tják  
különböző anyagok : illósavak, kén- 
hidrogén, k én ta r ta lm ú  am inósavak, 
m ustáro laj, elemi réz és acetalde- 
hid is. A kom plexom etriás v izsgálati 
m ódszerrel k a p o tt eredm ények na- 
raneslim onádénál 32 mg, sörnél 5 
mg, fehérbornál 336 m g, vörösbornál 
97 m g kénessav ta rtá lm át ad tak  S 0 2- 
ben kifejezve.

Borszéki fí .  (B udapest)

F R E IT A G , R.
Tannin védőhatása korrózió ellen.
(T annin  als K orrosionsschutz.)
Die A lkohol In dustrie . 98, 16, 1959.

A ném et erjedésiparban  ta n n in t 
kétféle céllal a lm a lm a z n a k : Védő­
anyagkén t korrózió ellen és h a b g á t- 
lóanyagként. A ta n n in t ta rta lm azó  
védőanyag  a bevon t felü leten  kékes- 
fekete ré tege t képez. A  m űvelet 
optim ális feltételei : 250 C fok h ő ­
m érséklet, 2—-2,5 pH , és 20— 25% -os 
ta n n in  koncentráció. E lőzetes gon­
dos tisz títá s  u tá n  az előre e lkész íte tt 
keveréket a  bevonandó felületre 
viszik. A  keverék  sav ja  először a  
v a sa t vagy  vasoxidot fe rro tan n á ttá  
a lak ítja  á t, m a jd  a  levegő segítségé­
vel fe r r ita n n á ttá  h idrolizálja. A fo­
ly am at kb . 24 óra  a la t t  m egy végbe. 
Az anyag  helyes felvitele esetén  nem  
fo rdu lha t elő, hogy valahol repedés, 
hézag vagy  egyéb tám adási felület 
m arad jon . M inden eshetőségre szá­
m ítv a  azonban  a képződö tt ré teget, 
m ég rozsdam entes emulziós festékkel 
is bevonják. A festék anyaga: len ­
olaj, különböző szilikátok és poli- 
v in ilace tá t. A festék a  bevon t felü­
le ten  „v asta rta lm ú -film et” képez, 
am ely  m egakadályozza a  később 
m eginduló fo lyam atokat a bevonó- 
ré teg  és a  bevon t felü lettel érintkező 
anyag  között.

K. Horák L . (B udapest)

H A SE, К .
Egyszerűsített fotometriás eljárás a 
koffein meghatározására kávéfőze­
tekben.
(V ereinfachte photom etrische B e­
stim m ung  von Coffein in  K affeeauf­
güssen) Z. L. U. F. 110. 127. 1959.

A koffein kénsavas jódkálium os 
jó do lda tta l koffeinper jodid  (CeH 1(> 
N 40 o • H J  • J 4) csapadékot képez. 
A szerző ezt a  V alentin  á lta l felfede­
zett csapadékreakciót használja  fel 
a  koffein fo tom etriás m eghatározá­
sára. A koffeint nem  von ja  k i k loro­
form m al a  kávéfőzetből, m in t a z t
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a  hasonló elvű m eghatározás e lő tt 
R i c h t e r  teszi, hanem  a  CuS04 • 
• 5 H 20 +  K 4Fe(CN ), • 3H 20  o lda­
to k k a l d e ríte tt kávéfőzet (tejeskávé 
is) kénsavval m egsavany íto tt szüre- 
dékéből 0,1 n  jó d o ld a tta l leválasztja  
a k o ffe in t; a  csapadékot szűri és 
m etilalkoholban oldja. F o tom etriás 
m eghatározás : 2 cm  k ü v e ttá b a n  S 
47 szűrővel. K alib rálási görbe : 100 
m l-ben 10, 20, 30, 40 m g koffein t 
ta rta lm azó  vizes o ldatok  segítségével 
tö rtén ik .

A felhasznált kávé  m ennyiségének 
m eghatározásánál a főzetkészítéshez 
használt kávéból összehasonlító fő ­
zete t kell készíteni, m elynek m eg­
á llap íto tt ko ffe in ta rta lm a a  kérdéses 
kávém ennyiség k iszám ításának  a lap ­
já t  képezi. E rre  azért v an  szükség, 
m ert a  kereskedelem ben levő kávék  
ko ffe in ta rta lm a eléggé tá g  h a tá ro k  
közö tt ingadozik. (0,9— 1,3%)

A szerző fentiekben vázo lt m ódo­
s í to t t  m unkam enete  a R i c h t e r -  
féle m ódszerrel ta lá lt  eredm ényekkel 
igen jól megegyező é rtékeket szolgál­
ta t .

Sarudi I .  (Szeged)

H O U GH , I. S., R U D IN , A. D.
Folyamatosan erjesztett sörok vizs­
gálata.
(E xperim ental production  of beer 
by  continuous ferm entation .)
Ref: Die Brauerei, W issenschaftliche 
Beilage.

Szerzők a  laborató rium i v izsgá­
la to k a t folyam atos, felsőerjesztésű 
élesztővel erjesz te tt sörrel végezték. 
A vizsgáló készülék 2 db. 2 és fél 
literes, keverővei e llá to tt edényből 
áll, am elyet folyam atos optim ális h ő ­
m érsékletet biztosító  vízfürdőbe m e ­
rülnek. A k é t edény összeköttetésben 
van  egym ással és a  m ásodik edény 
az elsőhöz képest bizonyos le jtés t 
m u ta t. Az első edénybe 1 lite r cefrét 
adagolnak, am elyet előzőleg 1 gram m  
felsőerjesztésű élesztő tenyészettel o l­
to t ta k  be. Folytonos keverés közben 
ez a  cefre 50% -ban elerjed. E zu tán  *

*

’

egy elő tartá lybó l kom lózott cefré t 
sz iv a tty ú zn ak  hozzá, ennek k ö v e t­
keztében  a  m ásodik  edénybe á tk e ­
rü lt  cefre 75% -ban e rjed t el. Az 
egész erjesztési időszak a la t t  a  cefre 
hőm érséklete 15— 30 C fok. R á jö ttek , 
hogy a  15 C fokon való erjesztés 
k e ttő  és fél, a  30 C fokon való erjesz­
tés ha tszo r teszi gyorsabbá az erjesz­
tési fo lyam ato t. A  szerzők m eg jegy­
zik, hogy a  készterm ék a  g y o rs íto tt 
erjesztés a la t t  sem miféle elváltozást 
nem  szenved.

K . H orák L . (B udapest) 

H O H L F E L D  W.

Közlemény a kávé pörköltségi mér­
tékének meghatározásához.
B eitrag  zur B estim m ung des R ös­
tungsgrades von Kaffee) Z. L. U. F . 
110, 129. 1959.

A svédországi kereskedelm i k ö te ­
lező minőségj elzéseknek megfelelően 
a  p ö rkö ltkávé t a  következő 4 m inő­
ségben hozzák forgalom ba a pörkölés 
m értéke szerin t : világos pörkölésű, 
közepes, sö té t pörkölésű és végül 
francia  m ódra pörkö lt kávé. E  négy 
,,pörkölési fokozat” ob jek tív  m eg­
különböztetésére, a  kávé  m inősíté­
séhez, a  szerző kolorim etriás e ljá rás t 
dolgozott k i. E nnek  lényege : a  
kávéfőzet (5g : 100 m l víz, m elyet 
az ún. „M elita-u tasítás” szerin t 
készítenek), színét D ubosque-H eilige 
kolorim éterben haso n lítják  össze a  
s tan d ard n ak  megfelelő összehasonlí­
tó  o ldatta l. E nnek  összetétele : 30 
m l CoCl2 • 6H 20 (11 g 100 ml-ben) ; 
6 m l C uS04 ■ 5H ,0 (19 g 100 m i­
ben), 3 m l K 2C r20 7 (1% -os) ; o ldat- 
elegy 100 m l-re kiegészítve. Az össze­
hason lításnál a  kávéo lda t ré teg v as­
tag ság á t kifejező skálarész é rték e t a  
s tan dard -o lda t m indig  állandónak  
ta r to t t  34 skálarésznek megfelelő 
rétegvastagságára  v o n a tk o z ta tják . 
Mivel a  főzetszint lényegesen függ 
az őrlési finom ságtól is, az ennek 
m egállap ítására  szolgáló p ró b á t is 
közli a  szerző. K ísérlete i a lap ján  az

......... '......
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a lá b b i jellem ző értékszám okat (ská­
la részekben  kifejezve) közli : 

V ilágosan pö rkö lt kávéná l : 10 
fe le tt

K özepesen pö rkö lt k á v é n á l: 8— 9 
S ö té ten  pö rkö lt k ávéná l : 5,5— 7,5 
F rancia-m ódra  pö rkö lt kávénál : 

5,5  a la tt.
A közö lt e ljá rás t h iva ta lo s m ód 

szerkén t vezetik  be Svédországban,
Sarud i I .  (Szeged)

SASS, CH.:
Nagymolekulájú zsírsavak és zsír­
savkeverékek potenciometrikus meg­

határozása.

(Potentiometrische B estim m ung von 
hochmolekularen Fettsäuren und  
Fettsäuregemischen.)
F e tte , Seifen, A nstr. 93. 61. 1959.

Szerző k ap rilsav tó l sztearinsavig  
te rjed ő  zsírsav-hom ológok és keve­
réke ik  q u a lita tiv  és q u a n tita tiv  
m eghatá rozására  pontenciom et- 
rik u s  ti tr á lá s t  javasol e zü stn itrá tta l. 
A  ti tr á lá s t  te l í te t t  kálóm éi és ezüst 
e lek tród  segítségével végzi a  zsírsav 
v ag y  zsírsavkeverék 1— 4 dioxános, 
0,5n alkoholos K O H -dal elszappano- 
s í to t t  o ldatában . A m ódszer b em u ta ­
tá s á ra  néhány  titrá lá s i görbét ism er­
te t .

Tóth М .-né (B udapest)

SE D L A C E K , A. J .  ÉS R Y B IN , R .:
Zsiradékok avasodásának kolorimet- 
riás meghatározása difenilkarbazid- 

dal
( D ie B estim m ung des Ranzigkeitgra­
des der Fette durch die kalorime­
trische Methode m it Diphenylcarba- 
zid .)
F ette , Seifen, A nstr. 134. 61. 1959.

Az avas zsiradékok avasságuk 
m értékétő l függően liláspirostól v ö ­
rösig terjedő  színreakciót adnak  
szán té trak lo ridban  szuszpenzált di- 
fenilkarbaziddal. A  fellépő színt 
spek trofo tom éterrel vagy  színösz- 
szehasonlító  m ódszerrel vizsgálják.

Ö sszehasonlító o lda tnak  szerzők sza- 
fra n in  szub lim átta l konzervált 
glicerines o ld a tá t használták . Ism er­
te tik  az á lta lu k  végzett reakciók 
körü lm ényeit. T áb láza tb an  össze­
haso n lítják  a  v izsgált zsiradékok 
avasodásának  különböző m ódsze­
rekkel m eg hatá rozo tt értékeit.

Tóth М .-né (B udapest) 

STRA C H E, F.:
Készítmények HCH- és DDT- tartal­
mának egymás mellett történő meg­

határozása.
(D ie  B estim m ung von H C H  und  
D D T  nebeneinander in  H andelsprä­
paraten.)
F e tte , Seifen, A nstr. 186. 61. 1959.
Szerző ism erte ti e ljárását, am ivel 
kereskedelm i term ékek  D DT- és 
H C II- ta r ta lm á t egym ás m ellett 
h a tá ro zza  meg, ab b an  az esetben, h a  
a  v ivőanyag  k loridm entes. A m eg­
ha tá rozás k é t részből áll:

1. Az anyag  m onoetanolam innal 
tö r tén ő  elszappanosítása. E nnél az 
e ljárásnál a  H C H -ról három  és a  
D D T-ről egy k lorid  ion válik  le.

2. Izopropanolos o lda tban  fém- 
n a tr iu m m al re ag á lta tv a  a  H CH  
h a t és a  D D T  ö t k lorid  ion ja  fel­
szabadul.

M indkét esetben a  levált klorid  
ionok m ennyiségét 0 ,ln  A g N 0 3-tal 
ha tá ro zza  meg. Az így  k a p o tt k é t 
é rtékbő l a  H C H  és D D T m ennyisége 
kü lön-kü lön  k iszám ítható .

Tóth М .-né (B udapest) 

C HEN G, К . L.
Kéz és más fémek komplexonometri- 

ás titrálása elegyekben
( Komplexometric Titration of Copper 
and other M etals in  M ixture) 
A nal. Chem, 243. 30. 1958.

Szerző leírja, hogy réz, cink, 
kadm ium  és n ikkel 1— (2— pyri- 
dylazo)— 2— n aph to l m in t in d iká to r 
jelenlétében elegyekben m eghatároz­
h a tó  2,5— 10 p H  közö tt kom plexon-
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nal. Zn, Cd vagy  Ni, Cu jelenlétében 
is m eghatározható , h a  u tó b b it kevés 
N a-tioszu lfá tta l m egkötjük . A réz 
m ennyiségét k é t fém alkotó esetén 
k iszám ítjuk . E lőbb a k é t fém et 
eg yü tt ha tá ro zzu k  m eg, m a jd  a  réz 
m egkötése u tá n  a m ásik  fém kom po­
nens m ennyiségét kap j üli ti trá lá s  
ú tján . N ehézséget okoz réz je len ­
létében a végpont észlelésénél a 
titrá lá sk o r fellépő finom eloszlású, 
s tab il kék  színű csapadék. E nnek  
fellépését organikus oldószerek, pl. 
d ioxán  vagy  m etano l hozzáadásával 
e lkerü lhetjük .

Tóth М .-né (B udapest)

K A U FM A N N , H . P. ÉS M O HR, E.:
Tejfoszfatidok zsírsav-összetételéről
(Ü ber die Zusam m ensetzung der 
Fettsäuren der M ilchphosphat ide.) 
F e tte , Seifen, A nstr. 285. 61. 1959.

Szerzők leírják , hogy a vajsavóból 
a te jfoszfa tidokat koncen trá lás u tá n  
izolálták , o ldo tták  izopropanol-ben- 
zol elegy ében (1 : 1) és h idegen 
a lkáliával e lszappanosíto tták . Az 
így n y e rt zsírsavelegyet pap írkro- 
m atog ráfia  segítségével v izsgálták . 
E szerin t a  tejfoszfatidok  zsírsav­
összetétele: 6,0%  m irisztinsav , 43,0 
% palm itinsav , 23,0%  sztearinsav , 
1,0 % arach insav , 8,0 % behénsav, 
3,0%  olajsav, 4,0%  C22-diénsav és 
14,0% C24 triénsav . E z t é rték e l­
ve: a  te jfoszfatidok  nem  ta r ta lm a z ­
nak  C24-nél alacsonyabb C atom - 
szám ú zsírsavat, az o la jsav -ta rta lom  
alacsony, és feltehetően^ a d ién és 
tr ién savak  m ennyisége h a tá ro zza  
m eg a  tejfoszfatidok  oxidáció irá n ti 
érzékenységét.

Tóth М .-né (B udapest)

P A PPE N H A G E N , J .  M.:
Nitrátok kolorimetriás meghatározása
(Colorimetric D etermination of N i t ­
rates.)
A nal. Chem. 282. 30. 1958.
A szerző á lta l ism erte te tt eljárás 
kis m ennyiségű n itrá to k  m eghatá ro ­

zására  vonatkozik  és alkalm as folyó­
vizek és szennyvizek n i t r á t ta r ta l ­
m án ak  m érésére is. A n itrá to k a t 
először lúgos közegben ferroszul- 
fá tta l am m óniává  reduká lják . A 
k a p o tt am m ón iá t vízgőzzel ledesz­
tillá lják  és N a-acetá t-ecetsav  puf- 
ferben (pH  : 3,7) felfogják. P irid in- 
p irazolon reagenst ad n ak  hozzá és a 
sárga színű o ldat abszorpció ját m érik  
450 /xu-nál B eckm ann spek tro fo to ­
m éterrel, n itrá tm en te s  v akp róbáva l 
összehasonlítva. A m ért abszorp ­
ciónak megfelelő n it rá t  m ennyiségét 
az ism ert n it rá t  ta r ta lm ú  o ldatokkal 
végzett m érések a lap ján  k ész íte tt 
kalibrációs görbe segítségével á llap ít­
já k  m eg. H a  a  v izsgálandó o ldat 
N H 3-t is ta r ta lm az , akko r ezt v izsgá­
la t e lő tt ioncserélő g y an tán  m egkötik . 
Az esetleges n i t r i t  m ennyiségét k ü ­
lön á llap ítják  m eg és ennek é rték é t 
a  k a p o tt n itrogén ta rta lom bó l le ­
von ják . 0, 1— 0,01 m g n itrá tn itro g én  
ta r ta lm ú  m in ták  n it rá t ta r ta lm a  
ennek a m ódszernek a  segítségével 
1 cm-es k ü v e ttá b a n  kielégítő  p o n to s­
sággal m eghatározható .

Tóth М .-né (B udapest)

F L E IS C H E R  К ., SO U TW O R TH  В., 
H O D E C K E R  J ., TU C K ER M A N  M.
Foszfor meghatározása organikus 

vegyületekben
(D eterm ination of Phosphorus in  
Organic Compounds.)
A nal. Chem. 152. 30. 1958.

Szerzők szerves vegyületek  foszfor- 
ta r ta lm á n a k  m eghatározására  gyors 
m ikro  és félm ikro m ódszert ism er­
te tnek . A foszfor ta r ta lm ú  anyago t 
oxigén a tm oszférában  Schöniger 
m ódszere szerin t elégetik. Félm ikro  
analízisnél a  salé trom savban  fel­
fogott P 20 5-ot m agnézia m ix tú ráv a l 
lecsapják. A leszű rt és savban  
ú jra  fe lo ldo tt csapadékot azu tán  
eriochrom  T. in d ik á to r m elle tt ko m p ­
lexorm ai titrá lják . A m ikroanalízis 
az a d o tt m olibdén ta r ta lm ú  reagens­
sel fellépő kék szín ko lorim etriás 
m érésén alapszik.

Tóth М .-né (B udapest)
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Él e l m is z e r  vizsgalati
KÖZLEMÉNYEK

F I G Y E L Ő

(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK . . .)

HÚSIPAR
Szalámi

Sokat v i ta to t t  problém a a té li és csem egeszalámi v izsgálatánál az á ru  
vágásérettsége és nedvesség tarta lm a közö tti összefüggések

Az MSZ 5890 és MSz 5889 sz. szabványok előírják, hogy m ind a 
téliszalám i, m ind  a  csem egeszalám i csak vágásére tt á llapo tban  kerü lhet 
forgalom ba — vagyis az á ru  jól szeletelhető, fényes felületű, nem  kenőcsös, 
nem  kenődőállagú - , ugyanakkor m egállap ítja  a  m axim ális nedvesség­
ta r ta lm a t, m elyet az á ru  ta r ta lm azh a t, a  téliszalám i esetében 32% ,a csemege- 
szalám i esetében 35% .

A  sok évre visszam enő vizsgálati eredm ények a z t m u ta tják , hogy ez a 
szabvány  á lta l m eghatá rozo tt k é t követelm ény nincs összhangban, ugyanis 
a 35% nedvességet ta r ta lm azó  téliszalám i, vagy  a  32 %- nedvességet t a r ­
ta lm azó  csem egeszalám i sohasem  vágásére tt. A vágásérettség  állapo ta  
28% vagy  m ég ennél is kisebb nedvesség tarta lom  esetén következik  be, 
tek in te t nélkül a rra , hogy téliszalám iról vagy  csem egeszalámiról van-e szó. 
Teljesen lineáris összefüggést nem  lehet ta lá ln i, m e rt a vizsgálatok során 
előfordult m ár o lyan eset, hogy 27% nedvesség tarta lom  m elle tt sem volt 
m ég v ágásére tt a  készítm ény. Az ilyen esetek azonban  elég r i tk á k , ezért nem  
lenne célszerű a  nedvesség-tartalom  m axim ális h a tá ré rték é t 28% alá vinni.

A szabvány  á lta l engedélyezett, tú lz o tta n  m agas nedvességtartalom  
nem csak a  m inősítést teszi b izony ta lanná, hanem  a  válla la tok  anyagel­
szám olását is m egnehezíti. U gyanis a  gyártástechnológiában  a  táro lási 
idő t úgy  á llítják  be, hogy a  kész ítm ény t addig kell táro ln i, am íg az á ru  
eléri a  szabványban  rö g z íte tt n edvesség tarta lm at. A m ikor ez bekövetketik
—  különösképpen a  csem egeszalám inál — , elkezdik értékesíteni. Ezzel 
eg y ü tt m egkezdődnek a  v iták  a  kereskedelm i szervek és a  vállalatok között. 
Az á ru  nem  vágásére tt —  ezt kifogásolja a  kereskedelem  —  viszont a  gyár 
azzal érvel, hogy a  nedvesség tarta lm a szabványos, a tovább táro lás szám ára 
anyag i veszteséget jelen t. A v itá t  sokszor nem  is tu d ják  egj^másközt e ldön­
ten i, hanem  külső szervnek kell á llást foglalnia.

Az eddig le írtakbó l k itűn ik , hogy szabványm ódosítás vá lik  szükségessé, 
a  szabványm ódosításra  a  jav as la t m eg is tö r té n t. íg y  rem élhető, hogy
—  am ennyiben  a m ódosítás elfogadásra ke rü l —  az ilyen term észetű  v itás 
kérdések elkerü lhetők  lesznek.

O. K .-né
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Malom és sütőipar
Cirokkása minősége és értékelése

A cirokm ag h án to lt te rm éke „C rizs” néven is előfordul a  kereskedelem ­
ben. V annak vidékek, ahol az olcsósága m ia tt a  rizs he lyettesítésére  k á s a ­
féléknek és hu rkatö lte lékben  is használják .

E  te rm éknek  szabványa m ég nincsen, de az érvényes országos árjegyzék 
74. k ö te t 20. o ldalán  kétféle m inőségnek az á ra  m elle tt h a tá ré rték ek  
ta lá lh a tó k . íg y  az I. o. m inőségnél a  F t/k g . 5,50 fogyasztói á r  m elle tt, a  
meg nem  felelően h án to lt árurész a 10% -ot nem  h a lad h a tja  meg. A m i ennél 
gyengébb m inőségű Ш. tö b b  meg nem  felelő á ru rész t ta r ta lm az  : az I I .  
o-nak m inősül és fogy. á ra  kb . 20% -kai kevesebb (F t. 4,50/kg). M inthogy 
ennek az alsó m inőségi h a tá ra  m ár nincs m egszabva : igen nagym érvű  m inő - 
ségi különbségek lehetnek különösen a  10% -on fe le tti k ifogásolható á ru n á l.

S. L .

Palackozott borok
BORIPAR

A palackozás a lkalm ával a palackozott borok cím kéjének rag asz tó - 
an y ag á t a  palackokon elm ázolják, s így  a csomagoló pap iros rá ta p a d . 
Ilyen k o r a csom agolópapirost vagy  nem  lehet e ltávo lítan i a  palackról, 
s így a  szabványszerű  megjelölést ellenőrizni nem  lehet, vagy  az e ltávo lí­
táskor a cím ke is leszakad, s így  a  m egjelöléseket szin tén  nem  lehet m egál­
lap ítan i. M indkét esetben a fogyasztóközönséghez egy ellenőrizhetetlen m eg­
jelölésű, ízléstelen kiszerelésű á ru  kerül, m ely joggal ad  okot reklam ációra. 
A kiszerelő válla la toknak  nagyobb gonddal kell e ljárniok, hogy ezeket a 
h ib ák a t a  jövőben kiküszöböljék.

K . J .

Tokaji borok
A 2/1959. (X I. 27.) FM. — Élm M  sz. ill. a  1959. évi 23. sz. tv r . elő ­

írja , hogy Tokaji pecsenyebor, T okaji szam orodni, T okaji m áslás, T okaji 
aszú és T okaji esszencia borokat csak m árkajeggyel e llá tva  szabad forgalom ba 
hozni.

A kereskedelem ben (vendéglátóiparban) m égis előfordul, hogy ilyen 
palackok m árkajegy  nélkü l kerü lnek  forgalom ba.

Az üzem egységeket figyelm eztetn i kell, hogy visszaélések elkerülése 
végett szigorúan ellenőrizzék a  m árkázási kötelezettségre k ije lö lt á ru k a t.

K . J .
VENDÉGLÁTÓIPAR

Ürmös — Vermouth
Az Á llam i Pincegazdaság (Budafok) ,,Ü rm ös” elnevezésű, az U nicum  

L ikőrgyár pedig „M árka V erm ut” elnevezésű, á ru t  hoz forgalom ba, m elyek­
nek összetétele az MSZ 9683 szabványnak  megfelel. A k é t italféleségre 
azonban különböző á rak  v annak  m egállapítva, az „Ü rm ös” olcsóbb.

A vendéglá tó iparban  sokszor nem  ta r t já k  az „Ü rm öst” , s a  fogyasztó­
nak  csak „M árka V erm ut” -ot szo lgálta tnak  ki. Sajnos előfordul, hogy a 
ra k tá rb a n  v an  „Ü rm ös” , s mégis csak a d rágább  „M árka V erm ut” -ot ad ják  
a fogyasztónak.

K . J .



Térfogatcsonkítás boroknál és egyéb szeszesitaloknál
A vendéglá tó ipar a  fogyasztók részére h ite le s íte tt (jelzett) p o h arak b an  

szo lgálta tja  k i a  m egrendelt ita lt-
Sajnos m eg kell á llap ítan i, hogy az esetek legnagyobb részében a 

k iszo lgá lta to tt á ru n á l té rfoga th iány  m uta tkozik , m ely néha  20— 25 % -ot 
is elér. E z t az egyre jobban  elterjedő visszaélést a  legszigorúbban fogják 
ellenőrizni a minőségvizsgáló in tézetek , s b írságolni a  szabálysértési h iv a ­
ta lok .

J .

Szikvízzel hígított borok
(„kis fröccs” , „nagy  fröccs” , „hosszúlépés”- stb).

A vendég lá tó ipar a  fogyasztóközönségnél k ia laku lt szokvány, illetve 
a m eghatá rozo tt nyersanyagnorm ák  szerin t a k im ért bo rokat szénsavas 
vízzel m eg h atá ro zo tt a rán y b an  h íg ítv a  hozza közvetlen  fogyasztói forgalom ­
ba. Ilyen  ita lok  a  „kis fröccs” , „nagy  fröccs” , „hosszúlépés” stb; számos 
esetben k iderü lt, hogy az e lő írt borm ennyiséget a  m egállap íto tt h ig ítási 
h a tá rn á l nagyobb m értékben  h íg íto tták , s így  —  b á r  össztérfogatra nézve 
az ita l nem  m u ta to t t  h iá n y t —  m égis a lkoho ltarta lom  csökkenést m u ta to tt: 
„v izeze tt” vo lt ! Az ellenőrző in tézetek  a visszaélésnek evvel a fa jáva l 
szem ben is a legh a tá ro zo ttab b an  fognak fellépni. v

H elyesbítés.
Az V. k ö te t 9— 10. füzetének „F igyelő” ro v a táb an  h ír t  ad tu n k  arról, 

hogy az „A chardos” nevű  készítm ény d iabetikus sütem ények g y ártá sá ra  
alkalm as. Az ú jab b  k lin ika i k ísérletek  ennek ellenkezőjét igazolták. E zért 
hazai v iszony la tban  az „A chardos” nem  k e rü lt felhasználásra.

(R. L.)
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