Elelmiszereink osszetételének legujabb adatai IX.

TELEGDY KOVATS MAGDA ES LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1961, majus 19.
Adatok a tarolt Jonathan alma Gsszetételérdl

A Jonathan alma egyrészt hazank fontos kiviteli cikke, méasrészt mert
nagyon elterjedt és a hazai fogyasztokozonség kérében kedvelt, a téli és
tavaszi honapokban jelentds neptaplalkozasi tényezd. Ertékei kozé els6-
sorban C-vitamin tartalma, valamint kellemes izét kialakité cukrai, savai és
aminosavai sorolhatok.

A Jonathan almabol frissen elfogyasztott mennyiség elenyészdéen kevés.
Csak december hénap kozepét6l kezdve, miutdn a rosszabbul tarolhat6
almafajtak elfogytak a kereskedelembdl, a mar rovidebb-hosszabb ideig
tarolt tételei valnak valdban komoly fogyasztasi cikké.

Az utdbbi évek soran az almakrol megjelent kézlemények a korszer(
taplalkozasélettani szempontok figyelembevételével a kiilénb6z6 fajtaja,
érettségi foku friss almak osszetételevel is foglalkoznak. igy Davis és munka-
tarsai (1) a Baldwin-almafehérje amindsav Osszetételét, Silber és munka-
tarsai (2) tébbek kozott az alma szabadamindsavait, Woodmansee (3) és
LoL)ez munkatarsaival (4) féleg az almafajtak sav, cukor és pektin tartalma-
nak és az érettség fokanak Osszefiiggeseit vizsgaltak. Részletesebb, kilon-
b6z6 tarolasi médok melletti vizsgalatokrdl Gjabban Stoll és munkatarsai
(5) szamoltak be és tébbek kozott megallapitottak, hogy a Jonathan alma
C-vitamin tartalméanak meg6rzésére a 0 C°-os tarolas a legjobb. Megjegy-
zendd, hogy almék szabadamindsavainak pontos mennyiségére az irodalom-
ban adatot nem lehetett talalni.

A jelentésebb hazai kozlemények kozil részletesebb 6sszetételi adato-
kat ad Ballenegger ﬁﬁ 133 almafajta cukor-, savtartalméara, tovabbéa Becker
(7), (8), (9), aki az el6bb embtettek mellett az almak C-vitamin tartalmat is
megvizsgalta kémiai és allatkisérletes eljarassal. Brozik és Regius (10) almas-
termésliek C-vitamin, cukor és szarazanyag tartalmara vonatkozéan kozol
adatokat.

~Mivel rendszeres intézeti kiadvanyunk a Tapanyagtablazat legutobbi
kiadasa (11) is nélklldzte a pontos hazai alma-0sszetételi adatokat, a be-
vezet6ben ismertetett szempontok alapjan szilkségesnek tartottuk kulon-
boz6 modon tarolt Jonathan almak vizsgalatat. Vizsgalataink két részbdl
alltak: egy olyan el6vizsgalathdl, amelynel a tarolasi megnyugvas utan el6-
szOr januarban, majd két honap malva marciusban vizsgaltuk meg a kiilon-
boz6 eredetli és tarolasu kereskedelmi mindéségli almakat, és egy olyan,
kilonboz6 tarolasok melletti févizsgalatbol, amelynél a minta homogénita-
sat |g&/ek_eztulnk biztositani. Ennek fontossagara az alma C-vitamin tartal-
mana vnzs%_alataval kapcsolatban Gjabban Schuphan és munkatarsai (12)
hivtak fel a figyelmet.

Vizsgalatok leirdsa

A mintak eredete: A Novényfajta MinGsit6 Tanacs Titkarsagan Tom-
csanyi P4l Jonathéan almék tarolasi kisérleteit végezte és ezekbdl az 1959.
évben termesztett és tarolt tételekbdl biztositotta szamunkra a vizsgalatok-
hoz szikséges mennyiséget.
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Az elbkisérletben a kecskeméti és szabolcsi kereskedelmi min6ségi

anyagbol tarolt mintakat vizsgaltuk.
zek tarolasi korilménye a kovetkez6k voltak:

aj H(téhaz, ladakban O----\-2 C°-on.

b Hagyomanyos szaraz tarolopince (Annahegy) ladakban 8—10 C°-on.

¢) Hagyomanyos szaraz taro opmce Anna egy) Tomcsanyi szerint
nyitott polietilén csomagolashan 8—10

A 27 mintabol allo 16 vizs alatsorozat mlntal nyirségi Szarmazasu, azo-
nos alany és nemes résszel rendelkez6 Jonathan fakrél szarmaztak. Az egy-
id6ben sziretelt almakat, a Novényfajta MinGsitd Tanacs emlitett tarolasi
kisérlete soran kldolgozott szintdblazat szerint, 3 érettségi fokra osztalyoz-
tak és az el6kisérlettel azonos mddon taroltak.

igy az erettség fokai és tarolasok kilenc kombinaciot képeztek és ezek-
b6l harom ismétlést rejtjelezve (pl. a 3., 10. és_18. sz. minta volt azonos)
kuldtek vizsgalatra a tarolas utan. A vnzs alati anyag kivalasztasanak és
jelzésének modszere hasonlé volt Tomcsanyl és Wellisch (13) organoleptikus
vizsgalatra kidolgozott modszeréhez.

A mintak elokészitése: A 10—10 almat tartalmazo mintakbdl 1—1egy-
forma nagysagl héjas szegmens kivagdsa és a maghaz eltavolitadsa utan

1. tablazat
A JANUARIG ES MARCIUSIG TAROLT KECSKEMETI KERESKEDELMI
EREDETU JONATHAN ALMAK OSSZETETELE

Szaraz-
tarolé-

Hat6- Szaraz- ban,
Vizsgalat idépontja hazban tarolé- polieti-

ban Ién

burok-

ban

1960. 1. ho 8,55 9,56 10,42

SZArazanyag % ..o 111, hé 8,66 9,03 9,28
1. ho 0,19 0,13 0,17

Hamu % e I1. ho 0,15 0,11 0,18
1. hé 4,8 5,6 5,6

FrUKEOZ %0 oo I1. ho 4,8 5,8 4,2
1. ho 1,4 1,2 1,6

DEXIrOZ %0 oo I11. ho 2,0 1,4 1,6
1. hé 0,8 1,0 1,2

SZahar0z % oo e I11. hé 0,6 0,8 0,8
1. hé 7,0 7,8 8,4

055285 CUKOT % oo I11. ho 7.4 8,0 6,6
I. ho 3,4 6,2 6,8

C-vitamin mg/100 g .coevrveverenennes 111, hé 4,3 2,9 1,9

1. ho 17,3 17,0 196
Osszes szabad amingsav mg/100 g 11, ho 16,0 8,0 14,6
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50% vizzel turmixban homogén pépet készitettlink. Ez szolgalt a C-vitamin
meghatarozas kivételével — melyhez a mintat oxalsavval homogenizaltuk —
a meghatéarozasok kiinduléasi anyagaul.

Szarazanyag-tartalom: 100—103 C°-on sUlyallanddsagig szaritott anyag
mennyisége.

Hamutartalom: 450—500 C°-on végzett hamvasztds utan vissza-
marad6 asvanyi anyag.

Cukortartalom: Alkohollal 1 : 1 aranyban kevert pépbdl sz(irés utan
Whatman N° 1 sz(r6papirosra aliquot részt felvittink. 4:1:1 aranyd
butanol-ecetsav-viz futtatéeleggyel nyujtva kromatografaltuk, majd az
anlinftalattal el6hivott kromatogrammokat az egyitt futtatott standard
sorozattal valéd Osszehasonlitassal értékeltiik

Osszes cukron a haromféle vizsgélt cukor sszegét értjik.

Szabad aminosav tartalom: az el6z6 alkoholos oldath6l vett mintat
ugyancsak Whatman N° 1 sz{r6papiroson butanol-ecetsav-viz 4:1:1,
valamint 12 pH-ju fenol-viz futtaté eleggyel fejlesztettiik ki, start hely
levadgasos madszerrel (14). A kromatogrammokat természetes amindsav
hidrolizatum standardok egyutt futtatdsaval (15) értékeltik és acetonos
ninhidrinnel hivtuk el6.

2. téblazat

A JANUARIG ES MARCIUSIG TAROLT SZABOLCSI KERESKEDELMI
EREDETU JONATHAN ALMAK OSSZETETELE

Szaraz-
tarold-

HGt6- Szaraz- ban

Vizsgalat idépontja hazban tarolé- polieti-

ban 1én

burok-

ban
1960. 1. hé 892 9,14 948
Szarazanyag % . I1l. ho 8,80 8,23 7,96
I. ho 0,17 0,16 0,18
Hamu % i I11. hé 0,15 0,16 0,16
1. hé 5,0 5,2 5.2

Frukt0z 9% .o 11, hé 4,8 3,7 3,7
1. ho 1,6 1,6 1,6

DEXIrOZ %0 ocooeeveeeceeeeee e I11. ho 2.0 1,6 1,6
1. ho 0,8 1,0 1,0

Szahar6z % .cccevveiesee s I11. ho 0.6 0,8 0.8
. 1. ho 7.4 78 78
055z8S CUKOT % oo e I11. ho 7.4 6,1 6,1
. ho 3,2 4,6 4,3

C-vitamin mg/100 g .ccovvvvrerrnns IH. ho 3,4 2,9 3,2

. hé 173 153 183
Osszes szabad amindsav mg/100 g HI. h6 146 26,0 17,6
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3. tablazat

APRILISIG TAROLT NYIRSEGI JONATHAN ALMAK OSSZETETELE
HAROM ISMETLES ATLAGA ALAPJAN

Erettségi Szaraz-
fok (szin- HGtéhaz- Széraz- taroléban
tablazat ban taroléban polietilén
szerint) nurokban
7 6,2 6,7 6,8
Szarazanyag % ....cccceeieiienienenn 8 6,5 6,9 6,4
9 6,6 6,6 6,3
AHAG oo 6,4 6,7 6,5
7 2,6 3,2 2,7
Fruktdz % ....ccocoveevvieciecieceee, 8 2,6 29 2,5
] 9 30 3,0 2,6
Atlag o 2,7 3,0 2,6
7 12 13 13
Dextroz % ....cocoeevevvveieeeeeieeene, 8 10 13 0,9
) 9 16 14 1
Atlag .o 13 13 11
7 0,6 0,9 05
Szahardz % .ccccceeeeeeeeeee, 8 05 05 0,6
9 0,6 0,7 0,6
AHAG o 06 0,7 0,6
7 44 54 45
0s5z6S CUKOr %0 ..vvvvvvicveeiiieciee, 8 41 47 37
9 52 51 43
AHAY e, 4,6 51 42
7 37 43 42
C-vitamin mg/100 g ...cccooveverenee 8 38 43 41
9 4,0 34 41
AHAG oo 38 40 41
7 0,29 0,34 0,38
Osszes sav (almasavban) % ....... 8 0,38 0,34 0,31
9 0,37 0,34 0,33
AtAG oo 0,35 0,34 0,34
) 254 50,3 379
Osszes szabad amin6sav mg/100 g 8 516 410 534
27,3 39,7 41,7
AUAG oo e, 348 43,7 443
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C-vitamin tartalom: Tillmans 2,6-dikiérfenolindofcnolos maédszerét
alkalmaztuk. ) . . o R
Sav tartalom: A pépet tizszeresére higitottuk és timolftalein indikator

jelenlétében atcsapasi szinig titraltuk. A fogyott % NaOTIl mennyiséghdl

szamitottuk az almasav %-0s mennyiségét.

Az el6vizsgalatok adatait feltiintetd 1.és2. téblézatalaﬁjén megallapit-
hatd, hogy a kethonapos megfigyelés alatt nagyobb mértéku valtozés nem
mutatkozott. Egyedil csak a nagyobb hémérsékleten (kb. 10 C°) végzett
széaraz tarolas esetén észlelhet6 mind a polietilén csomagolast, mind pedig
az enélkil tarolt mintdk szarazanyag és C-vitamin tartalmaban, valamint
altaldban az 6sszes cukorban, a fruktdzban és a szahardzban észrevehet§
mérték( csokkenés. Tehat a kisebb hdfokra hiités a vesztesé_?_eket mersekli.

Ha megvizsgaljuk a tulajdonképpeni f6kisérletben aprilisig tarolt, jol
definialt almak vizsgalati eredményeit tartalmazé 3. tablazatot, a kovet-
kez6 megfigyeléseket tehetjik: ) )

A szinskala szerint kiilonb6z8 érettségi foklinak mindsitett alméak dssze-
tétele megkozelit6leg azonos.

A haromféle madon tarolt almék Osszetételének atlagértékei kozti kii-
Ionbség elmosodott, gyakorlatilag azonosnak tekintheték. Ebbdl arra is
lehet kovetkeztetni, hogy a kereskedelmi eredet(i mintaanyag nem annyira
homogén, hogy kisebb valtozasok térvényszeriiségei biztosan megallapitha-
ték legyenek.

Az eredmények hasonlosaga lehetévé teszi, hogy a kiilonb6z6 modon
tarolt Jonathan almakra azonos 0Osszetételt tlintessiink fel a tapanyag-
tablazatban.

A gylmélcsok izének alakuldsaban a cukrok, savak és aroma anyagok
mellett a szabadamindsavaknak is szereEUk van., Azért, hogky a tovabbi
vizsgalatokhoz &sszehasonlitd adat rendelkezésre alljon a 27 aknamintanak
szabadamindsav tartalmat meghataroztuk és az egyes szabadamindsavak
kozépértékeit és a standard elteréseket a 4. tablazatban kézoljuk.

_ A jol megvalasztott alapanyaggal és haromszori ismétlésben végzett
vizsgalataink eredményei igen jo egyezést adtak Stoll és munkatarsal (5)
Jonathdn alma taroldsi adataival, melyekkel kapcsolatban a szerz6k is
megjegyzik, hogy az adatok kisebb ellentmondasainak nagyobb jelentdséget
nem kell tulajdonitani. Viszont az adatok &sszehasonlitdsanak erdekessége,

4. tablazat
TAROLT NYIRSEGI JONATHAN ALMA SZABAD AMINOSAVAINAK
KOZEPERTEKEI (M) ES STANDARD ELTERESEI (s)

M mg% S

ATANIN s L9 + 0,64
Aszparaginsav 16,9 + 7,00
Glicin.... " 3,1 + 1,57
Glutaminsav . 8,4 + 2,10
LEUCINOK ittt 53 + 1,77
THFOZIN s 7,4 + 2,48
Valin e 4,9 + 2,74
Fenilalanin . nyomokban

TrEONIN s nyomokban



hogy a marciusig tarolt Jonathan alma dsszes cukor tartalmara mintegP/
9—10%-ot, Osszes sav tartalmara 0,4—0,5% almasavat, C-vitamin tartal-
mara mintegy 7 mg%-ot adnak meg.

Sajat értékeink rendre 4—5%, 0,30—0,35% és kb. 4 mg%. Tapanyag-
tablazatunkban tehat a tarolt alma értékenel ez utobbiakat kell figyelembe

nni.

A tarolt Jonathan alma fébb 0sszetev6i — nevezetesen cukrai, savai és
amindsavai — nem mutatnak szamitasba vehet6 kilénbséget a szokdasos
fébb tarolasi modok mellett. A tarolt Jonathan alma C-vitamin tartalma
mérsékelt, és csak nagyobb mértékii fogyasztas esetén szamottevl a
napi szlkséglet fedezésében. Mivel a tarolt alméat a fogyasztokozonség
C-vitaminforrds gyanént is fogyasztja, na%(yobb C-vitamin tartalmu izletes,
jol tarolhat6 almafajta elterjesztése is sziikséges.

Végezetil ezuton is kdszonetiinket fejezzik ki TomcsénKi Pal csoport-
vezetének, tovabba Lérincz Klara és Blaskovits Aladar technikusoknak a
vizsgalatokban valé kozremikddéslkért.
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HOBEMLUWE JAHHBIE COCTABA MULLEBBIX MPOAYKTOB. X. AAHHBIE
COCTABA AB/IOK COPTA NOHATAH TMOCNE XPAHEHNA
M. Tenergn—Kosay n K. JIuHgHep

ABTOPbI UCCNEI0BaN COCTaB ABMOK COpTa VloHaTaH, T. €. cofepaHme CyXoro
BELLECTBa, (PPYKTO3bl, JEKCTPO3bI, Caxaposbl, 06LLero caxapa, BuTammHa C, cBo60g-
HbIX aMMHO-KVC/IOT, M 0BLUMX KMCMOT, BO BPEMS XpaHEHUs B PasHbIX YC/IOBUSIX.

YCTaHOBUM, UTO COCTaB SI6/I0K XPaHEHHbIX B pasHbIX YCMOBUAX [0 arnpens He
MOKa3bIBaeT CYLLECTBYHOLLYHO Pa3HULLy.

as

NEUESTE ANGABEN UBER DIE_ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL Il. ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG
DER GELAGERTEN JONATTIAN-APFEL

M. Telegdy Kovéats und K. Lindner

Verfasser untersuchten die Zusammensetzung, undzwar den Trocken-
substanz-, Fruktose-, Dextrose-, Saccharose-, Gesamtzucker-, C-Vitamin-,
freien Aminosdure- und Sduregehalt verschiedenartig gelagerter Jonathan-
Apfel. Sie stellten fest, dass zwischen der Zusammensetzung von bis April auf
verﬁchiedene Weise gelagerten Apfel kein nennenswerter Unterschied be-
steht.
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RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF HUNGARIAN
FOODS, Il. CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF STORED
JONATHAN APPLES

M. Telegdy Kovats and K. Lindner

The comﬂosition of Jonathan apples stored under different conditions,
particularly the content of dry matter, fructose, dextrose, sucrose, total
sugﬁrs, ascorbic acid, free amino acids and acids were established by the
authors.

It was found that no significant differences exist in the composition
of apples stored till April under different conditions.

DONNEES RECENTES SUR LA COMPOSITION DE NOS DENREES
ALIMENTAIRES. 1X. DONNEES SUR LA COMPOSITION DE LA
POMME JONATHAN STOCKEE

M. Telegdy Kovats et K. Lindner

Les auteurs ont examiné la composition de la pomme Jonathan stoquée
de diverses manieres, notamment la teneur en matiere seche, en fructose,
en dextrose, en saccharose, en sucre total, en vitamine-C, en acides aminés
libres et en acides.

Ils ont établi que les pommes stoquées jusqu’en avril ne présentent pas
de différences notables.



Gyors eljarasok fémek meghatarozasara élelmiszerekben
komplexképz8 anyagokkal VII.
A meghatarozasokhoz sziikséges roncsolds modjai

SPANYAR PAL ES KEVEI JANOSNE
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1961. janius 23

I. A hamvasztas és a nedves roncsolas el6nyei, ill. hatranyai

Az élelmiszerekben levé fémek meghatarozasat legtobb esetben azok
szerves anyagainak elroncsolasa kell megelézze. Kivételes esetekben, példaul
italokban, vagy néha pasztaszem élelmiszereknél, ahol a fém nem, vagy
lazan kapcsolodott a kicsapassal eltdvolithaté anyagokhoz, és a fém vizben
oldhaté vegyidet formajaban van jelen, néhany fém (pl. vas, 6n) meghataro-
zasara ismerilink kozvetlen eljarast is. 1tt is azonban legtobb esetben szer-
ves anyagok teljes eltavolitasanak hianya a modszer pontossagat befolya-
solja. 'Alf ?Isetek zdémeében tehat a roncsolés valamely modjat feltétlenul alkal-
mazni kell.

Az erre a célra hasznalt eljarasok (1), mint ismeretes, két csoportra
oszthatok: hamvasztasra (szaraz eljaras) és er6sen roncsolé hatast tdmény
savakkal valo kezelésre, L]Eynevezett nedves roncsoldsra (nedves eljarés).

Gorsuch §2) szerint a ketféle eljards-csoport hasznéalatanak elterjedése
csaknem egyforma: 250 irodalmi adat alapjan a hamvasztast az esetek
49%-aban, a nedves eljarast pedig 51%-ban alkalmaztak. Attekintve azon-
ban az irodalmat agy latszik el6ttiink, hogy a korabbi idékben a vizsgalok
zdéme hamvasztassal roncsolt, mig az utolso id6ben ez — a nedves eljaras
javara — egyre jobban hattérbe szorul. Ez az utobbi ardnyszam tehat ma
mar lényegesen megvaltozott.

A hamvasztast az esetek zOmében minden vegyszer hozzdadéasa nélkuil
végzik. Az izzitas 450—700 C° kozott, de leggyakrabban 500—550 C°
hémérsékleten torténik. A folyamat el6segitésere hozzaadott anyagok
kozil a ma%néziumnitrét, magnéeziumacetat, kénsav és salétromsav a leg-
nevezetesebbek. A sékat egyszerre, a hamvasztas megkezdése el6tt, a sava-
kat részletekben — el6szor rendszerint az elszenesités utdn — adjak a ham-
vasztando anyaghoz,

A hamvasztas el6nye, hogy az — megfelel nagysagu és allandé héfokra
jol beallithato izzit6 kemence birtokaban — sorozatban, allando feliigyelet
nelkil végezhet6. Ha a hamvasztas hatékonysagat tébh izben hozzaadott sav
hozzdadasaval segitjuk el6, ez az elény kisebb lesz. Tovabhi elénye, hogy
hamvasztas esetében a roncsolas idegen anyag hozzaadasa nélkil is végbe
mehet és a hamu rendszerint hig sésavas oldatban feloldhat6. Ennek kévet-
keztében a meghatarozandé fém mennyiségi megallapitasara végzett reak-
ciét — ellentétben a nedves roncsolassal — hozzaadott idegen anyag jelen-
Iéte nem zavarlja. Ez az el6ny salétromsav jelenlétében végzett hamvasz-
tasnal is fennall. Kénsav hozzaadasa esetén az utébbi teljes mértékben nem
tavolithatd el, mig a hozzaadott magnéziumsok teljes mennyiséghben vissza-
maradnak. Ezekben az esetekben tehat a hamvasztas fenti elonye tobbé-
kevésbé elmarad.

Az idegen anyagok hozzaadasanak f6célja a hamvasztasi id6 meg-
roviditése. A hamvasztisnak ugyanis legnagyobb hatranya az, hogy rend-
szerint igen hosszadalmas. Kiilénosen viszonylag kis fémtartalom esetén, hol
legaldabb 5—10 g minta elhamvasztasa sziikséges, a hamvasztas idétartama
— a minta Osszetétele szerint — altalaban 6—8 ora, de egyes esetekben
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12— 18 6raig is eltarthat, melyet a hozzaadott anyagok csak néhany éraval
rovidithetnek meg.

A nedves eljarasoknak — a hamvasztassal ellentétben — legfébb elényiik
a ?y.orsaség. Ezek az eljarasok — a roncsold keverék és az élelmiszermintak
tulajdonsagaitdl fliggéen — 1—10 oOra alatt vé?ezhet()'k, yakorlatilag azon-
ban csak azokat tartjuk megfelel6eknek, melyeknek idotartama a 4 orat
nem haladja tal. Szamtalan valtozat kozil a kénsavas, kénsav + salétrom-
savas, kénsav + hidrogénperoxidos, kénsav + salétromsav + perklorsavas,
salétromsav + perkldrsavas eljaras emlitend6 meg. Az eljarasok osszes val-
tozata oly nagy, hogy az fel sem sorolhat6. Ezek a roncsold anyagok aranya-
ban és a hozzaadas sorrendjében, esetleg még mas csekély mennyiségl ron-
csolo, vagy katalizal6 anyagok hozzaadasa tekintetében kilonboznek egy-
mastol.

A nedves eljarasok hatranya, hogy allando felligyeletet igényelnek és
ezért egyszerre 6 mintanal tébb nem roncsolhat6. Perkl6rsav hasznalata
esetén a robbanas veszélye is fennall. Tovabbi hatranya, hogy a roncsolo
anyagok egy részeének gondos eltavolitasa szilkséges és ez kilon miveletet
igényel. E?(yes anyagok (pl. kénsav) el sem tavolithatok és ez a fém meg-
hatarozas korilmenyeinek megallapitdsanal nehézséget okozhat.

A legfontosabb nedves és szaraz eljarasok Gsszehasonlitasa kilonosen
abbol a szempontbol fontos, hogy az élelmiszerekben levé legjelentsebb
fémek meghatarozasanak pontossagat azok milyen mértékben érintik. Ennek
megallapitdsadra Gorsuch (2) kisérleteibdl tablazatot allitottunk &ssze.

A tabldzat — nem tulsdgosan nagyszamu kisérlet alapjan nyert —
adatai is elégségesek arra, hogy megallapitsuk a kdvetkezdket:

1 A nedves eljardsokkal altalaban pontosabb eredményeket kapha-
tunk, mint a hamvasztassal. Az els6 esetben az eltérések 0—8,5%, a maso-
dikban 0—16% kozott ingadoznak. Ez az eredmény is igazolja az irodalom-

1. tablazat
KULONBOZO RONCSOLASI MODSZEREK ATLAGOS HIBAI EGYES FEMEK
MEGHATAROZASANAL (GORSUCH ADATAI ALAPJAN)
Atlagos hiba 'l_'OA)
Cu Pb Z’] k Fe

Roncsolas moédja

meghatarozasanal

I. Hamvasztas
Egyszer( hamvasztés..................... 14,0 3,0 40 120 1,0
Salétromsav hozzaadasaval........... 6,0 10 30 160 10
Kénsav hozzaadasaval................... 40 03 0 4,0 0
Magnéziumsdk hozzéadasaval .... 20 20 10 10 0
I1. Nedves roncsolas
Salétromsav -j- perklérsav alkalma-
Z&SAVAl .o 05 0 10 10 15
Salétromsav -j- kénsav -j- perklor-
sav alkalmazasaval........................ 10 40 15 20 10
Salétromsav -j- kénsav alkalmazasa-
Val 0 85 0 25 15
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ban tébb helyen hangoztatott véleményt, mely szerint a hamvasztasnal a
fémek egy része a mintabdl eltdvozik, mas része pedig az izzit6 edény anyagéa-
hoz (porcelan, kvarc) kapcsolédik.

2. Az élelmiszerekben el6forduld legfontosabb 6t fém kozil (a hatodik-
rél, az 6nrol Gorsuch nem kozol adatokat) a réz, cink, arzén meghatarozasa-
nak pontossaga joval nagyobb a nedves eljarasnal, vas meghatarozasnal a
killonbség jelentektelen, olom meghatarozasnal pedig a nedves eljaras van
hé}trényban abban az esetben, ha a roncsol6 keverékben kénsav is van
jelen.

3. A hamvasztasos eljarasok kdzoétt a magnéziumsodkkal végzett mod-
szerek a legjobbak, viszont ezeknek van egyébként legkevesebb el6nyiik a
nedves eljarasokkal szemben.

4. A nedves eljarasok kozil a salétromsav + perkldrsavas eljaras lat-
szik a legpontosabbnak.

Az elébb elmondottakat is figyelembe véve mi is szamos kisérletet
végeztlink, s tapasztalatainkat a kovetkezdkben foglalhatjuk 6ssze:

A hamvasztésos eljarasokrdl le kell mondani. Ezek élelmiszer ellen-
Orzési vizsgalatokhoz altaldban tal hosszadalmasak, és emellett a nedves
eljarasokhoz képest igen pontatlanok.

A nedves eljarasok kozil csak azok alkalmasak valamennyi élelmiszer
roncsolasara, amelyek perklorsavat tartalmaznak. A perklérsavat nem hasz-
nalé eljarasok igen hosszadalmasak, esetleg 8—10 o¢raig is tarthatnak, és
éppen elhGzddasuk miatt megnd a fémveszteség veszélye is.

Mindezek alapjan csak két eljaras kozott lehet véalasztani: a salétrom-
sav -j- perkldrsavas, ill. salétromsav -f- kénsav + perkldérsavas eljaras kdzott.

A mi tapasztalatunk Gorsuch-al egyezéen az, hogy valamennyi élelmi-
szer gyors és tokéletes roncsolasara csupan az utdbbi megfelel6. Eltér azon-
ban veleményilink Gorsuch-téi abban, hog¥ mi minden esetben a kénsav -j-
salétromsav + perkldrsav eljarast javaso Luk még akkor is, amidén a ron-
i:solés (ha valamivel lassabban is) kénsav hozzaadasa nélkil is elvégezhetd
enne.

Nevezett szerz§ szerint a kénsav mell6zése esetén az eredmények pon-
tosabbak és a robbanas veszélye kisebb.

Szerintlink igen sok el6nye van annak, hogyha valamennyi élelmiszer
roncsolasara egyez6 0sszetétel(i roncsold keveréket alkalmazunk. Kiilénben
is nehéz hatart szabni, hogy milyen élelmiszereknél vagy milyen fém meg-
hatarozasoknal kell vagy lehet a kénsavat a roncsolé keverékbe beiktatni.
Az azonos roncsolasi eljarasnak meg van az az el6nye, is, hogy egy roncso-
lasi torzsoldatbol tobbféle fém is meghatarozhat6. A kétféle roncsolasi el-
jaras pontossaga kozotti kilonbség —az c’)lom-me?hatérozés kivételével —
Jelentéktelen. E kiilonbség nagyobb szamu vizsgalat esetén — tapasztala-
tunk szerint — még kisebb értéket adott volna, mint az a tablazathol lat-
hat6. Olom vizsgalatoknal — kiilén6sen sok kalcium jelenléte esetében — a
nagyobb veszteség veszélye valéban fennall. Ez azonban megfelel6 rend-
;zabélyokkal (3), amelyekre kordbban mi is ramutattunk (4), elkeril-

etd.

A robbands veszelye — véleményiink szerint — mindkét esetben egy-
;orma. Kénsav jelenléteben ugyan a forras h6mérséklete nagyobb, és a kén-
sav és perklorsav g6zok robbano keverékének keletkezése lehetséges, viszont,
ha kénsav nincs jelen, a salétromsav gyors eltavolitasa utan az anyag gyor-
san szérazra parolddhatik, s ez a maradék a perkldrsavval tizet, ill. robba-
nést okozhat.
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1. A perkldrsav biztonsagos hasznalatanak feltételei

Mid6n a perkidr.savas roncsolas alkalmazasat javasoljuk, tudataban
kell lenniink annak, hogy az mas, perklérsavat mell6z6 elljéréssal nem helyet-
tesithetd, viszont szembe kell nézniink azzal, hogyha helyteleniil dolgozunk,
a roncsolas tiz, ill. robbanas veszélyével jar.

Hazankban egyesek a perklorsavat talan a veszély teljes ismerete nélkil
vették hasznalatba, masok a veszélyek koriilményeit nem ismerve, annak
alkalmazasatol mar eleve tartézkodnak. A helyzet kilféldén is hasonlo
lehet. Ez az oka annak, hogy a perkldrsav hasznélatanak veszélyeivel és a
biztonsagos hasznalat kortilményeivel a legutolsé id6ben az amerikai
AOAC (5) és az angol Analitical Methods Committee (6) részletesen foglal-
koztak. E megfigyelésekhez kapcsolva tobb éves tapasztalatunkat, a perklor-
sav biztonsagos hasznalatahoz sziikséges tudnivalokat a kovetkez&kben
foglaljuk &ssze:

A perklorsav nalunk kb. 70%-os téménységli vizes oldatban Kkeril
kereskedelmi forgalomba. A 85%-nal nem téményebb perklérsav 6nmagaban
még melegitésre sem robban. ) )

Téarolas csak Uvegdugos Uvegekben térténhetik. Az esetleges kicsurgas,
kiomlés vagﬁ Uvegtores kovetkeztében el6allo veszély miatt fa polcon nem
tarolhatd. Ehelyett kdnnyen lemoshato liveg-, porcelan-, vagy mas keramiai
anyagbol késziilt polcot kell alkalmazni. Ennek hidnyaban a perkldrsavat
tartalmazo Uveget magas perem( dvegtalcakra kell helyezni. Ugyancsak a
fenti veszély miatt szerves anyagokat, tovdbba néhany szervetlen sot (pl.
hipofoszfitokat, antimonsokat) perklérsavval e?y[]tt tarolni nem szabad.

Az esetleges kiontott perklorsavat vizzel jol fel kell higitani. Feltorlé-
sére papir, gyapot, vagy mas celluléz anyag még ezutan sem hasznalhato,
ehelyett gyapju hulladékot vagy valamely éghetetlen anyagot kell |?<énybe
venni. Elszinez68dott perkldrsavat ne hasznaljunk, de ne is taroljunk. Ezt
vizzel béségi(esen fel kell higitani és a kiont6be éntve lefolydsa utan hosszabb
ideig vizet kell utana engedni.

A perklérsav biztonsagos hasznalatanak egyik elengedhetetlen feltétele
a megfeleld elszivo fiilke.

A fiilke ne legyen fabol, hanem valamely éghetetlen anyagbol. Egyes
fquréslok szerint (5) a fa-fuilke is megfelel6, ha az impregnalt és keményfabél

észdlt.

A flilkének olyan er6s mesterséges szell6zése legyen, hogy a savgézok a
legmelegebb n{éri hdnapokban is konnyedén eltdvozzanak, és ne kondenzé-
I6djanak a fulke falan. A g6zok Gtja a szabad levegdig lehet6leg ne legyen
hosszu, az elvezetd cs6 ne legyen a falba beépitve, és a ventillacio motoriku-
sén (semmi esetre sem Iéng?(a I) torténjék. A g6zok tavozasuk Gtjan éghetd
anyaggal nem érintkezhetnek. Nem szabad az elvezeté csévet a kalyha ké-
menyébe kapcsolni.

A fulkekben — annak hasznélata kézben — ne tartsunk semmiféle
olyan anyagot és edényt, vagy eszkozt, amely a kisérlethez nem sziikséges.
Afulkét gyakran kell mosni és a ventillatort napi hasznalat utan tresen is
hosszabb ideig jaratni kell.

A perkldrsav melegités kozben vizg6zzel 72,5%-0s azeotrop keveréket
alkot, amely sohasem robban. Robband keveréket alkot azonban éghetetlen
gazokkal is. ,

Ha a perklorsav kis viztartalma (pl. cukor, kemeényito), vaEy perklor-
savval nem elegyedd anﬁaggal (pl. zsz érintkezik, a roncsol6 keverékben
tliz vagy robbanas keletkezhet. A perkldrsavat tehat csak vizes oldatokkal
szabad Osszehozni. Ezek is csak kevés zsirt tartalmazhatnak.
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Mivel a salétromsav a perklérsav oxidalé hatdsat csokkenti, elészor
mindig a salétromsavat adjuk a roncsolandé mintdhoz, perklérsavat csak
azutan, midén a minta elfolyosodott. Vigyazni kell arra, hogy perklorsav
mellett mindig legyen salétromsav is. Ezeért Gjabb perklérsav hozzaadasa
esetén is el6bb néhany ml salétromsavat adunk a mintahoz. Ahozzaadas el6tt
a roncsolasi oldatot mindig le kell hteni.

Csak annyi perklérsavat szabad hasznalni és csak olyan sorrendben,
amennyit és amint az aldbb kozolt el6irdsok megszabnak. Ha ezeket az el6-
irasokat betartjuk, robbanas veszélyt6l nem kell tartanunk, és a perklor-
savat olyan biztonsadggal hasznélhatjuk, mint minden mas vegyszeriinket.

Véddszemiiveg, esetleg éghetetlen anyagbol készilt védécsuklya haszna-
latat altalaban ajanljak, és a fillke lehGzhat6 ajtajat a lehet6ségig mindig le
kell hazni.

I11. Nedves roncsolas keresztilvitele

A roncsolds keresztilvitele elsésorban nem a meghatarozand6 fémt6l,
hanem a roncsolandé élelmiszerminta tulajdonséagait6l fligg. Tapasztalataink
szerint az alabb kozolt eljardsok utdn az élelmiszerek Cu-, Pb-, Zn-, As-,
Fe-, Sn-tartalma elegendé pontossa gbal meghatarozhatd. Kulénbéz6 anya-
gok roncs.olasanak el@irasait az alabbiakban adjuk.

1 A roncsolas elve: A vizsgalt élelmiszert salétromsav, koénsav, ill.
perklorsav oldat jelenlétében mindaddig hevitjik, mig az osszes szerves
anyagot el nem roncsoljuk. Viztiszta fehér, vagy gYengen sarga szinii olda-
tot kapunk, melyet — el6készités utan — vagy teljes egészében felhaszna-
lunk, vagy adott térfogatra vizzel feltéltink. Ez a roncsolasi térzsoldat.

2. Kémszerek:

salétromsav p. a. fs.: 1,40

kénsav p. a. fs.: 1,84

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

5 n sosav p. a. tisztasagu, fs.: 1,19 sésavbdl 382,5 ml-t vizzel 1000
ml-re toltink fel

telitett ammaéniumoxalat oldat

3. A roncsolés keresztilvitele.

3.1. Kis (legfeljebb 15%) cukortartalmu folyékony élelmiszerekbdl (bor,*
sOr, gyumolcslé, zoldséglé, ecet sth.) — homogenizalas utan — 5—20 ml-t
250 ml-es Kjeldahl lombikba pipettazunk. A bemért anyagot el6szér 6—
8 ml tomény salétromsavval kiforraljuk, majd Gjabb 4 ml salétromsavat,
4 ml tomény kénsavat és 3 ml tomény perklorsavat adunk egyszerre hozza,
és addig forraljuk — eleinte dvatosan, kés6bb erésebben —, amig a barna
nitrozus goézok eltavozasa utan az oldat szintelen (esetleg halvanysargas-
z6ld) nem lesz. A forralast ekkor a s(ir(i fehér fiist megjelenése utan meg-
szakitjuk, a lombikokat leh(itjik. Roncsolasi id§ 15—25 perc.

3.2. Kis cukortartalmi (max. 15%) s(r(in folyo, vagy szilard élelmiszerek-
bdl (nyers zOldség és gylimolcs, z6ldség-, és gylimolcskrom, rostos gyimolcsle
(nektar), ivdié — homogenizalds utan — 5—10 g-ot 11 cm-es keményitett
sz(ir6papirosra mériink, majd a szlr6papirt 6sszecsavarva, 250 ml-es Kjel-
dahl lombikba helyezzlk és hosszi Uvegbottal a lombik aljara nyomjuk.
Rostos gylimolcsleveket kdzvetlenil a lombikba mérjik. Ezutdn a bemért
anyaghoz 6—8 ml témény salétromsavat adva azt el6sz6r kiforraljuk. Utana
Ujabb 6—8 ml salétromsavat 4 ml témény kénsavat és 3 ml toémény perklor-

> Bor és egyéb alkoholtartalm minta roncsolasanal a savkeverék hozzaadasa el6tt a mintat
par perces forralassal alkoholmentesitjik.
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savat adva eleinte 6vatosabban, majd erésebben — az eléz6 pontban meg-
adott elvek alapjan — forraljuk. Ha a minta 20—25 perc alatt nem vilago-
sodik ki, leh(ités és néhany ml salétromsav hozzaadasa utan még 1—2 ml
témeény perklérsavat adunk hozza és 4—5 percig forraljuk. Ezutan lehitjik
az oldatot. Roncsolasi id6: 25—35 perc. )

3.3. Kozepes (15—25%) cukortartalmu pépes (sGritett paradicsom,
pritamin, naturlecso, zsiroslecsé stb.), valamint cukor mellett tobb-kevesebb
keményitdt is tartalmazo (z6ldborsékonzervek stb.) élelmiszerekb6l — homo-
genizalas utan — 5—10 g-ot 11 cm-es keményitett sz(irpapirra mérink,
majd a sz(ir6papirt dsszecsavarva 250 ml-es Kjeldahl lombikba tessziik és
hossz( dvegbottal a lombik aljara n?/omjuk. A bemért anyaghoz 6—8 ml
tomény saletromsavat adunk és azzal a mintakat kiforraljuk, ugyelve arra,
ho?y a lombikokban a forralas befejezése utan is maradjon kevés szabad
esalétromsav. Ezt a salétromsavas kiforralast nagyobb keményitétartalmu
anyagok (pl. zoldborsékonzerv) esetében aljénlatos mégegyszer megismé-
telni. Ezutan leh(tés utdn Gjabb 6—8 ml témény salétromsavat, 4 mli
tdmeény kénsavat és 3—5 ml toémény perkldrsavat adva teljes elszintelenedé-
sig forraljuk a mintakat. Roncsolasi id§: 35—45 perc.

3.4. Nagy (25% felettig cukortartalmd élelmiszerek (lekvar, finomiz,
sGritett must sth.) esetén a bemért 5—10 g anya([;ot kevés desztillalt vizzel
elkeverjiik és 6—8 ml tomény salétromsavval allni hagyjuk. (Legjobb, ha
este mérjiik be a mintakat és a salétromsav hozzaadasa utan reggelig hide-
gen allni hagyjuk a roncsolé fiilkében, mert a hidegen allni hagyott savas
reakcidelegy a kés6bbi roncsolaskor kevéshé fog habzani.) Allas utan a min-
takat kiforraljuk, majd szilkség esetén ezt a Kiforralast még kétszer-
haromszor meEisméteIJUk. Ezutan lehdtés utan 0jabb 6—8 ml salétrom-
savat és 4 ml kénsavat adva a mintdkhoz melegités nélkil a roncsold all-
vanyra helyezziik. Néha az anya% mar melegités nélkil is erds forrasba kezd
és sur(i barna fust tavozik el a lombikbol. A heves reakcié lefolyasa utan
a lombikokat melegiteni kezdjiik, amig forralassal a salétromsav legnagyobb
része el nem tavozik. Ha ez bekdvetkezett, leh(ités utan Gjabb 4—6 ml
salétromsavat és 3—5 ml perkldrsavat adva hozza elszintelenedésig forral-
juk. Roncsolasi id6 120—150 perc.

3.5. Tej esetében 25—50 ml-t mériink be a Kjeldahl lombikokba, 2—
3-szor 5—8 ml tomeny salétromsavval kiforraljuk, utdna — leh(tés utan —
Ujabb 6—8 ml salétromsavat, 4 ml kénsavat és 3—4 ml perklérsavat adago-
lunk a lombikokba. Addig forraljuk, aml'% a folyadék szintelen nem lesz.
Ha ez 15—20 perc alatt nem kovetkezik be és a folyadék feketedni kezd,
leh(ités és néhany ml salétromsav hozzdadasa utan tujabb 1—2 ml perklor-
ggvat adunk hozza és ezzel befejezziik a roncsolast. Roncsolasi id6: 60—

perc.

3.6. Nagy szarazanyagtartalm (szaritott zo6ldség, gylimdlcs, gomba,
fliszerpaprika, liszt, szaraz hiivelyesek sth.) élelmiszerek esetében a mintak
alapos egynemdisitése utan 2—5 g-ot mériink a Kjeldahl lombikokba, kevés
vizzel elpépesitjik, majd 3-szor 8 ml tdmény salétromsavval kiforraljuk
ugyelve itt is arra, hogy minden forralas utan maradjon egy kevés szabad
salétromsav a roncsolandé anyagokban. Utana Ujra lehdtjik és Gjabb
6—8 ml témény salétromsavat, 4 ml tomény kénsavat és 3—4 ml témén
perklorsavat adunk hozzd. Ha ezzel a savkeverékkel forralva a minté
15—20 perc alatt nem szintelenednek el, leh(ités utan djabb 4—5ml salétrom-
savat és 1—2 ml perklérsavat adagolunk hozzajuk Sa mintak el6zetes le-
hiitése utan), és ezzel befejezzilk a roncsolast. Roncsolasi id6: 60—90 perc.

3.7. HUshdl és huskészitményekbdl, miutan a mintakat elébb gondosan
felapritottuk (atdaraltuk) és 6sszekevertiik, 2—5 g-ot 11 cm-es keményitett

229



sz(irpapirra mériink, majd a sz(r6papirt dsszecsavarva 250 ml-es Kjeldahl
lombikba helyezziik és hosszu Uvegbottal a lombik aljara nyomjuk. A be-
mért anyagot négyszer 6—8 ml tdmény salétromsavval kiforraljuk. Utana
Ujabb 6—8 ml tdomény salétromsavat, 4 ml tomény kénsavat es 3—4 ml

2. téblazat
Roncsolasra felhasznalt
8 erhets . Osszes
. . emer.ew salét- ch.cs”olasl el6keészitesi
Elelmiszer neve mennyiség Kénsav rom- perklor- idé idé
ml sav sav pere perc

ml ml

Sorszam

o=

Bor,* sor,* gyu-
molcslé, zold-
séglé, ecet sth. 5—20 4 12—15 3 15—25 45 55

2. Nyers z06ldség és
gytmolcs,
z0ldség és gyu-
molcskrém,
paszta, rostos
gyimélcslé .. . 5—10 4 12—16 35 25— 3H 55—65

3. Sdritett paradi-
csom, rita-
min, zoldborso
konzerv, rat(r-

és zsiros- .

legsd .............. 5—10 4 16—24 35 3H—45 65— 75
4, Lekvar, finom-

iz, sdritett

must........... 5—10 4 36—48 3—5 120—150 180—200
5 T v 25—50 4 24—32 36 60— 90 90—120

6. Széritott zOld-
ség, gyumdlcs,
gomba, fliszer-
paprika, liszt,
szaritott hiive-

lyesek ........... 2—5 4 24—32 3—6 60— 90 90—120
7. Hls és huskeé-

szitmények . . 2—5 4 24—32 4—6 90—120 120—1%0
8 Zsir és vaj .. 2—5 4 30—40 4—6 90—120 150—180

* Az alkohol kiforralasa utan adagoljuk a roncsol6 keveréket. ) )
A roncsolast altalaban nagyon megkénnyiti, ha a bemért anyagokat salétromsavval egész
éjjel &llni hagyjuk a Kjeldahl lombikokban. Ez kiléndsen a nagy cukortartalma anyagoknal kivana-
tos.
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tomény Eerklérsavat adagolva 15—20 percig forraljuk a mintakat. Ha ezalatt
a mintak teljes elszintelenedése nem kdvetkezne be, leh(ités és salétromsav
hozzaadasa utan GUjabb 1—2 ml perkldérsav adagolassal fejezziik be a roncso-

last. Roncsolasi id6: 90—120 perc.

3.8. Zsir- és vajmintak esetében 2—5 ?(anyagot mériink be — az el6-
z8ekhez hasonld médon — a Kjeldahl lombikokba, és 2—3-szor 6—8 ml
témény salétromsavval kiforraljuk oly médon, hogy mindenegyes forralas
utdn a lombikot jeges vizben leh(tjik és a megszilardult zsirrétegrél a
salétromsavas kevereket egy masik Kjeldahl lombikba &6ntjik at. A zsirt
ily médon meg 2—4-szer kezeljik salétromsavval és a ledntott folyadék-
részeket egyesitjik. Ezt fogjuk tovabb roncsolni Gjabb 6—8 ml tomeny
salétromsav, 4 ml tomeény kensav és 3—4 ml témény perkldrsav hozzaadasa
utan. Ha szlkséges, leh(ités és salétromsav hozzdadasa utan, a perkldrsav-
adagolast 1—2 ml-rel még megismételjik. Roncsolasi id6: 90—120 perc.

A 3.1—3.8 szerint végzett roncsolas befeﬂ'eztével kapott viztiszta vagy
halvany sargéaszold szind kénsavas oldatb6l a salétromsav és perklorsav
utolsd nyomait el kell tavolitani. E célbdl elészér 10 ml deszt. vizet adunk a
leh(itétt oldathoz és addig forraljuk, mig a fehér g6zok me%jelennek, majd
leh(itve 15 ml 5 n sésavat adunk hozza és azt is hasonl6 mddon kiforraliu .
Arzén meghatarozas esetén a masodik kiforralashoz sésav helyett desztillalt
\I/izekt, on meghatarozas esetén pedig telitett ammonoxalat oldatot haszna-
unk.

Az igy kapott oldatot vagy kozvetlenil hasznaljuk fel a fémtartalom
meghatarozasra, vagy meghatarozott térfogatd (50—2100 ml) Un. roncsolasi
torzsoldatokat készitink belSlik. Ez utdbbi esetben ha a tdrzsoldatban
zavarossag, sokivalas lépne fel, az oldatot fémmentes, kvantitativ sz(iré-
papiron atsz(rjlk.

Az egyes elelmiszerféleségek roncsolasra bemérhetd6 mennyiségét, a fel-
hasznalt savak ml-einek szamat, kdzvetlenil a savas forralashoz sziikséges
id6t (roncsolasi id6) és az dsszes el6készitémiiveletekkel egR/Uttes id6t (hdites,
vizes és savas kiforralas sth.) a 2. tdblazatban tiintettik fel.
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BbICTPbIE METOAbI OMPEAENEHVA METAJ/I/IOB B MULLEBBLIX
MPOAYKTAX KOMIJIEKCOOBPA3YOWWMIW BELLECTBAMW.
VIl. METOAbl MWHEPANU3ALINA

M. LWnaxap n 3. Kesen

Ha ocHoBe pesy/bTaToOB COMOCTABMSIOLX WCCMEAOBAHWIA YCTaHaBMMBAKOT,
YTO MpW OMpefeneHun BCEX MeTaslfio, MPOMCXOAALLMX B MULLEBBIX MPOAYKTax u
YCMELLHO NPUMEHSIETCS TO/IbKO MUHEpanu3aLus, CMech a30THO -j-CepHO + nep-
X/OPHOIA KMCNoTbl. Croco6 MUHEPan3aLn 3aBUCUT OT CBOMCTB MUMLLEBLIX MPOAYK-
TOB. ABTOPbI COOBLLAOT 8 pPasHbIX CrOCOGOB MUHEPAM3ALMM MULLEBBIX MPOSYKTOB.
Co06LAT TakKe WHCTPYKLUMM MPaBWIbHOTO XPaHEHUs, YXOfa U MPUMEHeHNs
MepX/IOPHOIA KUCNOThI, TakK Kak HenpaBU/bHbIA YXOf C Hell BbI3bIBaeT OMACHOCTb
OTHs! 1 B3pblBa.
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SCHNELLVERFAHREN ZUR BESTIMMUNG VON METALLEN IN
LEBENSMITTELN MIT KOMPLEXBILDENDEN STOFFEN VII. DIE
ZUR BESTIMMUNG ERFORDERLICHEN ZERSETZUNGSVER-
FAHREN

P. Spanyar und J. Kevei

Nach den Untersuchungen der Verfasser kann die zur Bestimmung der
in Lebensrnitteln vorkommenden sdmtlichen wichtigen Metallen erforder-
liche Zersetzung nur vermittels Salpetersdure + Schwefelsdure + Per-
chlorsdure mit gutem Erfolg durchgefiuhrt werden. Die Ausfiihrung des
Verfahrens hangt von den Eigenschaften der Lebensmittel ab. In der Mit-
teilung werden zur Zersetzung verschiedener Lebensrnittel acht Verfahren
beschrieben. Da die unrichtige Verwendung der Perchlorsaure feuer- und
explosionsgefahrlich sein kann, teilen Verfasser auch die Vorschriften fir
die richtige Lagerung, Handhabung und Verwendung der Perchlorséure
mit.

RAPID METHODS FOR THE DETERMINATION OF METALS IN
FOODS WITH THE USE OF COMPLEX FORMING AGENTS,
VII. TECHNIQUE OF THE DESTRUCTION NECESSARY FOR THE
DETERMINATION

P. Spanyar and J. Kevei

According to the investigations of the authors, the destruction of food
samples necessary for the determination of all the occurring metals can
reliably be carried out only by the nitric acid -~ sulphuric acid + per-
chloric acid method. The actual technique to be applied in this method
depends on the proEerties of the food sample. Eight different techniques
are presented for the destruction of various foods. Since the improper
use of perchloric acid may include fire and explosion hazards, also prescrip-
tions in respect to the correct storage, handling and use of perchloric acid
are given by the authors.

METHODES RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS LES
DENREES ALIMENTAIRES AVEC DES MATTERES FORMANT DES
COMPLEXES. VII. LES PROCEDES DE DISSOLUTION
PREALABLE

P. Spanyar et J. Kevei

Selon les expériences des auteurs le dosage de tous les métaux importants
occurants dans les denrées alimentaires ne peut se faire avec sucrés qu’aprés
dissolution par le procédé acide nitrique -+ acide sulfurique et acide per-
chlorique. Le mode du procédé dépend des propriétés de la denrée alimen-
taire. Pour le traitement des différentes denrées alimentaires les auteurs
donnent h(it sortes de procédés. Comme I’'emploi inconsidéré de I’acide
perchlorique peut mener & des accidents les auteurs donnent aussi des
Pre§cr|pt|ons pour I’entreposage, le manipulation et I’emploi convenable de
"acide perchlorique.
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Kilonbdz6 szemnagysagl kakadbabok 0sszes veszteségeinek
vizsgélata a nedvességtartalom fliggvényében

MONOEI SANDOE ES TAPODO JOZSEF*
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1961. majus 18.
|. Bevezetés

A feldolgozasra keriil kakadbabok dsszes veszteségeinek megallapitasa
allanddan vitatott téma a hazai édesipar teriiletén. A multban az atlagos
Osszveszteség érték képezte az elszdmolas alapjat. Ez a mddszer azonban
sokszor elszamolasi nehézségeket jelentett a gyéarak szamara, mert a fel-
dolgozas soran anyagfelhasznalasi nehézségek jottek létre, melyeket a leg-
kilonboz6bb modon igyekeztek magyarazni. Tobbszor hangzott el olyan
kijelentes is, hogy aprobb szemnagysagu, vagy nagyobb nedvességtartalmu
szallitmanyok esetén a feldolgozé (izemek részére nem elegendd az atlagos
Osszveszteségerték megadasa. Ezen ki{'elentések mogott vitathatatlanul sok
igazsag rejlett, csak éppen azt nem lehetett szdmszerlien megfogalmazni,
hogy mit jelentenek az Gsszveszteségre utald allitasok. Felmerult az a gon-
dolat, hogy olyan kalkulativ nyeredék-elszamolasra lenne szilkség a kakao-
bab feldolgozas vonalan is, mint amilyen a cukorgyartasnal hasznalatos.
(A cukorrépa szaharoztartalmabol gyakorlatilag kielegité pontossaggal alla-
pitjak meg' a készard mennyiségét.

Hasonld kalkulativ elszdmolasi médszer feléllitdsa kakadbabok eseté-
ben eddig még meg nem oldott feladat, mert tobb tényezd gatolja a tisztan-
latast az ismert és ismeretlen veszteségek teriiletén. Ilyenek a nyers kakao-
bab nedvességtartalmanak valtozasa, a szemnagysag valtozasa, a porkolési
technolégia egyenetlen volta, a feldolgozas korulményei stb., stb. Ezért
megkiséreltik a kakadbab Osszes veszteségeit befolyasold tényez6ket vizs-
galni, kilonos tekintettel a nedvességtartalom valtozasara és a szemnagy-
sagra. Megallapitasaink megtételénél részben irodalmi, azonban f6leg az
altalunk végzett kisérleti adatokra, ill. eredményekre tamaszkodtunk.

I1. A kakadbab Osszes veszteségének fogalma és szamszer( kifejezése

Az 0sszes veszteség alatt a kakaobab feldolgozésa soran bekovetkezett
veszteségek Osszegét értjik.

Ezen veszteségek a tisztitas, a porkolés és a héjtalanitas miiveletei alatt
keletkeznek. Ilyen veszteség tényez6k:

1 A kakaobab szennyez6 angagai (félddarabok, homok, forgacs, szog,
zsinordarab sth.) a nyers kakadbab %-aban kifejezve.

2. Porkoléskor "bekovetkez6 sllycstkkenes (porkolési veszteség) a
nyers kakadbab %-4ban kifejezve. Ezen mennyiség két tényez6b6l adodik.

a) Nedvességtartalom csokkenésbdl (Ncs)

100, — Ps '

Ncs = Nb — Bp----Jog— )]
ahol Nb = a nyers kakadbab %-0s nedvességtartalma,
Bp = a porkolt kakadbab 9%-0s nedvességtartalma,
Ps = a porkolési sulycsokkenés.

*Tapodé Jozsefnek a Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén késziilt diploma-
tervének részbeni felhasznalasaval. (szerk.)
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b A szarazanyagtartalom csokkenésébdl (Po). Szarazanyag alatt a
105 C°-on széaritott nem valtoz6 anyagmennyiséget értjik. Ez a tényezd
szamszer(ien utal a pdrkolés mindségére.

100 — P
Po = Ps - Bp 100 s Nb ()
ahol Po ﬁ_fsz_érazanyagtartalom csokkenése a nyers kakadbab %-aban
ifejezve.
A (I1) egyenlet atrendezése utdn megkapjuk a porkélési sulycsokkenést.
Nb + Po —Bp

Ps = w100 — Bp 100 )
3. A porkolt kakadbab héjtalanitasi hulladéka.
A porkolt kakadbab eltavolitott héjanak, valamint a magbélbdl el-
tavolitott gyokér mennyiségének osszege adja meg a hantolasi veszteséget

(1v).
Hv = Hp + Gyp, (v)
ahol Hp = porkolt héjtartalom a porkolt kakadbab %-4ban kifejezve,
kk'f ~ Gyp — porkolt csira gyokértartalom a porkolt kakadbab %-aban
ifejezve.

Figyelembe véve a kakadbab szennyez6 anyagait is az dsszes veszteség a
(111) és (1V) egyenletek felhasznéalédsaval az alabbiak szerint alakul:
Ov=Hp+ Gyp+ Ps+ Sz V)
ahol Sz = Szennyez0 anyagtartalom a nyers kakadbab %-aban kifejezve.
Az esetben, ha a pérkolesi veszteség nem ismert, az (V) egyenlet ebben
a forméaban nem haszndlhato, ezért at kell alakitani.
100 — Ps
100
ahol H = a nyers kakadbab %-os héjtartalma.

A (VI) egyenletben a Ps helyebe a (I11) egyenletet helyettesitve és
egyszerlsitve az aldbbi kifejezést kapjuk

/ Nb + Po — Bp\
HP=H(Il- —100-Bp ) (Vn)
A (I11) és (VII) egyenleteket az (V) egyenletbe helyettesitjik
Nb + Po—Bp\ Nb + Po—Bp

Hp = H (V1)

Ov = Gyp + H~I 00—Bp ) r 100— Bp 100 + Sz (VIII)
Nb + Po — B
ab jag_ R pkifejezés tulajhonképpen a porkolési sulycsokkenés

szézadrésze. Ezt A-val jel6lve és a (VI1II) egyenletbe helyettesitve

Ov= Gyp+ H—HA+ 100A + Sz (IX)

Az esethen, ha a Gyp helyére a nyers csiragydkertartalmat (Gy) helyet-

lt(esitjulkg Ugy az dsszes veszteség megallapitasara hasznalhaté 0Osszefliggést
apunk.

Ov=Gy—GyA+ H—HA + 100A + Sz X)

A fenti egyenlet -természetesen csak megszoritasokkal fejezi ki a valésa-

gos allapotot, mert a kakadbab héjanak és gydkerének nagYobb nedvessélg-
tartalmuk folytdn a nyers kakadbabndal nagyobb lesz a sulycsékkenés. Ez
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azonban az egyenlet hasznalhatosagat lényegesen nem befolyasolja. Tehat
a (X) egyenlet minden bizonnyal segitséget nydjthat a kakadobab porkdlés-
sel foglalkozé szakembereknek.

Anyers kakaobab nedvesség-, héj-es csiragyokér tartalmanak ismereté-
ben, valamint ha megadjuk a pérkélés mindségere vonatkozd kivansagunkat,
a szérazan?/agcsdkkenést és a porkolt kakadbab nedvességtartalmat, Ugy a
(X) egyenlet segitségével feleletet adhatunk a vérhaté Osszes veszteségre.

Annak szemléltetésére, hogy a porkdélési technoldgia miként befolﬁésolja
az Osszes veszteség értékét, az 1 tdblazat attekintése utan gy&z6dhetiink
meg.

1. tablazat
Nyers
kakaé- Nyers Nyers Szaraz- Porkolt
POorko- bab kakaébab kakadbab anyag- kakaobéb Osszes’ Porkoleés
1és nedves- héjtart. csira- csokkenés nedvesség- Veszteség mingsége
tipus ségtart % gyokértart. % tart. %
% % %
1 6.0 125 0,9 5 2,25 17,17 gyenge
2 125 09 1,0 2,00 17,80  kozepes
3 125 09 15 175 1847  er6s
4 125 09 2,0 1,50 1912  tdler6s

A tablazatban lathato 1 sz. porkoléstipus a Szovjetunioban szokasos
min@ségl pérkolést mutatja be. A 2., 3., 4. sz. tipusok a hazai kakaobab fel-
dolgozd gyarakban szokasos porkolési eseteket szemléltetik.

. A kakagbab feldolgozasi (Gsszes) veszteségeinek keérdése csak a porko-
lési technoldgia korszerdsitésével, a porkdletek egyenletes min6ségével lesz
tisztdzhat6 megnyugtat6 modon. Jelen korilmények kozott a tablazatbol
lathatéan elég nagy Ingadozasok adddnak eld, még azonos kakadbabok fel-
dolgozésa esetén Is.

I11. A kisérleti mddszerek és vizsgalatok ismertetése

I1. 1 A kisérleti mintak el8készitése

Kisérleti munkankhoz kilénbdz6 szemnagysagl és nedvességtartalmu
Akkra és Bahia kakadbabgt hasznaltunk. A kakadbabok nagysagszerinti
osztalyozasa a Csemege- és Edességipari Gyar sikszita megoldasu valogatd-

2. tablazat
126,54 kg 118,60 kg
Frakcié o Akkra-bab szelekcio Bahia-bab Szelekcio
szama Frakci6 jellege va’lo‘gi;tés % val;lgéantas %
kg kg
© Y Dupla szemek ............... 0,05 0,04 0,38 0,33
2 Nagy szemek .....coeeveee. 42,55 33,61 19,80 16,69
3 Apro szemek ..o 78,70 62,21 93,60 78,92
4 ToOrott szemek .. 4,90 3,87 4,38 3,69
5  Héjtormelék ...... 0,19 0,15 0,25 0,21
6 POl 0,15 0,12 0,19 0,16
Osszesen 126,54 100,0 118,60 100,0
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és tisztitogépén tortént. A valogatogép 6 frakciora valasztja széjjel a lakao-
babot, gyakorlatilag azonban csak 2 frakcio {'bhet szamitasba a vizsgalatok
soran, mert ez a 2 frakcié képezi az dsszes valogatasra keriilt kakadbab 95—
96%-at. Valogatasra kerult 126,54 kg Akkra és 118,60 kg Bahia kakadbab.
A 2. tdblazat a kakadbabok szelekciojat mutatja be.

A kisérletekhez a 2. és 3. frakciokat hasznaltuk fel, amelyeket a tovab-
biakban az alabbi moédon jeldliink:

Bahia §apré) Akkra Eapré)
Bahia (nagy) Akkra (nagy)

A kilonbdz6 szemnagysagl kakadbabmintakat a g%akorlatban eld-
fordulé 3 kilonb6z6 nedvességtartalom értékre allitottuk be. A nedvesség-
tartalom beallitasa olyan jol zarhatd fémtartalyokban tértént, amelyeknek
also részében viz volt, a viz fél6tti racsos kereten (gitter) pedig a kakadbab
mintadk helyezkedtek el.

A megfelel§ nedvesség felvétele utan a mintakat a tovabbi feldolgozas
megkezdéséig jol zarédé femdobozokban taroltuk.

I11. 2. Avizsgalatok és a kisérleti mérések leirasa

Akétfajta, kétféle szemnaaységﬂ és harom killénb6z6 nedvességtartalmu
kaka6babmintakkal mind pérkolés el6tt, mind porkélés utdn az aldbbi
vizsgalatokat végeztik el:

a) nedvességtartalom %-ban3 parhuzamos vizsgalat,

b) hejtartalom %-ban2 parhuzamos vizsgalat,

c) csiragyokeértartalom %-ban2 parhuzamos vizsgalat.

d) porkolesi sulycsokkenés mérés 5 parhuzamos vizsgalat
(ui. a mintak porkdlése 2-féle porkdl6ben tortént).

. Ezenkivil még a legkisebb nedvességtartalmd mintakbol — porkolés
el6tt — 3 parhuzamos vizsgélattal litersuly és literszdm meghatdrozést
végeztink.

A nedvessé%tartalmat Ugy hataroztuk meg, ho%y 6—10 db nyers, ilL

orkolt kakadbabot porcelan mozsarban 6sszetortiink és analitikai mérlegen
emértiink. Kb. 50réan at 105 C°-on szaritottuk és visszamértik. A lemérések-
hez kulén kell poritani a nyers, ill. porkolt kakadbabot. Erre azért van szik-
ség, mert a nyersbab héja nehezen porithat6 édarabban marad), miutan
nedvességtartalma kb. kétszerese a magbél nedvességtartalmanak. Olyan
bemérés esetén, melynél a bélhéjarany nedvessége a szokasostdl eltér, az
eredmény nem lehet redlis. Visszamérés utan az eredményt a bemért anyagra
vonatkoztatjuk.

A héj- es a csiragyokértartalmat 50 db nyers, ill. porkélt kakadbabbdl
hataroztuk meg, tigyelve arra, hogy az 50 db nyersbhab sulya kb. fele legyen a
litersuly és literszam széazszoros hanyadosanak. A hantolas kézzel tortént
oly mddon, hogy éles, hegyes szerszammal lefejtve a magrol a héjat, a gyoke-
ret a csiralevelek kozul kiemeltik. A hantolas el6tti és utani méresek kulonb-
sé?(el adjak me% a kakaobab héj- és csiragyokértartalmat, amelyet a bemért
kakadbab %-aban kell kifejezni.

A litersUly es literszam meghatarozasahoz 1000 ml-es mér6hengert hasz-
naltunk. A meér6hengert két részletben kell kakadbabbal megtélteni s mind-
két téltés utan a henger aljétgumialjhoz kell atogetni mmdaddig, mig a bab
nivéja nem valtozik. A masodik toltés és titdgetes utan a méréhenger nivo-
jat 1000 ml-re beallitva tartalmat taramérlegen mértiik (litersaly) és meg-
szamoltuk (literszam).

Erre a célra Finclce (1) szerkesztett mérGedényt, mellyel nemzetkozi
vonatkozasban egységesen lehet mérni a kakadbab fitersulyat. Ali sziikség-
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3. tablazat

) Nedvesség- K‘o%epes Re.lat\'v Heéjtartalom (,:sira—
A kakatbbab neve taor/g hib—a hb;g % gynkerbartalom
) 519 0,01 0,26 12,68 0,93
Bahia (apro) 6,28 0,05 0,85 12,81 0,92
7,88 0,08 0,98 12,93 0,94
516 0,05 1,04 12,15 0,87
Bahia (nagy) 6,48 0,08 1,28 12,46 0,90
7,96 0,06 0,76 12,84 091
514 0,05 1,02 11,84 0,94
Akkra (apro) 6,35 0,08 127 12,05 0,96
8,12 0,12 153 12,36 0,96
524 0,07 1,39 11,12 0,86
Akkra (nagy) 6,52 0,08 1,24 11,26 0,85
8,16 0,09 115 11,55 0,88
4. tablazat
. YU , 10
Liter Kozepes Relativ Liter Kozepes Relativ szem
A kakatébab neve stlya hiba hiba szama hiba hiba a
o + % db * % e
Bahia (aprd) ... 605 2,65 044 5% 4,17 0,7 102
Bahia nagyg . 599 0,91 015 509 2,08 041 118
Akkra (apro 578 017 573 447 0,78 102

. 1—
Akkra (nagy) .. 583 521 0,88 479 437 0,91 123

telennek tartottuk ilyen berendezés elkészitését, mert nem volt feladatunk a
kakadbab litersuly méréseinket dsszehasonlitani a nemzetkdzi értékekkel.
A széjjelvalogatott nyers kakadbab frakcidok nedvesseg-, héj- és csiragyokér-
tartalmat a 3, a literstlyat és literszamat a 4. tdblazat mutatja.

A tablazatokban az is lathatd, hogy a mérési hibak csekély mértékiek.

I11. 3. A kakadhab porkolése

A kakadbab porkdlésekor lejatszodd folyamatokkal és valtozdsokkal
ezen cikk keretében nem foglalkozhatunk részletesen, azonban a legjelent6-
sebbeket mégis meg kell emliteni (2). igy ﬁt‘)rkb‘lés alatt a nedvességtartalom
exponencialisan csokken. Eltdvoznak a kellemetlen szagot és izt ad6 ill6
anyagok. Kifejlédnek az aromés anyagok s jelent6sen enyhiil a babok keser(
és fanyar ize. A maghé& és a ma(]; él torékennyé valik. Ezaltal a maghdj
egyrészt kénnyen elvalik a maghélt6l, masrészt a magbél a ztzohengereken
konnyen aprithato.

A kakaobab altalaban 15% héjrészt tartalmaz, amelynek nedvesség-
tartalma 12%, a ma?bél nedvességtartalma atlagosan 5%. Ennek megfelel6en
a nyers kakadbab atlagos viztartalma 6%. Amennyiben a porkélési veszteség
5%, ebb6l 4% a vizveszteségre és 1% a szerves anyagok bomlaséra vezethetd
vissza, tehat a porkolt anyag viztartalma 2% lesz. A szerves anyag bomlasa
annal er6sebb, minél t6bb vizet tavolitanak el (3).
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A kisérleti porkoléseket kétféle berendezésben végeztik. Az egyik a
M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékének indirekt gazf(itéses (kb.
10 1-es) hengeres porkdl6je, a masik a Bp.-i Csokoladégyar Sirecco rendszer(
kb. 15 1-es gémb alak( elektromos flités(i pdrkoldje volt.

A kisérleti porkoléseket mindket késziléknél tajékoztato el6porkolés
el6zte me(?. igy allapitottuk meg a két killonb0z6 készulekkel, hogy a kiilon-

b6z6 nedvességtartalmi kakaobabok porkdléséhez azonos hdmérséklet
mellett mennyi 1d6 szikséges. o
5. tablazat
Porkolést ’ Porkolt Porkoit
A kakadbab salycsokke- Kozepes Relativ kakadbab kakaobab )
neve nés hiba hiba héjtartalma csira- Osszesen
% + % % gyok(e’)/rtart
5,62 0,04 0,78 12,00 0.88 18,50
Bahia (apro) 6,30 0,05 0,72 12,08 0,88 19,26
7,39 0.1 13 12,03 0,89 20,31
5,54 0,05 0,88 1141 0,82 17,77
Bahia (nagy) 6,25 0,05 0,76 11,68 0,84 18,77
748 0,07 0,99 11,80 0,84 2012
5,56 0,07 1,29 11,23 0,88 17,67
Akkra (apro) 6,27 0,05 0,74 11,30 0,87 18,44
7,44 0,07 01 11,39 0,87 19,70
548 0,06 114 10,36 081 16,35
Akkra 6,35 0,05 0,72 10,40 0,81 17,56
(nagy) 7,29 0,09 122 10,60 081 18,70
6. tablazat
A porkolt Szamitott
kakaébab Koézepes Relativ szdrazanyag-
A kakadbab neve nedvesség- hiba hbba csokkenyésg
larlgloma A) %
1,35 0,02 1,18 1,70
Bahia (apro)........... 151 0,04 2,92 143
1,93 0,02 1,25 1,30
1,32 0,01 1,06 1,63
Bahia (nagy) ......... 1,65 0,05 2,74 132
1,82 0,03 1,75 121
1,32 0,04 2,69 1,66
Akkra (apro) ......... 1,56 0,04 2,42 1,38
1,9 0,04 1,79 117
141 0,02 1,49 157
Akkra (nagy) ......... 157 0,04 2,21 1,30
2,09 0,05 2,30 1,07



A Kkisérleti porkoléseket mindket pérkoloben 148—152 C°-on végeztik.
A porkolend6 kakadbab mennyisége esetenként 730—760 g volt. A porko-
lési id6szikséglet a kakadbabok nedvességtartalmatol ngLgc’ien a hengeres
készuléknél 18, 24, 30 perc. Apdrkolési id6 hosszabbitasat a kakadbabmintak
noévekvd nedvessegtartalmai indokoltdk. A hengeres kisérleti porkold rovi-
debb porkolési idésziikséglete a hengerpalast intenzivebb hékdzlésével ma-
gyarazhato. A porkolt kakadbabot enyhe meleg allapotban (30—35 C°-on)
mértik vissza és a pOrkolés utani vizsgéla}tok_mefl ezdéséig légmentesen
taroltuk. A porkolt kakadbabmintdk mennyiségi valtozasait az 5. és 6. tab-
lazatok foglaljak ossze.

IV. A Kkisérleti munka értékelése

A kisérleti és vizsgalati eredményeket mind a nyers, mind a porkélt
kakadbabra vonatkozoan a kdzolt tAblazatok ismertetik. A tablazatok kozik
a 3 vagy annal tdobb parhuzamos mérések atlageredményeinek kozepes
hibajat Xm), valamint a relativ vagy %-os hibajat (m x) is (4). igy pl. az
eddig als6, k6zéps6, felsé nedvességtartalomnak nevezett harom nedvesség-
tartlg omk értéke a 3. tablazatban szerepld atlagértékek atlagai szerint a ko-
vetkez6k :

) 5,18%
Alsé nedvességtartalom érték m = + 0,02
m% = 0,38

6,41%
K06zépsé nedvességtartalom érték m = + 0,06
m% = 0,93

8,03%
Felsé nedvességtartalom érték m = + 0,07
m% = 0,87

Amint a hibaszamitas adataibol lathatd, a kakaébabminték killénb6z6
nedvességtartalom szintekre torténd beallitasa igen jol sikerdlt.

Azonos fajtaju kakadbabok 2 frakcidja kozotti szemnagyséﬁkulbnbséget
igen jol jellemzika 4. tablazatban feltiintetett értékek. U(};]yancsa jél mutatja
azt a kilonbséget az 5. tablazatban a nyers kakadbab héjtartalom oszlopa.

A szakirodalomban a szemnagysaggal, mint vesztesegbefolyasol6 ténye-
zbvel ilyen osszefliggésekkel nem talalkoztunk.

Ra‘paport (2) tesz emhtést a kis- és nagyszemU kakadbabok tulajdon-
sagairdl, de szamszer(i jellemzések nélkil. A 4-es és 5-0s tablazat értékei
azonban felhivjdk figyelminket ezen &sszefliggésekre. Akkra kakadbab
esetében 100 szem sulyanak mintegy 17%-os csokkenése a héjtartalomnal
kb. 6% ndvekedést jelent, a Bahia kakadbab mintanal kb. ugyanilyen meny-
nyiségnek 13,5%-0s csokkenése 4,2%-kal jelent nagyobb héjtartalmat.
A héjtartalom ndévekedése abszollt értelemben véve az els6 esetben 0,72%,
az utobbi esetben 0,53% héjtobbletnek felel meg.

A fentiekbdl lathato, hogy a szemnagysagnak igen fontos szerepe van
az osszes veszteség kialakuldsaban. A feldolgozd uzemekbe keriilg kakadbab
szallitmanyok szemna?(ységéban meég nagyobb eltérések addédhatnak, mint
a valogatogépek szelektalt mintai kozott voltak. igy a feldolgozés soran a
fenti 0,5—0,7%-0s abszolut héjtébbletnél nagyobb héjtébbletre lehet szami-
tani, mely jelent6sen emeli az 0sszes veszteseg mértékét. )

A kakaobabszallitmanyok az irodalmi és gyakorlati adatok szerint
5—8,5% nedvességtartalommal érkeznek a feldolgozd tizemekbe. A nedves-
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Bahia

ségtartalom ingadozéasat elsésorban az id(i%'érés és a levegd relativ nedvesség-
tartalma befolyasolja. Olyan esetek is eléfordultak, amikor a szallitmanyok
elaztak és nem volt ra mod, hogy ezek a raktarhelyiségben kisebb nedvesség-
tartalma allapotba jussanak, mert azonnali feldolgozasra keriltek. Ilyen
esetekben az atlag nedvességtartalomra vonatkoztatott veszteségnorma tal
merevnek bizonyult.

A tapasztalat azt mutatja, hogy a nagyobb nedvességtartalmi kakao-
babok (6,5—7,5%) viszonylag jémin6ségu porkdletet adnak. A porkolés

t Akkra

2. abra
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soran eltavozott nagyobb vizmennyiség tobb kellemetlen izhatasu illéanya-
got ragad magaval. igy enyhébb jellegli, porkolésnél (1—1,5%-os szaraz-
anyagcsokkenes) is elérhetd a kivant iz es zamathatas, mig a kisebb nedves-
ségtartalmu kakadbabokndl ugyanez csak er6teljesebb porkoléssel érheté el.

A nyers kakaobabok nedvességtartalmanak és Osszes veszteségének
f)SSZEnggéSEI'[ az 1 es 2. abrak szemleéltetik. .

(A diagramon a szaggatottan kihGzott gorbe a nagyszemd, a kihGzott
pedlg az aprészem( kakaobabok 6sszes veszteségének véltozasat mutatjak
a nedvességtartalom fiiggvényében. Ez az dsszefiiggés linedrisnak mondhato.
Az is j6l érzékelhetd, hogy a szemnagysagnak milyen befolyasa van az 6sszes
veszteség %-os értékére. A két diagramban a gorbék iranytangense nem
azonos. Ez valoszin(ileg az Akkra-babok sajatos gémbolyded — a Bahia-
kakadbabtdl eltér6 — alakjaval magyarazhato.

A Kkisérleti poérkolések min6ségevel kapcsolatban érdekes Ijelenséget
lathatunk a 6. tablazat utolsg oszlopaban. Ezeket az értékeket a (I1) egyen-
let felhasznalasaval ka?tuk. Osszevetve a nyers és a porkoltbabok nedvesség-
tartalmanak értékeivel azt lathatjuk, hogg ezek a szarazanyagcsokkenéssel
ellentétesen valtoznak. A nyerskakadbab mintdk nedvességtartalmanak
és szarazanyagcsokkenésének viszonyat a 3. és 4. abrak tlintetik fel, amelye-
ken a kihGzott gorbék az aprészem(, a szag%(atott gorbék a nagyszemdi
kisérleti mintadk valtozasainak értékeit mutatjak.

A diagramokat értékelve azt lathatjuk, hogy az dsszefliggések csaknem
kiegyenesedd parabolikus gorbéket adnak. Jelentds a kisérleteknek az az
eredmeénye is, hogy az aprobb szemnagysagu kakadbabok szarazanyagcsok-
Ilzenése; r)ielgyobb mérv({ a nagyobb szemnagysagl babok szdrazanyagcsok-

enésénél.

A kisérleti eredményekbdl a tovabbiakban még arra a kdvetkeztetésekre
jutottunk, hogi/) megfelel§_raktarozassal célszer(i a babok nedvességtartal-
mat 6—7%-ra beallitani. Ez a technoldgiai moédositas azért kivanatos, mert
igy hasonl6 izjellegli porkélet eléréséhez kisebb szérazan&/a csokkenés aran
jutunk el a porkoleési id6 lényeges meghosszabbitasa nélkl.

V. A kisérletekbdl levonhaté kovetkeztetések

A kakadbab 6sszes veszteségeinek kialakulasanal féleg az alabbi ténye-
z8k valtozadsanak van jelentés hatéasa:

LLaj A szemnagysag valtozdsa a kisérletek sordn abszoldt értelemben
0,5—0,7%-kal ndvelte meg a héjtartalmat, mely az &sszes veszteségre mar
jelentdsen hat6 tényezé.

b) A nyers kakadbab nedvességtartalmanak valtozasa linearisan hat
az dsszes veszteségre és dsszegszerlien kb. kétharmada jelentkezik az 6sszes
veszteségben.

c) A porkolési technologia mindségének ingadozasa okozhatja a_leg-
tobb veszteséget, mert a porkolés folyaman a szarazanyagcsokkenes 0,75—
2,50%-ot is elérhet. )

d{) Azonos porkodlési kortilmények mellett az aprobb szemnagységku
kakadbabok szarazanyagtartalmukban nagyobbfok( bomlast szenvednek.

e) Célszer( lenne a kakadbab nedvességtartalmat feldolgozas el6tt
megfelel6en kondicionalt raktarhelyiségben 6,3—6,5%-ra beallitani. Ez-
altal egyenletesebb porkolést lehetne végezni s a porkdlés minéségét ki-
fejez$ szarazanyagcsokkenés értéke (1,0—1,5%) is optimalis maradna.

Az Osszes veszteség egyenletenek (X) segitségével a porkolési ming-
seg megjeldlése, valamint a nyers kakadbab nedvesseg-, héj- és csiragyoker
tartalmanak ismeretében kozelit6é pontossdggal megadhatjuk a varhatéd
Osszes veszteséget.
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3. abra

Befejezésil még megemlitjik, hogy bar kisérleteink elvégzésénél igye-
keztunk az Uzemi technologiai korilmenyeket figyelembe venni, azonban
ﬁallapltasalnk alatamasztasara megfelel6 Uzemi Kisérletek elvégzése
szikséges. Velemenyink szerint, amennyiben a kakadbab feldolgozd iize-
mek a pérkolés minGségének egyenletesseget biztositani tudjak, gy az ismer-
tetettek alapjan meghatarozhatok azok a tényezok, melyek kilonb6z6 szem-
nagysagu_¢s nedvességtartalmi kakadbaboknak osszes feldolgozasi veszte-
ségeit adjak.
Végezetll koszonetlinket fejezziik ki Telegdy Kovats Léaszl6 egyetemi
tanérnak tdmogatésaért.

1. abra
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NCCNEAOBAHME MOTEPU KAKAO-BOBbl PA3HbIX PASMEPOB B
3ABVCMMOCTIW OT BIIAXHOCTW
M. Motopum . Tanogo

ABTOpPbI COOGLIAKOT O6LLUME KOJIMYECTBEHHbIE MOTEPU KaKao-Go6bl < > U
«Baxyis» PasHbIX Pa3MepoB M BAXHOCTU, MOMy4YeHHble BO BPeMsi MepepaboTKU.
Ha ocHoBe pe3ynbTaTOB /11aGOPaTOPHbIX WCCNeAOBaHWA YCTAHOBUM  (DOpMYITY
BbIUMCNEHMS1 OBLMX NOTepb. IMpu nomowyn opMysnbl, MPU U3BECTHOM KauecTBe
MoPKapyBaHusl, 13 [aHHbIX BN@KHOCTEN, COAEPXKaHWA 0BON0YKM U POCTKA, MOXHO
YCTaHOBUTb OXMZAeMble OBLLME MOTEPU C JOCTATOUHON TOUYHOCTBHO.

UNTERSUCHUNG DES GESAMTVERLUSTES VON KAKAOBOHNEN
VERSCHIEDENER KORNGROSSE ALS FUNKTION DES
FEUCHTIGKEITSGEHALTES

S. Monoi’i und J. Tapod6

Es werden die bei der Aufarbeitung der Akkra- und Bahiakakaobohnen
von verschiedener Korngrésse und Feuchtigkeitsgehalt erfolgenden gesam-
ten Mengenverluste mitgeteilt. Auf Grund ihrer Laboratoriumsversuche
haben Verfasser flir die gesamten Verluste eine Gleichung aufgestellt.
Vermittels derselben kann der zu erwartende Gesamtverlust bei Bezeich-
nung der Réstungsqualitdt, sowie in Kenntnis des Feuchtigkeits-Schalen-
und Keimwurzelgehaltes der rohen Kakaobohnen mit anndhernder Ge-
nauigkeit angegeben werden.

INVESTIGATION OF LOSSES OF COCOA BEANS OF VARIOUS GRAIN
SIZES AS A FUNCTION OF THEIR MOISTURE CONTENT

S. Monori and J. Tapodé

_All the quantitative losses of Accra and Bahia cocoa beans of various
grain size and moisture content during ﬁrocessmg are given. On the basis
of their laboratory experiments, the authors evolved an equation for total
losses. On using this equation, the expected total loss can be calculated
at an approximate accuracy in the knowledge of the roasting quality and
of the content of moisture, husks and germ roots of raw cocoa beans.

ETUDE DES PERTES TOTALES DU CACAO EN FEVES DE
DIFFERENTES GRANDEURS EN FONCTION DE LA TENEUR
EN EAU

S. Monori et J. Tapod6

Les auteurs s’occuEent des pertes quantitatives totales du cacao en
feves d’Akkra et de Bahia de differentes grandeurs et d’humidité qui sur-
viennent au cours du traitement. Partant de leurs expériences de labora-
t6ire ils ont établi une équation pour les pertes totales. A l'aide de cette
équation, avec Pindication de la qualité de torréfaction, et la connaissance
de I’humidité ainsi que de la teneur en écorce et en racines des germes ils
donnent avec une approximation siiffisante le perte totale & provoire.
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Magyar mézek diasztaz és invertaz tartalmanak vizsgalata

SIPOS ENDRE ES EROSS KLARA
Orszagos Mezdgazdasagi Min6ségvizsgalé Intézet, Budapest

Az utdbbi id6ben — fbleg a nyugat-eurépai allamokban, a méz
mindsitésénél a biologiai érték kerilt el6terbe. Ezen értékeléshez — a kiil-
foldi irodalomban tobb szerz6 normakat allitott fel, amelyeknél a méz-
ben lev6 enzimek aktivitasat vették els6sorban figyelembe.

Mind az enzimek, mind a méz f6részt még Ismeretlen hatdéanyagai
hére érzékenyek. Ezért irja el6 minden orszé? elelmiszer rendelete, hogy
nem szabad a mézet 45 C°-nal er6sebben felmelegiteni.

A méz hevitettségének kimutatadsdra tesztként a diasztaz aktivitas
mérését Auzinger (1) javasolta el6szor, mivel hevitéskor a mézek diasztaz
hatasa meggyengil, esetleg meg is sz(inhet. A legtébb orszag mézrendelete
ezt a diasztazra vonatkozo javaslatot a méz&ogszabé% elkészitésekor figye-
lembe is vette. igy pl. a németorszagi — 1933. Il1. 21.-én kiadott — méz-
rendelet értelmében ,romlottnak” kell min&siteni a mézet, ha diasztaz-
tartalma erésen csékkent vagy éppen hianyzik.

Az ut6ébbi id6ben szamos meggondolds hangzott el ezen mézrendelet
helyességével szemben, mivel kimutattadk, hogy a diasztaz bizonyos esetek-
ben még 70—80 C°-os hbkezelés utan is aktiv maradhat.

Mar Gothe (2) rdmutatott, hogy a méz invertaza h6hatassal szemben
Iényegesen érzékenyebb, mint a diasztaz. Kiermeier—Kdgberlein (3) majd Duis-
berg— Gebelein (4& is megallapitottak, hog%/ egyediil a diasztaz-tartalom alap-
jan a mézek hdkarat kimutatni nem lehet, mivel Ugy a hevitett, mint a

evitetlen mézeknél a diasztaz értékek erdsen szornak. A diasztdz h6kéroso-
dasa alig tapasztalhato, amikor a méz egy masik fermentumanak, az inver-
taznak hatadsa meggyengil és a sokkal hGérzékenyebb, ugyancsak bioldgiai
"hatasu inhibinek mar el is pusztultak. Ezzel bizonyitast nyert, hogy az a gya-
korlat, amely a méz hevitettségét kizarélag diasztaz vizsgalattal akarja ki-
mutatni, nem megfeleld.
Kisérleti rész

A diasztaz a keményit6t bontja, ezért vizsgalatanal vagy a lebontasi
termékeket hatarozzak meg (dextrin, maltéz és glukoz) (5), vaﬁy a kemé-
nyit6-jod komplex szinarnyalatabol kévetkeztetnek az enzim aktivitasara.
Vizsgalatainkat Gothe szerint (7) végeztik.

50 ml 20%-0s mézoldatot bromtimolkék indikator jelenlétében 0,05 n
natriumkarbonattal k6zémbdsitettink, aztan 100 ml-re tolttuk fel. Az igy
el6készitett oldatot kémcs6 sorozatba vittuk — a Gothe tablazat szerint —
hozzaadtunk kémcsdévenként 0,5 ml 0,02 n-ecetsavat; 0,5 ml 0,1 n-natrium-
kloridot és 5 ml 1%-0s keményit6-oldatot. Minden kémcsovet 16 ml Ossz-
térfogatra toltottink fel, 6vatosan dsszeraztuk, 16ran at tartottuk 45 C°-on
termosztatban, majd leh(itottuk és kémcsovenként 2—2 csepp 0,1 n-jod-
oldattal megcseppentettiik. A kék szint mutato kémcsd szamabdl tablazat
segitségével megallapitottuk a diasztaz értékét.

) lebontott 1%-os keményité oldat ml
Gothe szam = g méz

Az invertaz enzim a szahar6zt bontja, ezért meghatarozasa a szaharéz
hidrolézisének nyomonkovetésén alapul.

A méz invertdzanak vizsgalatanal nehézséget jelent az, hogy az enzim
altal képzett redukalé cikor mennyisége nagyon csekély a mezben levd
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invertcukorhoz képest. Ezt a nagy mennyiségi invertcukrot Elser (8) ugy
Brébélta lecsokkenteni, hogy nagyon kevés mézet mért be (10%-os mezoldat-
61 0,1 ml-t). Gothe (2) alkohollal csapta ki az enzimet, ezaltal a méz invert-
cukrat eltdvolitotta es a csapadék szuszpenzidjanak invertald képességét
hatdrozta meg. A madszer nehézkessége miatt sorozatvizsgalatokra nem
alkalmas, Kiermeier és Kéberlein (3) dializdlta az invertcukrot, aztdn az
enzim mikodés folytan képz6d6 glikoz mennyiségét jodometrikusan mérte.
Gontarski (9) Hagedorn—Jensen, illetve Issekutz modszerét madositotta.

Mi Duisberg (4) eljarasa szerint dolgoztunk és reakcié kinetikai maod-
szerrel hatdroztuk meg az invertaz aktivitas mértékét. A polarizacio forgatas-
szogének id6beli valtozasat mértik és ebbdl kiszamoltuk a reakcid konstanst.

2 g mézet 20 ml vizben feloldottunk, ebb6l 2x5 ml-t kémcsdvekbe tdl-
téttink, az egyikbe 0,5 ml, a masikba 0,7 ml 0,01 m-natriumkarbonatot ad-
tunk, majd mindkettébe 0,3mIn-natriumacetatpuffert (pH 6,4- 6 részn-ecet-
sav + 320 rész n-natriumacetat) és 2,5 ml cukoroldatot (40 g cukor 100 ml
vizre). Az oldatokat néhany percig allni hag?/tuk és mértiik a pH-t, A kapott
értékbdl esetenként kiszamoltuk az optimalis pH érték (6,4) beallitasahoz
sziikséges 0,1 m-natriumkarbonat oldat mennyiségét 10 g mezre.

Utana 10 g mézet bemértiink, néhany csepp vizzel elkevertik, a szami-
tott mennyiségl 0,1 m-natritmkarbonat oldatot és 6 ml natriumacetat
puffert adtunk hozza. Az egészet oldatba vittik. Az oldatot speciélis tol-
csérrel erre a célra késziilt méréedénybe (1. abra) mostuk at, melynek egyik
lombikja (A) 25 ml-re van kalibralva.

Atmoséas utan jelig toltéttik. B edénybe 50 ml cukoroldatot (40 g/
100 ml) és 25 ml vizet toltottink. Az edényt 15 percig 40 C°-on tartottu
termosztatban, aztan oldalra dontve 10—15 masodperc alatt a mézoldatot
alland¢ razas kozben a cukoroldatbha toltottiik. 15 perc malva pipettaval
kivettiink 10 ml-t és 15 ml 5%-o0s sz6daoldatba vittik. Ezt hasonlo mddon
megismételtik 30—45—60—75 és 90 perc mulva. Minden mintahoz ugglan-
azt a pipettat hasznaltuk. A kivett oldatokat redds sz(ir6n sz(rtiik és 3 6ra
mulva polarizaltuk.

A forgatasszog valtozasat az id6 fuggvényében abrazolva egyenest kap-
tunk, tehat a valasztott kériilmények kozt a reakcié ,,0-d” rendu. Duisberg
«cikkében kozdlt abra egy alacsony, egy kozepes és egi magas aktivitasi méz
diagramjat tiinteti fel (2. abra). Ugyanebbe rajzoltuk mi is be adatainkat s
mz biztos Osszehasonlitasi alapot nydjtott nekink. Szamszer( jellemzésre a
.,0-ad” rend( reakcidkra érvenyes reakcid formulabdél indultunk ki.

Eljarasunk ismertetésére egy példat kozlink: egy export méznél a
kovetkez6 forgatasi szogeket nyertuk:

Perc .o, 15 30 45 60 75 0

Forgatasi Sz0g ........ccceviirvennns 11,30 11,10 1095 10,75 1055 10,40

A kapott egyenes iranytangense, azaz a reakcidkonstans:
d(a 0,18
*= d@{) = 15 = 12, 10 2(fok-perc ¥,
ahol a a forgatasi szog,

t az id6 percekben.
(L. 2. dbra.)
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Vizsgéalati eredmények
Mint mar emlitettiik, az invertaz és diasztaz aktivitas meghatarozasok
bevezetésének célja az voIt hogy adatokat nyerjiink a magyar mézek inver-
taz és diasztaz ertékeire, tekintve, hogy ilyen adatokkal eddig az irodalom-
ban még nem talalkoztunk.

Be akartuk bizonyitani, hogy az alacsony diasztaz érték a magyar
mézeknel biologiai sajatsag és nem a talhevités kovetkezménye.

E célbdl az 1959- és 1960-ban exportra kerilé mézekbol sziroproba-
szerlien 32 mintanak meghataroztuk az invertaz és diasztaz értékét. Ezek a
mezek a begguﬁes és feldolgozas muveletein keresztil estek.

yanakkor_ szintén meghataroztuk megbizhaté vidéki méhészektdl
bekul ott semmiféle héhatasnak ki nem tett 41 mézmintanak az invertaz
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MAGYAR MEZEK INVERTAZ ES DIASZTAZ ERTEKE

Mnta szama

Bv

1959.
1959.
1959.
1959.
1959.
1959.
1959
1959
1959
1959
1959
1960.
1960.
1960
1960
1960
1960
1960.
1960.
1960
1960
1960.
1960
1960.
1960.
1960.
1960
1960
1960.
1960.
1960
1960.
1959
1959.
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959
1959

Erecete

export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
export
Tiszadob
Szombathely
Szombathely
Tiszafiired
Szolnok
Ocsod
Nagybajom
Nagybajom
Galosfa
Hatvan
Hatvan
Hatvan
Hatvan
Hatvan
Hatvan

Diasztaz
aktivitas
(Gothe-szam)

13,9
13,9
17,9
23,8
17,9
10,9
17,9
23,8
29,4

17,9
17,9

17,9
17,9
13,9
23,8
13,9
10,9
10,9
23,8
17,9
13,9
17,9
23,8
13,9
13,9
139
13,9

1. tablazat

Invertsz
aktivitas
kxIO2

1,08
1,00
133
1,50
1,96
1,62
1,20
1,78
1,67
1,55
1,20
1,40
133
1,13
1,75
1,67
0,94
0,40
1,13
1,47
1,20
1,67
1,55
1,25
1,50
1,22
111
1,00
1,83
2,16
1,22
1,20
1,55
1,50
1,56
1,58
0,92
1,08
2,06
1,66
1,60
1,03
2,10
0,33
1,33
0,53
1,58
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Diasztaz Invertaz
Minta szama Ev Eredete aktivitas aktivitas

(Gothe-szam) kxl10 2
1959. Hatvan 13,9 0,80
1959. Nyirmada 10,9 0,55
1959. Kiskunfélegyh. 10,9 1,17
1959. Nyiregyhaza 83 0,67
1959.- Nyiregyhaza 10,9 1,11
1959. Nyiregyhéaza 238 1,45
1960. Hatvan 8,3 0,55
1960. Hatvan 10,9 0,67
1960. Hatvan 10,9 0,33
1960. Hatvan 8,3 0,42
1960. Dombrad 10,9 0,33
1960. Dombrad 10,9 0,91
1960. Dombrad 8,3 0,75
1960. Nyirbogat 6.5 0,75
1960. Nyirbogat 8.3 1,08
1960. Nyirbogat 8,3 1,08
1960. Bekéscsaba 6,5 0,92
1960. Békeéscsaba 13,9 0,55
1960. Kondorfa 38,5 2,16
1960. Rulzsa 13,9 0,55
1960. Fehérgyarmat 10,9 0,78
1960. Porcsahna 8,3 1,00
1960. Totrétplszta 10,9 1,58
1960. Matyus 17,9 1,68
1960. Matyus 23,8 2,25
1960. Barabas 17,9 1,25

és diasztaz aktivitasat (az export mézek és a mehészek altal bekiildott
mézek mintéi azonos jellegliek voltak). Mérési eredményeinket az 1. tdblazat
tartalmazza.

Ezekb6l az adatok bolkiszamoltuk az mvertaz és diasztaz értékek atla-

at mind az exportra keriil6, mind a ,kisérleti mézekre”. A diasztaz értékek
atlaga az exportra keriil6 mézeknel 13,7, a ,kisérleti” mézeknél 13,1. Az in-
vertaz értékek atlaga az exportra kertil6 mézeknél 1,37, a ,,kisérleti” mézek-
nél 1,12. Tehat a feldolgozo vallalat miveletein keresztul esett mézek nem
rosszabbak mint a méhészekt6l bekiildott, h6hatadsnak ki nem tett mézek.
Ha a vallalat munkéaja soran hékarosodas lépne fel, az az invertaz fokozot-
tabb h6érzékenysége miatt elsésorban az invertaz értékek csokkenésében
mutatkozna.

Mézeink mindségének felmérése céljabdl adatainkat dsszehasonlitottuk
Duisberg és Gebelein (4) altal megvizsgalt — kulénb6z6 orszagokbol szar-
mazd— 101 mézminta invertaz és diasztaz értékével.

Osszehasonlitasi alapul egyrészt a cikkben k6zolt abrakat hasznaltuk
fel. A 2. abra egy ,alacsony”, egy ,.kOzepes” és egy ,magas” invertaz akti-
vitdsi méz forgatasi szbg idédiagramjat tunteti fel. Ugyanezen 4&braba
rajzoltuk be mi is adatainkat és feltevéstink igy is igazolddott, mert mind az
export,mind a,kisérleti” mézek diagramjai a,,magas” €s,,kdzepes” aktivitas
kozé estek. Tehat ezen meézek alacsony diasztaz szintje biolégiai sajatsag,
mivel tlhevités esetén a diagramok leszorulnanak a ,,kdzepes” s ,,alacsony”
aktivitast jelentd egyenesek kozé vagy az ,alacsony” ala.
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Btasztaz

S. abra
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A 3. abrabdl (pontfelh8s diagram) is lathatd, hogy az alacsony diasztaz

nem talhevités kovetkezménye. Az abszcisszara a diasztdz az ordinatara

edig az invertaz ertékeket vittiik fel. A pontok koziil egy sem esik a Duis-

erg— Gebelein altal bevezetett , kritikus négyszogbe”, melyet szamos_hevi-

Eﬁsylt()is%rlet elvégzése utdn definidltak, mint a talhevitettség kritériumat
. abra).

Osszehasonlitdsi alapot nyertiink ezenkivill még a Duisberg— Gebelein
altal megvizsgalt, Eurépa kilénboz8 részeirdl szarmazé mézek és a mi
mézeink adatainak statisztikai értékelésébdl is.

Kiszamoltuk és abrazoltuk az egyes enzimek aktivitasainak szazalékos
eloszlasat. Erdekes képet nyertiink a magyar mézek enzimtartalmara vonat-
kozoan. Az egyes enzimek aktivitasainak megoszlasa mas, mint a kalfoldi
mézeknél. Mig a Duisberg— Gebelein altal vizsgalt mézek' invertaz értékei
leggyakrabban k = 0,8-tol k = 1,0 fok eperc-1 reakcié konstans értékek
(ksszébesglek, addig a legtdbb magyar adat k = 1,4-t6l k = 1,6-ig talalhato

. ébra).

Ezzel szemben ha ugyanezen mézek diasztaz aktivitasainak %-0s
eloszlasat abrazoljuk (6. abra), akkor a kulfoldi mézek mutattak jobb képet.
Diasztaz értekeik gyakorisaganak maximuma a 18—20-as Gothe szamok
kozé esik, de sok még a 25—30 korili adat is. Magyar mézeknél a maximum
helye 10—12-es Gothe szamok ko6zott van és 25-6n feluli értéket nagyon
ritkan talalunk.

Mint mar emlitettik, a méz invertdz h6hatassal szemben lényegesen
érzékenyebb, mint a diasztdz. Ha alacsony diasztaz értékhez alacsony inver-

Dmsberg a/taf
vﬁ;ﬁ& kalfoldi

Utalunk vizsgalt
magyar mezek

6. dbra
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taz tartozik, akkor tulmelegités esete allhat fenn. Viszont, ha alacsony
diasztaz szamok mellett az invertazok kozepesek, s6t jok, akkor talmelegi-
tésr6l nem lehet sz6. Magyar mézeknél altalaban ez fordul el6.
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NCCNEAOBAHNE COAEPXXAHUA MHBEPTA3bI 1 AVNCTAS3bLI B
OTEYECTBEHHbIX OBPA3LIAX MEOA

3. Lmnow n K. 3pew

ABTOPbI VCC/IEA0BANM COAEPIKAHME MHBEPTA3bI 1 AMACTa3bl [1/1s OLIEHKM KauecTsa
BEHrepcknx MepoB. CoOrMocTaB/ieHMeM pe3y/bTaToB  UCCMEfOBaHWA  3KCMOPTHBIX
MEQOB 1 06pa3LoB MEAA rapaHTVPOBaHHO He TepMO0BpaboTaHHbLIX a Takke CTaTu-
CTWYECKOl OLEHKOI Pe3ynbTaToB COOCTBEHHbIX U 3apyOEXHbIX MCCMefoBaHMIA yCTa-
HaB/IMBAKOT, UTO HEBOMbLUOE COfepKaHUe [macTasbl SBASETCA  OGMONOrMYECKMM
CBOWCTBOM BEHrepCKMX MEAOB a He pe3ynbTaTtoM TepMoo6paboTku. CoaepkaHue
MHBEPTAa3bl B BEHrEpPCKNX MEAAX Myulle CPeSHero.

UNTERSUCHUNG DES INVERTASE- UND DIASTASEGEHALTES
UNGARISCHER HONIGE

E. Sipos und K. Eross

Im Laufe ihrer Arbeit fuhrten Verfasser Diastase- und Invertasebestim-
mungen zwecks Beurteilung der Qualitdt ungarischer Honige durch.
Durch Vergleichung der Werte von Exporthonigen, sowie von Hitzeein-
wirkung garantiert nicht ausgesetzten — , Versuchshonigen”, und auf
Grund der statistischen Auswertung auslandischer und eigener Resultate
gelangten sie zur Schlussfolgerung, dass der niedriPe Diastasegehalt der
ungarischen Honige eine biologische Eigenart darstellt und nicht die Folge
einer Ubererhitzung ist. Hinsichtlich des Invertasegehaltes sind die ungari-
schen Honige besser als mittelméssig.

INVESTIGATION OF THE CONTENT OF INVERTASE AND DIASTASE
IN HUNGARIAN HONEYS

E. Sipos and K. Erdss

In the course of their studies, the authors carried out determinations
of the content of diastase and invertase in order to evaluate the quality of
Hungarian honeys. On the basis of a comparison of the data of exported
honeys and of those of ,experimental honeys” which were guaranteed of
not being subjected to heat treatment, further on the basis of a statistical
evaluation of results obtained by other authors and by own experiments,
the authors concluded that the low diastase content of Hungarian honeys
is a biological pecuharity not due to overheating. In respect to content of
diastase, Hungarian honeys are better than moderate.
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EXAMINATION DE LA TENEUR EN DIASTASE ET EN INVERTASE
DES MIELS HONGROIS

E. Sipos et K. Erdss

Les auteurs ont entrepris des dosages de la teneur en invertase et en
diastase des miels hongrois pour I’estimation de leur valeur. Par compa-
raison des analyses des miels destinés & I’exportation et des miels experi-
mentaux non sounds & un traitement calorique, ainsi que par I’évaluation
statistique des résultats des auteurs étrangers et de leurs propres résultats,
ils sont arrivés & la conclusion, que la faible teneur en diastase des miels
hongrois est un caractéristique biologique et non pas le résultat d’un sur-
chauffage. Quant & la teneur en invertase les miels hongrois surpassent la
moyenne.
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Célszer(i sutbporvizsgalati eljarasok

SARUM IMRE
Szeged Varosi Mindségvizsgalé Intézet
Erkezett: 1961. méarcius 15

A kovetkez6kben azokrol a siutéporvizsgalati eljarasokrél nyujtok
ismertetést, melyek intézetiink gyakorlataban mar evek ota hasznalatosak,,
és melyek hasznalhatosagat sajat kiserletek alapjlén is igazolni tudom.

A hazai gyartmanyu sitoporok savanyu alkotorészként bork@savat,
borkdvet, vagy savanyu natriumpirofoszfatot; szénsavat szolgaltaid
alkotorészként natriumhidrokarbonatot tartalmaznak. Elvalaszté anyag-
ként csak kifogéastalan min@ségl lisztet tartalmazhatnak. Szervetlen el*
valaszté anyagot (pl. kalciumkarbonatot) alkalmazni nem szabad. Az alabb
kozolt madszerek a szénsav, ill. szodabikarbona; a borkésav és a savanyu
natriumpirofoszfat meghatarozasara vonatkoznak.

A) Szédabikarbéna + bork&sav (vagy borkd) 6sszetétell(
stitéporok

1 Bork8sav kimutatdsa. Néhany tizedgramm siit6port néhany ml hig
sésavban oldunk s a megsz(rt folyadékot szarazra parologtatjuk. A szaraz-
maradékot 2—3 ml tdmeny kénsavval ontjik le és a kénsavas folyadékot
kémcsbbe 6ntjik &t. Kevés rezorcin hozzadadéasa utan a folyadékot 6vato-
san (kis lang felett) melegitjik (110—120°). Borkésav jelenlétében erds lilas-
piros szin lep fel.

Borkd jelenlétérél er6sen pozitiv kdliumreakcid észlelése Gtjan ?y(izc'i-
diink meg, Ugyhogy a 2. b) alatt megtitralt oldat egy részében kaliumra
kémlelink. Biztos a megéllapitasunk akkor, ha a stit6por a tartarat és bikar-
bonationon kivil més aniont nem tartalmaz.

2. A borkbsav meghatarozasa, a) Sulyszerinti meghatarozadsa mint
CaC4H40 6- 4HD Sarudi I. és Hertelendi Gy. (1) szerint.

1,00 g sutéport 100 ml-es mér6lombikban 60—70 ml vizzel ledntonk
s az elegyet gyakori razogatas kézben 1—2 6raig allni h/a(I;yjuk. A folyadé-
kot ezutan a je|lﬁ toltjuk fel, osszerazas utan egy ideig allni hagyjuk, hogy
a sit6por lisztalkotérészei leulepedjenek.

Atisztara megsz(rt térzsoldatbol 25 ml-t (— 0,25 g siit6por) 100 ml-es
Erlenmeyer-lombikba pipettazunk, az oldatot 40 ml-re higitjuk és 10 ml
kalciumacetatoldatot,* majd 10 ml 95—96%-os alkoholt adunk hozza.
Néhany perc mulva az els6 kristalyok megjelennek. A csapadéklevalast
gyakori razogatassal elGse itJIUk. Ezutan 10—15 perces id6k6zokben harom
részletben 10—10 ml alkoholt adunk a folyadékhoz ugy, hogy végul a kb.
80 ml dssztérfogatu folyadék megkozelitéen 50% alkoholt tartalmaz. A le-
dugaszolt lombikban éjszakan at allott csapadékot jénai 1 G3 sz(ir6tégely-
ben 3yl’jjtjuk. Mosofolyadék: kb. 50 térf.%-os alkohol. A lombik falara
tapadt csapadékrészecskéket gumizaszlocska segitségével dorzsoljik le.
A .csapadékot el6zetesen 50%-os etilalkohollal 2-szer mossuk, majd utoljara
3-szor_egyenként 3—4 ml 96—97%-0s metilalkohollal is mossuk. Vegiil
10—15 percig er6s levegGaramot szivatunk a tégelyen keresztiil a lég-
szivattyu segitségével és a csapadékot utana azonnal (tehat exszikkatorba
nem helyezzlk) mérjik. A lemért csapadék dsszetétele: CaC4H40 6+ 4HD.

| l:‘leg kalciumkarbonatot 25 ml 2 n ecetsavban melegités kézben oldunk s az oldatot 100 ml-re
toltjuk fel.



Atszamitasi tényezék:
1. sr. CaC4H40 6+ 4H2-nak megfelel:

0,5768 sr
0,7232 sr....
0,5689 sr

A madszer jo gyakorlati pontossagu. A részletes szamadatokat itt Gjbol
nem ismertetem; ezeket illetleg az eredeti tanulmanyra utalok. lsmert
mennyiségi Bsszetétel(i sutéporokban a leirt mddszerrel a bork&savat
+0,2 +0,9% hibéval sikerilt meghatérozni. Ezek a hibaértékek az eredeti
anyagra vonatkoznak.

B Térfogatos modszer. Tajékoztato jellegl gyors eljaras, sajat kisérle-
tek szerint.

A modszer azon alapszik, hogy a feleslegben alkalmazott sosavval meg-
savanyitott sit6por oldatabol a soésav feleslegét beparlas utjan teljesen
ellzzik és a visszamaradd borkosavat mint nemill6 savas alkotorészt,
laggal titraljuk.

1,00 g sttépor 100 ml-es mérélombikban a) szerint készilt vizes tdrzs
oldatanak tiszta sziiredékébsl 25 ml-t (=.0,250 g sttépor) kb. 5ml 4 n so-
savval vizfiirdén teljesen beszaritunk. Miutan a szarazmaradékot meg kb.
1 6raig a vizfirdén tartottuk (a sésav teljes ellizése!), 10—20 ml vizben old-
juk és a borkésav oldatat a lisztt6l sza&rmazo barnas-feketés szerves anya-
gokrol kis sz(ir6n at titral6 edenybe szlrjlk.

A sz(ir6 kimosasa utdn a bork@savat 1/10n natronliggal titraljuk. (Fenol-

ftalein.
) 1 ml 1/10 n ldg: 0,00750 g CAH®06;
0,01882 g CAH50 &K

Ha a meghatarozast 0,250 g siitéporban végeztik (L fenti tdrzsoldatot)

borkésav % = ml 1/10 n lug x 3,00
borké % = ml 1/10 n lugx7,35

A modszer kdvetkezetesen 3—4% negativ hibaval jar egytt a jelenlevd
borkésav mennyiségére vonatkoztatva.

3. A szénsav (natriumhidrokarbonat) meghatarozasa legkényelmesebben
leggyorsabban és kielégité gyakorlati pontossaggal J. Tillmans (2) és 0.
Heublein és R. Strohecker készlilékével torténik. A készlléket ndlunk is mar
sok helyen hasznaljak; mégis célszer(inek tartom a vele val6 meghatarozast
ismertetni, kilondsképpen azért is, hogK ezzel az eg szer(i készllékkel el-
érhet6 elegge pontos eredmenyeket is kozoljem. észiiléket nemcsak a
sutéporvizsgalatnal, hanem egyéb technikai elemzeseknel is fel lehet hasz-
nalni a karbonattartalom gyors meghatarozasara.

A készulék minden koszoruletét jol be kell csapzsiroznunk. Az also
reszbe 20 ml 20—25%-o0s sosavat (lehet nyers sosav is), a felsé részébe pedig
telitett konyhasooldatot tesziink, éspedig annyit, hogy a_gazkivezet6cso
nyilasa 0,5—1 cm-re Ie? yen a sooldat szintje felett. A siitéporbol 0,2—
0,3 g-ot mériink a késziilék kanalkajaba és a kanalkat a készillékbe illeszt-
{uk A sooldatot tartalmazo felsGrész rahelyezése utan annak fels nyilasat
égmentesen zarva a késziilék csaEJat megnyitjuk, mire a kils6 es belso
nyomas kiegyenlitGdésének kovetkeztében néhany ml so6oldat Kifolyik.
Most méréhengert helyezink a csap ala és a kanalkat megforditjuk. A savba
hull6 siit6porbol fejl6dé C02egyenld térfogatl sdoldatot szorit Ki a késziilék-
bél. Mikor a csepeges megsz(int, a csapot zarjuk és a késziiléket egkylkkezunk-
kel a fels6 zarodugonal masik keziinkkel pedig az alsé rész nyakanal fogva
enyhén mozgatjuk (kis kérmozgasok); utana pedig a csapot nyitjuk. Ezt
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néhanyszor megismételve az oldat kicsepegése a csapon at megszlnik.
A kiszoritott s6oldat térfogata = a C02térfogataval. 1ml C02= 0,003774 g
NaHCO03

Tekintettel a mér6hengeres térfogatmérés pontatlansagara, sokkal
helyesebbnek tartom a kiszoritott séoldatnak nem a térfogatat mérni,
hanem a sulyat. A 100 ml-es, kitarazott lombikban (legcélszer(ibb egy tveg-
dugés Erlenmeyer-lombik) felfogott és 0,005 g pontossaggal lemért sooldat
sulyat a telitett konyhasooldat fajstlyaval §1,20) osztva, megkapjuk a so-
oldat térfogatat. A sulymérés el6nyére a térfogatméréssel szemben H. Ma-
chemer gf's) is felhivja a figyelmet.

A Tillmans—Heublein—Strohecker-féle modszer elfogadhat6 gyakor-
lati pontossaga a pozitiv és negativ hibak kdlcsonds kiegyenlitédésen alap-
szik. Ugyanis: A Henry-féle torvény szerint a sav altal szabadda tett szén-
sav egy Kis része a savas reakciofolyadékban oldva marad a szénsav parcialis
nyomasanak megfelelen. A jelenlev6 szénsav 6—7%-a marad a folyadék-
ban oldottan. Ezt a negativ hibat hasonlé nagysagrend( pozitiv hiba e?(yen-
liti ki, mely egyrészt abbdl szarmazik, hogy a fejl6dott C02gaz az uralkodo
homérsekletnek megfelel6en vizg6zzel van telitve, masrészt abbol, hogy a
meghatarozast szobah6fokon vegezziik. Tillmansék szerint a meghataro-
zas + 2—3% hibahatarokon belll sikeril, ha az uralkodd légnyomas kozel
760 mm és a kornyezet hémérseklete 15—20°. En a legpontosabb eredmé-
nyeket 13—15° hémérséklet mellett értem el. H{ivs idoben ezt a feltételt
konnyl megval6sitani legegyszeriibben azaltal, hogg a késziuléket a meg-
hatarozaskor ablakk6zben tartjuk. Meleg kérnyezetben a pozitiv hiba van
thlsulyban dgy, hogy a jelenlevé szénsav mennyiségére vonatkoztatva
,+6—10% hibaval vegezzik a meghatarozast. Ezt elkeriilendé6k a meg-
toltott késziléket a meghatarozas el6tt hltészekrényben tartjuk, hogy
kell6képpen leh(ljon s azutan végezzik a szénsav meghatarozasat a labo-
ratorium kornyezetében. A készlléket Gjabb felmelegedése utan célszerd
ismét a hideg térbe helyezni, miel6tt a szénsav utolso részleteit kiliznék.

Az is megtehetd, hogy a meghatarozast a laboratériumi meleg kdrnye-
zetben végezzik, de a meghatérozas el6tt a 15°-nal magasabb laborat6-
riumi_ho6fok okozta pozitiv hiba szazalékos nagysagat ismert mennyiségii
(kb. 0,2—0,3 g) analitikai tisztasagd kaliumhidrokarbonéattal végzett kiser-
lettel allapitjuk meg, s a stt6porvizsgalatnal szamitasba vessziik. i

Az 1 tabldzatban a Tillmans-féle késziilékkel taldlt eredményeimet
k6zldm. Analitikai tisztasdgl kaliumhidrokarbonat bemért mennyiségé-
ben hataroztam meg a C02t. Lathatd, hogy ez az igen egyszerli modszer a

ozitiv és negativ hibak egymast megkozelitéleg kdzombdositd befolyasa
olytan elfogadhatd technikal pontossagu eredményeket szolgaltat.

1. tablazat
SZENDIOXIDMEGHATAROZAS TILLMANS KESZULEKEVEL

Bemért anyag: KHCO03

szamitott QOF Talalt co02 Kilonbség
[ ] me
0,0891 0,0885 — 0.
0,0965 0,0959 — 0,6
0,0895 0,0888 —0,7
0,0809 0,0811 +0,2
0,0967 0,0986 + 19
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B) Natriumhidrokarbonat + savanyd natriumpiro-
foszfat Osszetételld sitéporok

1. A savanyl natriumpirofoszfat kimutatasa. A sitépor vizes kivonata-
nak 5—6 ml sziiredékéhdl cinkszulfatoldattal és kevés jégecettel forralaskor
fehér kristalyos cinkpirofoszfat valik le.

_ 2. A savany( natriumpirofoszfat meghatarozasa. A savany( natrium-
pirofoszfatot el@szor tobbszéri sbsavas beparlas Gtjan ortofoszfatta alakit-
{uk s mint ilyet hatarozzuk me?. A foszfat meghatérozéasara a siitéporban
evl liszthamualkotorészek mellett na%yon alkalmasnak talalom J. Gross-
feld $4) maddszerét, mely a ndévényi hamuk vizsgalati moédszerei kozott
,,oxalat-citrat”-os eljards megjeldlés alatt ismeretes.

A foszfat levalasztdsa el6tt a kalciumot a gyengén ecetsavassa tett
oldatbdl folosleges ammoniumoxaléttal valasztjuk le, s a kalciumoxaléatot
lesz(irjik. A vas és aluminium mint komplex oxalatok oldatban maradnak.
A foszforsavat mint magnéziumammoniumfoszfatot valasztjuk le a kalcium-
mentes oldatb6l. Hogy a vas és aluminium az ammaéniakossa tett kdozegben
le ne véljon, e fémeket citromsav hozzaadasaval mint komplex-citratokat
oldatban tartjuk.

- Meghatarozas: kb. 1g sutépor hamujanak sosavas oldatat tel-
jesen beszaritjuk és 15—20 ml higitott sdsavval 62 térf. tomény sésav + 1
térf. viz) 3-szor egymaésutan beszaritjuk (pirofoszfat —sortofoszfat). A szaraz
maradék hig sd6savas oldatat (15—20 ml viz + 1—2 ml 10%-0s sOsav)
100 ml-es mérélombikba &blitjik és a kalcium levalasztasa céljabol 10 ml
3%-0s ammoniumoxalatoldatot adunk hozza. A folyadékot ezutdn 10%-o0s
ammoniakkal éppen megligositjuk (metiloranzs) és 10 ml 5—6%-0s (vag
5 ml 2/1-n) ecetsavat adunk hozza. Az oldatot a jehg feltdltjiuk, 6sszerazzu
s a csapadék teljes Ulepedése utan, masnap szdrjuk. (5893-as sz(irg, vagy 1G4
sziir6tégely.) A sziredék 50 ml-ébrn 0,5 g citromsavat oldunk s 10%-os
ammoéniakkal gyengén meglagositjuk. 10 ml magnéziakeverék hozzaadasa
utan 20 ml 0,91-es ammonidkot csepegtetiink hozza keverés kdzben.
Masnap 5892-es sziir6n* szlrunk és 21/2%-os ammonidkkal mosunk a
kloridreakcio megszlinéséig. A csapadékot platinatégelyben a sziir§ el-
hamvasztasa utan kiizzitjuk és mint Mg2P 20 7-t mérjuk.

lsr. MgP 20 7. 0,9972 sr. Na2B2P 20 7

Magnéziakeverék: 55 g MgCl2e 6HD + 10,5 g NH4CL + né-
hany csepp 10%-o0s sésav 100 ml-re higitva.

2. tablazat

FOSZFAT MEGHATAROZASAIM EREDMENYEI GROSSFELD OXALAT-
CITRATOS ELJARASAVAL

A foszfat oldata minden esetben 0,040 g Ca-t; 0,013 g Al-t és 0,013 gFe-t tartalmazott

Bemért P20 5 Talalt P20s Kilonbség
g g mg
0,0212 0,0211 —01
0,0212 0,0212 +0,0
0,0460 0,0467 +0,7
0,0460 0,0464 +0,4
0,0460 0,0458 —0,2
0,0460 0,0460 +0,0

* Célszerlibb porcelansz(ir6tégelyt alkalmazni.
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EMPFEHLENSWERTE METHODEN ZUR UNTERSUCHUNG DER
BACKPULVER

I. Sarudi

Der Verfasser teilt die Beschreibung der in seiner Praxis sich gut
bewahrten analytischen Methoden mit zur Bestimmung der Weinsdure,
des sauren Natriumpyrophosphats und des Natriumhydrokarbonats in
Backpulvern. Als Bestimmungsmethoden werden besprochen: die gewichts-
analytische Bestimmung der Weinsdre als Calziumsalz, die acidimetrische
Bestimmung mit anndhernder Genauigkeit; die gewichtsanalytische Bestim-
mung des sauren Natriumpyrophosphats als Magnesium_Fyrophosphat und
die Kohlensaurebestimmun? mit dem Apparat nach J. Tillmans und Mit-
arbeitern. Angaben hinsichtlich der erreichbaren Genauigkeit der besproche-
nen Methoden werden gemacht.
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A borvizsgalatoknal legljabban alkalmazott médszerek*

HAJOS GYORGY, BARTFAI ZOLTAN, KOSINSZKY VIKTORNE ES PAPHAZY GABRIELLA
Orszagos Bormindsité Intézet, Budapest

Az Orszagos Bormindsité Intézet a feladatkdréhez tartozé mintak
vizsgélatat mindig az érvényben levé szabvanyok el@irdsai szerint végzi,
azonban el6fordulnak olyan vizsgélatok, melyeknél szabvényel§irasok
ezideig még nincsenek. Az alabbiakban féként iIKen 0j vizsgalati eljarasok
kidolgozasaval és ezek tanulmanyozasaval foglalkozunk.

Magyar borok nitrattartalmanak mennyiségi meghatarozasa

A vizeséssel torténd hamisitasok kimutatdsanak egyik alapja a pozitiv
nitrat-reakcié. A bor természetes nitrattartalma igen alacsony, nagyobb
mennyiségli nitrat csak idegen anyagokbdl, legtébbszor szennyezett viz
hozzaadasa Gtjan keriilhet a borba. Tekintettel azonban arra, hogy maga a
bor is tartalmaz csekély mennyisé%t’] nitratot, felmerdlt a kérdés, hogy hol
van az a hatar, amelynél magasabb nitrattartalom nem fogadhat6 el a bor
természetes alkotérészeként. A szakirodalom a magyar borok nitrattartal-
mara vonatkozolag nem kozél szamszer(i adatokat, a német szakirodalom
Tillman vizsgalataira hivatkozik, aki 32 német bor elemzése alapjan az
atlagos nitrattartalmat 6, a maximumot 18,75 mmg/l-ben allapitotta meg.

Szikséges volt tehét a ma?yar borok természetes nitrattartalmat meny-
pryiségi_leg meghatarozni. Ebb&l a célbdl a Sz8lészeti Kutatd Intézet Kisérleti

elepeirol 5 kilonbdzé borvidékrél szarmazo 61 db feltételezhet6en ter-
mészetes bort vizsgaltunk meg. A vizsgalatokat az MSZ 9475 szabvany
szerint végeztik. A megfelel6 mddon el6készitett borbdl difenilamin reak-
cioval kapott kék szin erGsséget kémcsben kiilonboz6 témenyseégd, ismert
nitrattartalmu oldatokkal hasonlitottuk éssze. Ennél a vizsgalati modszer-
nél az Osszehasonhtd oldatokat mindig frissen kell késziteni, s az eljaras
nehézkes. Ezért megkiséreltik a sziner6sséget fotométerrel meghatarozni.

A vizsgélatokat ,,Labor 53—11”" ti[pusﬂ eg?/fényelemes fotométerrel
végeztiik. EI6szor ismert nitrattartalmu oldatokkal hataroztuk meg a kilon-
b6z6 koncentracionak megfelel, a muszer skalajarol leolvashato értéke-
ket. Ezeket az értékeket ismételt vizsgalatok esetén csekély szérassal mindig
Ufra megkaptuk. A miszer 0—2,0 mg/1l nitrattartalmd oldatok mérésére
alkalmas, tehat 10-szeres higitassal 0—20 mg/1 nitrattartalm( borokat lehet
vele vizs%élni. Az ennél magasabb nitrattartalmu borokat nagyobb mérték-
ben kell higitani. Az ismert nitrattartalm( oldatokkal kapott, és a m(iszer-
mutaté allasabol leolvasott értékek alapjan grafikont szerkesztettlink,
ennek segitségével meg lehet hatarozni az ismeretlen toménységli oldatok
nitrattartalmat. A fotométeres meghatarozast a szabvany altal el6irt vizs-
galati mddszerrel parhuzamosan vegeztilk és az eredmények mindiP egyez-
tek, s6t a fotométerrel finomabb kilonbségeket lehetett megallapitani,
mintla szabvanyban leirt médon szabad szemmel tértén6 szindsszehasonli-
tassal.

Az bsszehasonlité vizsgalatokbol megallapithatd, hogy az egyfényele-
mes fotométer a borok megfelel6 higitasa mellett a nitrattartalom meghata-
rozasara jol felhasznalhato.

A 61 db borminta elemzése alapjan kapott eredményekb6l a magyar
borok nitrattartalmara vonatkozolag a kdvetkez6ket lehet megallapitani:

* Az 1961. évi Il. Elelmiszeripari Tudoményos Tanéacskozason tartott eldadashol.
(Szerte.)
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Aborok atlagos nitrattartalma borvidékenként valtozo, legalacsonyabb
a Kecskemetrél, legmagasabb a Pécsr6l szarmaz6 boroknal. A nitrattarta-
lom egyes borvidékek szerint:

Tokajhegyalja 8 dbminta nitrattart. 1,0—20,5 mg/1 atlag 10,8 mg/1
Pécs 20 dbminta nitrattart. 5,0—25,0 mg/1 atlag 14,1 mg/1

Kecskemét 16 dbminta nitrattart. 1,0—10,0 mg/1 atlag 3,4 mg/l
Badacsony 10 dbminta nitrattart. 4,5—135 mg/1 atlag 7,5 mg/i
Eger 7 dbminta nitrattart. 5,0—25,0 mg/1 atlag 12,9 mg/1

A magyar borok nitrattartalma atlagosan és a maximalis értéket
tekintve is magasabb, mint az emlitett német boroké. A 61 minta kozul
4 minta 20 mg/I-nél t6bb nitratot tartalmazott.

Minimalis mennyiségil nitrat mindegyik mintaban talalhat6 volt.

A szabvany szerint végzett mindségi kimutatas alapjan a 18 mg/I-nél
tobb nitratot tartalmazé borok pozitiv reakciot adnak.

A nitrattartalom felsé hataranak végleges lerdgzitéséhez még tovabbi
mas borvidékrél szarmazé borok vizsgalatara van szikség.

Szesz- és extrakttartalom gyors meghatarozasa refraktométerrel

A meghatarozas egyszer(isitésével mar korabban foglalkoztunk.
A piknométeres meﬁhatérozés meglehet6sen hosszl id6t vesz igénybe és
igen pontos munkat kévetel. Els6sorban abbdl indultunk ki, hogy a szerte-
agazo munkafeladatokkal ellatott Gzemi boraszati laboratoriumok részére
olyan eljarast adjunk, mely a szeszmeghatarozast gyorsan és megfelel6 pon-
tossaggal képes megoldani. Célszer(inek kindlkozott a parlat refraktométe-
res meghatarozasa.

Az 1960-as évben tortént nyugatnémet tanulmany(t alkalméaval
tapasztalatcsere révén égy Gjabb vizsgalati mddszer birtokaba jutottunk.
A médszerrel a bor alkohol és extrakt tartalma is meghatarozhatd a refrak-
ciobol és fajstlybdl. A moddszer szeszesitalok meghatarozasara alkalmas®
azonban sor és bor vizsgalatanal nagyobb kilénbségek Iépnek fel. A méd-
szer hibahatara +0,06—0,09 térf.% alkohol, a desztillacids eljarashoz
képest. Sor és bor esetében azonban a desztillacios eljaras eredmen%/elhez
képest +0,35—0,40 térf.% kilonbség mutatkozik. Sor esetében a fellép
kiillonbségeket csokkenteni lehet a kidolgozott korrekcio alkalmazasaval,
A bor esetében fellépd kiilonbségekkel szemben azonban mindeddig nem
sikeruilt megfelel6 korrekcio meghatarozasa, mivel nem sikerilt az eltérések-
ben szabalyszer(iséget talalni, )

A munkamenet egyszer(, meg kell hatarozni merul6 refraktométerrel
a bor tdrésmutatdjat 20 C°-nal. Utana pikométerrel a fajsulyt kell meghata-
rozni 20°/20°-on. A két értékb6l szamithaté ki a bor szesztartalma és extrakt-
tartalma tablazatok segitségével. A tablazatok a szesz-, ill. extrakttartal-
méat adjdk meg g/l-ben a mért torésmutatok és fajstlyoknak megfelelGen.
A modszer alkalmazhat6 20 C°-tol eltéré h6mérsékleten is. Ekkor azonban a
sorozatmeghatarozasok bonyolultabbak. Ugyanis a refrakcidt és a fajsulyt
azonos hémérsékleten kell mérni, a fajsalyt 4 C°-hoz kell viszonyitani. Ez az
elvégzendé munkaban tobbletkent jelentkezik. A szamolasnal is bizonyosv
hémersékleti korrekciokat kell alkalmazni, tehat sokkal kézenfekvébb a
20 C°-0s hémérséklet beéllitasa a mérés el6tt.

Abban az esetben, ha nem sziikséges teljesen pontos megihatérozés_t
végezni, a fajsulymérés areométerrel is keresztilvihet. A tablazatos ki-
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keresést megel6z6en azonban az igy mért fajsulytat kell szamitani 20°/20°-ra.
A merilé refraktométer helyett hasznalhatd Abbé-féle refraktométer is
ebben az esetben, igy a meghatarozas manualis része nagymértékben meg-
gyorsul, természetesen azonban ez a pontossag rovasara megy. Mig az
el6bbi meghatarozas ﬁontossaga +0,1 térf.% alkohol alatt van, addig
ennek a gyorsabb meghatarozasnak a pontossaga csupan +0,2—0,3 térf. %.

Meg kell iegyezni, hogy a korabbi munkanknal is felleptek kilonbségek,
mikor a meriild refraktometert kozvetlenil a parlat meghatarozashoz hasz-
naltuk fel. Itt hasonld nagysagrend( eltérések léptek fel a piknométeres
meghatarozassal szemben, aminek okat mindeddig nem sikerilt kideriteni.
A svajci élelmiszerkdnyvben levé Ackermann-féle tdblazat hasznélataval
sikerllt a kildonbségeket a piknométeres meghatarozashoz képest kb. 0,1
térf.%-ra leszoritani. Ugyanitt modszerek talalhaték a bor fa#'sulyébc’)l €s
refrakciojabdl torténd szesz- és extrakt-meghatarozasara, megfeleld képle-
tek alkalmazéasaval.

Tovabbi feladatunknak tartjuk Ggy a német, mint a svajci modszerek
sorozatos vizsgalatat, az emlitett modszerek hasznalhatosagi hatarainak
megallapitasara, valamint a kilénbségeket okozo tényez6k meghataro-
zasara.

Bertrand-féle cukortartalom meghatarozas tanulmanyozasa

A cukormeghatarozasok az alacsony cukortartalm( borokat kivéve
Bertrand modszerrel torténnek. Tehat idetartoznak a mustok, slritett mus-
tok, csemegeborok, tokaji édes szamorodni és asziborok. A meghatarozasok
soran azt tapasztaltuk, hogy a Bertrand-mddszer magasabb invertcukor
tartalmat ad a vartnal. Itt reszben refrakcid értékek szolgaltak dsszehason-
Iité alapul a s(iritett mustoknal, részben pedig a Palinkas-féle mustfok-
invert cukortartalom tablazat. Ez a tény iranyitotta ra a figyelmet, hogy
behatébban tanulméanyozzuk a Bertrand mddszert. Az élelmiszeriparban
«érvényes szabvanyok sem mutatnak egyontetliséget a modszer g&/a orlati
keresztilvitelének leirasdban. A vizsgalat 6sszes koriilményeinek pontos
tisztdzdsa, és azoknak minden meghatarozas alkalméaval torténd szigoru
betartasa annal is lényegesebb, mivel a Bertrand-mddszer nem egyszer(,
stochiometrikus 6sszefliggések alapjan ad eredményt. Byen problematikus
tény a moso desztillalt viz h6mérséklete, a csapadék oldasanal hasznalt
Bertrand I11. oldat h6mérséklete, a titralas h6mérséklete sth. A permangano-
metrids meghatarozasok éltaldban forrén torténnek, ezért sokszor el6fordul,
hogy a titralasra keriil oldatokat el6zetesen forrasig hevitik.

Els6sorban ez utobbi ténybdl indultunk ki vizsgalatainknal. Azt tapasz-
taltuk, hogy a forr¢ titralas esetén az atcsapas elhuzddik és annak pontos-
saga csupan 0,2 ml. Amennyiben a titralast hidegen végezzik, az atcsapas
éles, pontossaga 1, esetleg 2'csepp. A hideg és forrd titralas kozti kiilonbség
altalaban 0,4—1,3 ml-nek adddott, ami kb. 1—4 mg invertcukor kiilénbség-
nek felel meg. Ez a higitasoktdl fuggéen a végeredményben kilénboz6 el-
tolédasokat okoz, borban atlagosan a 20—80 g/1 invertcukor, slritett must-
ban pedig 2—4 suly% kilénbséget okozhat.

A vizsgalatok jelenleg is folyamatban vannak. Feltétlendl sziikséges a
kerdéses kortlmények tisztazasa, megfelel6 modell-oldatok felhasznalasa-
val is. Tovabba meg kell vizsgalni a bazisos 6lomacetattal toértént lecsapas
utan a felesleg eltavolitasara hozzaadott Na2504, ill. NaZH B04-oldat utani
feltétlenal szikséges varakozasi id6t, ami a vizsgalatok idétartamatnagy-
mértékben befolyasolja.



A vordshibridek kimutatasa papirkromatografiai modszerrel

A belféldi igények kielégitésére, valamint a kilféldi borfelvev6 piacunk
meg06rzése érdekében mindinkabb szlikségessé valt, a direkttermd szél6,
illetve azok hibridjeib6l szarmazé boroknak a forgalombél valé kirekesztése.

Ezeknek a boroknak a jelenlétét eddi? csupan érzékszervi vizsgalat
Gtjan biraltuk el. A szubjektiv dontés elkeriilése végett papirkromatografiai
vizsgalati mddszereket tanulmanyoztunk.

Szamos vizsgalatot végeztink a kdvetkez6 maédszerekkel:

1 M. Marichal.

2. Javitott M. Marichal-mddszer.

3. J. Ribereau Gayon és P. Ribereau Gayon egyszer(sitett modszerével®
4. P. Ribereau Gayon kétdimenzids mddszerével.

5. Durvabb meghatarozasra a boroknak kémcsdvel valé vizsgalata
UV fénynél.

6. Az 0sszehasonlitdo vizsgalatok alapjan tapasztalt, egyszerdsitett
intézeti modszer.

A vizsgalatok sordn az aldbbi kidolgozott modszer bizonyult szdmunkra
a legalkalmasabbnak.

A vizsgalatnal haszndlt papir: Schleicher et Schiill 2043/b. A papir
mérete: szé essé?e a mintak szamatol fligg, magassaga legalabb 18—20 cm.

A mintak_elhelyezése egymastol legalabb 2 cm tavolsagra. Anyagfel-
vitel : kapillaris cs6 segitségevel torténik.

Az anyag felviteli form4ja vonalas.

A felvitt anyag mennyisége a bor szinének intenzitasatol fiigg.

A futtatasnal a felszallo papirkromatogréfiés maodszer bizonyult alkal-
masabbnak. A futtatdsnal alkalmazott olddszer foszfat-puffer (1,81 pH),,
mely a legérzékenyebb és megadja a szlikséges pontossagu eredményt.

Futtatasi id6 "1 6ra. Osszegezve a vizsgalatok eredmenyét, e modszerek
segitségével analitikai biztonsaggal lehetseéges az eurdpai sz616kb8l szar-
maz6 vordshorokat a vords hibridboroktdl megkildnboztetni.

Borok koranak meghatarozasa mikrobiolégiai modszerrel

Az intézet mikoldgiai osztalyanak egyik feladatkdrébe tartozik a Pénz-
ligy6rrség altal bekildott 6-, Gj- és keverék-boroknal a borok koranak, ill.
annak 6- vagy Ujbor voltdnak a meghatarozasa.

_Korabban ennek megallapitasa Szakbizottsag altal végrehajtott organo-
leptikus vizsgalattal tortént. Ezek a vizsgalatok azonban nem mindig bizo-
nyultak a legmegfelel6bbeknek és vitds eredményeket adtak.

A legljabban a borok korat analitikai, organoleptikus és mikrobioldgiai
modszerrel hatarozzuk meg, mingségi mikroszkopi éEpeIés él6csira-szam-
mal. Az él6csira-szamhoz lemezontéseket készitettink, a lemezontéseknél
alkalmazott taptalaj — mustos agar — pH 5,2—5,5 kdzott. A bormintakbol
a lemezontést killénb6z6 higitasban (10, 100 és 1000 1-es higitasban) és para-
iéi vizsgalatokkal végeztik. A lemezontéseket 25—28 C°-0s termosztatba
hellyelztuk; 3 nap elteltével az él6 csirak a lemezdntésrél leszamolhatok
voltak.

Az eddigi vizsgalatok tapasztalatai alapjan a kdvetkezéket allapitottuk
meg:

g1. az Oborok él8csira-szama kb. 1000—1500, ritkan azonfelul is lehet;
10 0020 ha a minta f6tdmege O6bor, az él6 csirdk szama varial kb. 2000-t6l

-10;
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3. haaminta keveréke kb. felearanyu, akkor az é16 csirak szdma hozza-
vet6legesen 10 000—70 000 kozott mozog;

4. haa minta f6tdmege Ujbor, az él6 csirak szama 80 000-t61 300 000-re
emelkedhet;

5. az ulbor élécsira-szama a bor koratol fliggéen 4—500 000-t61 tébb
milliéra vehet6.

A fent megadott él6csira-szamok az ezévi wstalatok soran nyert tapasz-
talatok alapjan még csak hozzavetGleges szamo

A bor koranak meghatarozasara él6csiraszam alapjan szamos kisérletet
terveziink; a jovében figyelemmel kisérjiik, azonos id6kdzénként vizsgalva,
kilonbozé borokat, szem el6tt tartva azokat a kills6 és bels6 tényezéket,
melyek a bor blologlal fejlédeéset, befolyasolhatﬂak: kilonbdzd homérsék-
letli tarolohelyiségek, kiilonboz6 fajéleszték, kiilénbozé kezelésben részesi-
tett borok viselkedése, fejtések szama, a must va?z bor cukortartalma, mely
serkent6leg hat az elszetokfejlodesere vagy az alkoholtartalom, mely gatlo-
lag hat az éleszt6k fejlédésére, ill. azok szaporodasara stb.

A fenti modszerek bevezetésével a hibahatér Ien{egesen csokkent,
tehat e modszer alkalmasnak bizonyult arra hogy a borok korat mikologial
modszerrel hatdrozzuk meg és a tovabbi megflgyelesekkel illetve vizsgala-
tokkal fejlessziik tovabb a fokozott pontossag eredménye érdekében, hogy
egy realis ertéket kapjunk.

A borok kordnak 0sszcsiraszam alap{(an torténd elbiralasi lehetdségét
azzal is kivanjuk biztositani, hogy a mintak bekildésének idejét az Orszagos
Borvizsgalo Szakért6 Blzottsag hatarozata értelmében kovetkezGképpen
hataroztuk meg: vizsgalati minta bekildési hatarideje a sziiretet koveto év
Lanuar ho6 5., az ellenminta bekiildési hatarideje sziiretet kdvet§ év januar

A fenti (i vizsgalati modszerek a gyakorlati boraszati analitikaval fog-
lalkozé laboratériumok munkajanal hasznos segitséget tudnak nyujtani.
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Viztartalom meghatarozasa kozmetikai krémekben, alapanyagokban
és illéolajokban

LORANT BELA
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1961. julius 27.

Kozmetikai krémek vizsgalata

Az ember bérében el6forduld és kozmetikai szemponthdl érdekes anya-
gok kozul mennyiségileg kettd fontos: a bér zsiradék- és a viztartalma.
E kett6d megléte biztositja az emberi b6r béarsonyos Ié%ységét, hianyuk
pedig a b6r szarazsagat és eldurvulasat okozza. Erthetd tehat, ha a kozme-
tikusok mar az 6kor ota a kozmetikai krémekkel — a viz- és zsirfoleségeknek
a bér szempontjabdl legel6nydsebb egyittesével — javitjak a b6r e két
fontos alkotorészének teljes, vagy részleges, esetleg vagylagos hianyat.

A kozmetikai krémeknek ezek szerint igen fontos alapanyaga a viz,
mert a krémek ezzel pétoljak a bér elvesztett viztartalmat, a krémek zsir-
tartalma, valamint egyéb adalekanyagok ugyancsak a bér viztartalmanak
megtartasat segitik eld. Ez azonban a viztartalomnak csak az egyik fel-
adata, mert fontossaga ebben még nem meril ki.

Akozmetikai krémeknek — mint a tobbi kozmetikai készitménynek is —
mutatdsnak és bizonyos rendeltetésszer( tulajdonsagokkal kell birniok, ezek
a kovetkez6k:

1. megfelel6 konzisztencia,

2. megfeleld kenhet8ség,

3. megfelel§ felszivodd képesség és mas anyagok felszivodasra vald
késztetése,

4. frissité hatas,

5. ne okozzanak felkenéskor és utadna tartdsan zsiros érzést.

A krémek e tulajdonsagainak biztositdsaban a viz fontos szerepet jat-
szik, érthet6 tehat, ha nafajainkban a folyamatban lev6 kutatdsok alapjan
inkabb a viztartalom névelése, mint az eddigi szint megtartdsa a fészempont.

Igy viszont mind a krémek gyartastechnolégiajaban, mind az elkésziiltii-
ket kovet§ mindségellendérzéskor, de éppigy az atvételkor is fontos a viz-
tartalom ismerete.

Azonban nemcsak a krémek viztartalmanak az ismerete fontos, mert
a kész krémek receptdra allandésaganak megtartasa, financialis, s6t eltart-
hatdsagi, értékcsokkenési szempontok miatt ismerniunk kell a kozmetikai
ipar aIaFanP/agalnak a viztartalmat is, sugyanez vonatkozik a magas értéket
képvisel6 illdolajokra.

A szakirodalombdl vizmeghatarozasra alkalmas eljarasként kinalkozott
a Smith és Bryant altal kidolgozott eljaras, amelyet kozmetikai készitmé-
nyekre és alapanyagaikra, valamint ill6olajra igen jol tudtam alkalmazni (1).

. A mddszer leirasa:

Szilkséges vegyszerek és mérgoldatok

n/2 natronldg,

1%-o0s alkoholos fenolftalein oldat,

vizmentes, p. a. toluol, piridin és acetilklorid,

reagens: keészitendé 1 hter fenti toluolbdl és 150 g acetilkloridbdl,
absz. alkohol.



El6készités

A megvizsgalandé anyagbdl annak viztartalmatdl fiiggéen mériink
le a vizsgalat céljaira eg&/ bizonyos mennyiséget:

1 ha aviztartalom kevesebb 1%-nal, bemérendd 10 g koriili mennyiség,

2. ha a viztartalom 1—5% kozOtt van, lemériink 10—2 g kozotti
mennyiséget,

3. 5—10% kozotti viztartalom esetén elegend6 2—1 g bemérése,

4. 10—20% kozott pedig 1—0,5 g;

5. csak 0,5—0,3 g koz6tti mennyiségbdl indulunk ki, ha a viztartalom
kb. 50%, s végil

6. 50% felett (pl. tejkrémek) 0,2 g kdrul mériink be.

A vizsgalando anyagot tivegdugoval jol elzarhato un. jodszamlombikba
mérjuk le és 10 ml fenti mindség( piridint vagy toluolt adunk hozza aszerint,
hogy a vizsgaland6é anyag melyikben old6dik jobban, vagy melyikben esik
szet konnyebben ﬁemulzmszerﬁen. Ezt el6bb egy prébaval dontjuk el.
SzUkség} esetén az old6szer hozzaadéasa utan a dugoval zart lombikot enyhén
megmelegitjik és razogatassal segitjuk eld a bemért anyag eloszlatasat.
Ezutan az igy létesitett oldatot (emulziot) tartalmaz6 lombikot E’)égkéséba
helyezve 3 percig h(tjuk, majd 10 ml acetilklorid reagenst, Gjabb harom
perc hiités utan pedig 2 ml piridint adunk hozza (azonban ha az aréya?(ot
piridinben oldottuk, akkor l_]ljabb piridin mennyiséget mar nem adunk)
A piridin hozzaadasa utan (illetve, ha az elmaradt, az acetilklorid hozza-
adasa utan) a lezart lombikot Kivessziik a jégbdl, tartalmat korkérésmozgas-
sal homogenizaljuk, hogy a piridin és az acetilklorid fehér szind, félig szilard
komplexet eloszlassuk. Harom perces allds utdn 1 ml absz. alkohollal ele-

yitjuk a lomhik tartalmat, Gjabb 10 perc utdn 20 ml absz. alkohollal a
ombik belsd falat ledblitjik. 3—4 csepp fenolftalein indikator mellett azon-
nal titralunk.

Ezzel parhuzamosan vakprobat végzink, tobb parhuzamosan folyo
vizsgalat esetén 1kozdset, amelynél mindent az el6bbiekben leirottak szerint
végzink el, csak a vizsgalandé anyag bemérést hagyjuk el. Az oldészert is
eszerint adagoljuk.

Szamitéas
a—Db—c) Xlagfaktor X0,009

Viztartalom = Jé’éﬁ’]ert anyag grammiokban,

ahol ,,a” a vizsgalt anyag semlegesitésére fogyott n/2 1Gg ml-einek szama,
0”7 ugyanez a vakprébara vonatkozéan és
,C”" a bemért anyagra egy el6zetes titralasbdél kiszamitott, a vizsga-
land6 anyag savszamanak megfelelé n/2 lagfogyasztas.

Ez 4&ltaldban nem jelent killén munkat, mert a savszamot &ltaldban
meg szoktak hatarozni.

Ha n luggal titrdlunk, a szamlaléban levd szorzé faktox nem 0,009,
hanem 0,018.

A modszer alkalmazasat még el6nydsebbé tehetjuk, ha figyelembe
vesszik Smith és Bryan ama megallapitasat, hogg a tényleges viztartalmat
100%-nak véve a modszer alkalmazasaval csak 97% nyerhetd vissza, mas
szoval, ha alkalmazzuk a 3% korrekciét. Ez f6ként nagyobb viztartalom
esetén fontos.

Kozmetikai ipar alapanyagainak vizsgalata

Az alabBbfelsorolas a felhasznalasra keril6 nyersanyagok szempontja-
bél nem teljes és nem is lehet az, hiszen szakkdnyvek kotetei soroljak fel a
ma hasznalatos nyersanyagokat. Azonban alapul szolgdl arra, hogy mas



ezekhez hasonlo nyersanyagok vizsgalatat a leirottak alapjan elvégezhes-
suk. Célszer(i természetesen tajékozédd vizsgalatot végezni, mieldtt egy
anyag rendszeres vizsgalatara ratérink. )

krémeknél leirottakkal azonos mddon végezzik el a vizsgalatot a
kozmetikai ipar alapanyagainal a viztartalom ismeretes céljabol, de az aléb-
biak figyelembevételével:

1. Vazelin, parafin, viaszok sth.:

A véarhat6éan alacsony viztartalom miatt a bemérés 10—20 g, oldoszer
10 ml toluol.

2. Vazelinolaj:

Bemérés mint a vazelinndl, oldészerre nincs sziikség.

3. Lanolin (adeps lanea anhydr.).

Bemérés 2—10 g kozOtt a viztartalomtdl fliggéen, oldészer 20 ml
toluol.

4. Polietilenglikolok, glicerin:

A folyékonyak viztartalma rendszerint nem haladja meg az 1—5%-ot,
a szildrdaké még ennyi sincs, a gbceriné lehet 15% is, ezért a bemérendd
mennyiséget az ,el6készités” fejezet szerint éllapiéjuk meg. Oldoszert a
folyékonyaknal nem alkalmazunk, vagy ha kell, piridint, ugyanezt hasznal-
juk a szilardaknal is, sziikség esetén enyhe melegitéssel.

5. Novenyi olajok, mint a

faggyU és mas hasonl6 allati eredetl zsiradék (2).

6. Aerosol készitmények.

Fontos, hogy a hajtogaz mentes rész gyakorlatilag vizmentes legyen,
mert a fluorozott szénhidrogének a vizt6l hidrolizist szenvednek és ez kor-
réziot idéz el6 az aerosol készitmények fémalkatrészein. Ezek viztartalma
csekély, ezért 20 g vagy ennél is tobb lemerése szilkséges. A folyekonyak pl.
napolaj, oldoszer nélkil vizsgalhatok, a szilardaknal a beméréstdl fliggben
5—10 ml toluolt vagy piridint hasznalunk.

Illdolajok vizsgalata

Az ill6olajok egy része a szerves vegyipar preparatumainak tekintheté,
ezeknél a viztartalom rendszerint csak nyomokban van meg. A forgalomba
kertl6 ill6olajoknak nagy része azonban névényi eredet(i, ezeket a noévé-
nyekbdl vizg6z desztillacioval hajtjak ki és ezért viztartalmuk meghaladhatja
az 1,5%-ot is. Az illéolaj szempontjabdl ez nem Iényeges, hiszen akar kdlni-
vizben, akar egyéb kozmetikumban hasznaljak fel az ill6olajokat, Ugyis
viztartalmukat sokszorosan meghaladé mennyiségli viz mellett dolgozzak
be Gket. Lényeges azonban a viztartalom az illoolajok magas arara valo
tekintettel, mert a fenti 1,5% viztartalom nagP/obb tételnél mar tekintélyes
Osszegnek megfeleld illbolaj értékét érheti el. A viztartalom meghataro-
zésahoz 5—10 g-ot meérlink be, oldoszerre nincs szilkség. Bar lényeges sav-
tartalmuk nincsen, mégis célszer(i ezt meghatarozni, mert az a kis viztartal-
mat relative lényegesen befolyasolhatja.

IRODALOM

(1) Lerant B.: EVIKE, 7, 77, 1961
(2) Lorant B.: EVIKE, 7, 194, 1961.

A fentiekhez még az aldbbiakat f(izom:

Befejezésul néhany adatot kozlok az altalam vizsgalt (1, 2) anyagok
viztartalmaval kapcsolatban:
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Viztartalom %

Marikovszky Xiolos médszer- acetilkloridos
moédszerrel rel modszerrel
Extrahalt szojaolaj .................... 0,27 0,21, 0,19
Ipari faggyd, L. 4,6 44
2 16 14
TOlUOL e 0,29
Piridin, 1 ...0 i, 0,12
2 0,52
SztearatkXém .....cccoeeviiiiiee 69,1* 68,7
SPOrtKrém .....cccovvevvicciceice 37,0* 36,7
ZSIroskrém ....oooeeveeiceeceeee 3,7 3,52 és 3,84
Rovarirtdszer .......ccccovevvvevreeeenen. 0,02
HajlakK....oooooovoiiiiiiiiii 0,15
Hajola] ..o 0,02
Lavendulaolaj.......cccoceevveriiinienas 147
Terpineol ......cccoevvvevviieiiiieiies 0,06

) * jel azt jelenti, hogy a krém viztartalmat a krém elkészilte utan astlyanak visszaméréséve |
allapitottuk meg.

Marikovszky Zoltan modszere (sajto alatt) az Osszes iIIékonK anyag
megallapitasara vald. Az olaj nem volt benzinszagu még melegitéskor sem,
tehat a két meghatarozas kdzott mutatkozo6 0,07 % kildnbség redlis érték a
benzintartalomra nézve.

A vizsgalathoz sziikséges toluol és piridin gyakran nem teljesen viz-
mentes, hanem kisebb mennyiségl vizet tartalmaz. Ezt az acetilkloridos
modszerrel célszer(i el6re megallapitani. A vizsgalatot (igy végezzik el, mint
a tobbi esetben. Kis viztartalom nem zavar, de tized nagysagrendnél tébb
mar igen, mert az acetilkloridot elfogyasztja.

A kozmetikai krémeknél a valddi viztartalmat az elkésziltuk utani
sUlyuk visszamérésével allapitottuk meg. Az egyezés a korrekcié alkalma-
zasaval teljesen kielégitd.

A vizsgalt harom aerosol (hajlakk, rovarirtd és hf}jolla_lj) kozul az elsé
dehidralt szeszb6l készilt, amelynek viztartalma 0,1%. Figyelembe véve
a tobbi kis viztartalmu adalékanyagot, az egyezés igen j6. A masodik és
harmadik anyag Earafinolajbél kesziilt, ezeknél érthet6 az igen alacson?é
viztartalom. 'Itt kontrollra nem volt lehet6ség, viszont a koriilménye
igazoljak az eredményeket.

A lavendulaolaj viztartalma mutat rd arra a tényre, hogy a vizg6z-
desztillacioval készult krémeknek tekintélyes viztartalma van, ami ar
szempontb6l nem kdzémbds, a terpineol alacsony viztartalma viszont azt
igazolja, hogy a szintetikumok gyakorlatilag vizmentesek.

Osszefoglalva az eddigieket, megallapithatjuk, hogy az acetilkloridos
maodszer igen jol hasznalhaté vizmeghatarozasra az ipar kilonboz4 teriiletein.
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A kavé mingségalakulasa N.*

PORKOLTKAVE

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Mindségellendrzé Intézet, Budapest
Erkezett: 1961. janius 12

1 A porkoltkavé mindségének elirasa:

Mint mar eléz6 cikkiinkben (1) megirtuk, a kavé hazai kereskedelmi
forgalmaban — az utébbi 15 évben — a minGségi osztéI?/basorolas hidny-
zott, igy torténhetett meg, hogy pl. az eszpresszokban felszolgalasra kerilt
kavék nyersanyaga néha a 60-as index értékig csdkkent. Az utobbi években
ez értéekszdm mar 100 korul van s kevésbé ingadozo.

E téren az elsd lényeges javuldst a Bk. M. 919/72/1959/111.9. sz&ma
arszabalyozasa jelentette, amely a kavékat az alabbi minéségi és arcsopor-
tokba sorolta:

Fogyasztoi arak Ft/kg
nyers porkolt
. CSOPOIt..ciiiiiiiiece e 330— 400—

Braziliai: Santos és Parana (Extra prime, prime és superior); colum-
biai: Medelin excelso és Armenia excelso; kozép- és dél-amerikai: Guate-
mala, Costa-Rica, Cuba, mexikéi és Equador mosott kék kavék, tovabba az
azsial, indonéziai és afrikai: Arabica fajtak, valamint a Haiti mosatlan és
mosott kavéfajtak.

I1. CSOPOIt..ciiiiiiieeceee e 300,— 360,—

Braziliai: Minas (N. Y. 2—3) és Ri6 (N. Y. 2—3); afrikai: Harar vagjr
Djima kavék.

T, CSOPOIt. . 270,— 320—

Braziliai: Rié (N. Y. 4-"5) és Viktoria (N. Y. 4—5); afrikai és indoné-

ziai szarmazasi mosott és mosatlan Robusta kavéfajtdk. )
. Ezzel egyidejlleg a Belkereskedelmi és Elelmezésiigyi Minisztérium
illetékes Fc’ilgazgatésa ai megallapodtak (918/71/1959. sz.), hogy a ,Mon-
impex” Kilkereskedelmi V. altal importalt kavek minGségetdl fuggden
a ,bolti” forgalomba porkolt allapotban a kovetkezd Osszetételli kavék
kertljenek:

I. min8ség 80% Santos és 20% Columbia

Il. mindség Djima, Rié vagy Minas
I11. min6ség Robusta

A ,bolti” kdvé forgalomnak kb. kétszeresét kitevd s vendéglatdipari
felhasznalasra kertl6, un. ,Espresso” porkoltkavé Osszetételére vonatkozo
allandé min6ségi kikotés eziddtajt még nem volt. A keverékek sszetételét
— a behozatali lehet6ségekt6l fligg6en — esetenként Tarcakdzi Bizottsag
hatarozta meg.

ld6kdozben elkeszult a porkoltkavé szabvanyjavaslata SZ). Ennek
tobbszori ,szakérté bizottsagi” targyalasa kozben olyan éles ellenvélemé-
nyek meriltek fel a porkolést végzo és a készterméket mindsitd, illet6leg

* A dolgozat eisé részét az EVIKE 6, 36, 1960. kozélte. (Szerk.)
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atvevd szervek kozott, hogy atmenetileg a Kézponti Déntd Bizottsag hata-
rozatat kellett kémiok. A KDB. 52.447/1960/V1. 25. szamU szamU hataro-
zata azo6ta érvényben van s Iényegesebb elGirdsai a kovetkez6k:

A kavé porkolését végz6 Csemege Edesipari Gyar a kereskedelmi és
Vendéglatdipari Vallalatoknak csak olyan &sszetételli porkdltkavét szal-
lithat, amelyet a Belkereskedelmi és Elelmezéstgyi Minisztériumok illeté-
kes F@igazgatosagai az el6z6kben mar ismertetett osztalybasorolas alapjan
elfogadtak, illet6leg keverési aranyaiban és jellegmintajaiban me?éllapo tak.

A jelleggmintékat — minden sziikségszerl Osszetétel valtoztatasnal,
de — a negyedévek elején mindenképﬁen a FOVEGY, a KERMI és Vendég-
laté FOig. Laboratdriuma kozremlikodésével pecsetelik s a mintakna
laboratériumi vizsgalata alapjan kell meghatarozni azok kilsé és belsd jel-
lemz6it. E mintdk egyben a szin (porkolesi fok) elbiralasara is szolgalnak,
szemes és 6rolt allapotban.

Hatarozat tovabba, hoPy a porkdlés helyén csomagolt porkoltkavé
24 6randl, a szalhtasra kerGlo aru pedig 48 6ranal régebbi porkolésd nem
lehet. Viztartalma a szallitasi, illetGleg a szamlazasi tisztastlyra vonatkoz-
tatva 4%-nal tobb nem lehet.

Az ipar és kereskedelem kozotti szallitdsi szerz6désekben a fentiek
mar némi mindségjavulasra utalnak, de tovabbi javulast jelentene a porkolt-
kavé szabvanyositasa. A mar targyalt javaslat ismerete a MinGségvizsgalo
Intézetek szamara (vidéken is) kivanatos, ezért annak mindségi kovetel-
ményeir6l az 1. tablazatban adunk tajékoztatast.

2. A porkoltkavé minéségének alakulasa 1959— 60. években:

a) ,Espresso” felhasznalasra keriil a hazai fogyasztasnak kb. 70%-a.
Ezért e min6séget az utobbi két évben fokozottabban, illetéleg 6sszehason-
litasi alapon is vizsgaltuk. Az egyes jellemzdket pontszamokkal értékeltiik,
S viszontyitél_si alapként az alabbi minéségi kovetelményeket allitottuk fel:

A fenti kovetelIményeknek megfelel6 minGségl ,.Espresso” porkolt-
kavék mindségi mutatéja 100. Ennél az el6irasnal jobb, vagy gyengébb
mindség esetén a mindségi mutatd a téngleges minéségbnek — a fenti el6-
irastol — eltér6 értékét 100-nal nagyobb vagy kisebb mutaté szammal
fejezzuk Ki.

A vizsgalt jellemz6k és minségi mutatok alalkulasat — negyedéven-
kénti legalabb 60—60 porkoltkavéminta vizsgalati eredményének atlaga
alapjan — a 2. tablazat folytatdsaként ismertetjuk.

Az eredmények alapjan megallapithato, ho?(y az ,Espresso” porkolt-
kavé érzékszervi tulajdonsagai megkozelitették vagy elérték az el6irt
kovetelményt. Ezzel szemben az olajkivalasos szemek mennyisége minden
esetben, a sérilt, valamint az alul- és tulp6rkdlt szemek mennyisége leg-
tébbszor melghaladta az el6irt fels6hatart. A nedvességtartalom atlag-
értéke jo volt az utolsd' két évnegyed kivételével, amikor a felsGhatara
mar csak 4% volt.

Az ,Espresso” porkoltkavé keverékeinek — a behozatali lehet6ségektol
ng?]gé’ — valtozésait az 1 abra ismerteti. Az adatokb6l is lathat6, hogy
néhany rovidebb id6szaktol eltekintve a porkdltkavé szabvanyjavaslatban
is megkovetelt 100-as index értéket az ut6bbi 2 évben forgalomba hozott
,,Ets resso” porkoltkavék keverékei megkozelitették, illetdleg idénként el is
érték.

A megvizsgalt mintdk a Budapesti Fliszer és Edességkereskedelmi
Vallalat raktarabdl — altalaban 4—8 nappal a porkolés utan mintazott
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1. tablazat
MSZ 20662 ,PORKOLTKAVE” SZABVANYJAVASLAT MINOSEGI

KOVETELMENYEI
M indség Felhasznalhaté alapanyagok Index, legalabb

O. osztalyon Az MSZ 20636 szamU ,,Nyerskave” 110

feluli targyl szabvényban felsorolt ka-
P. ,Press6” vék™ egy vagy tobb fajtajanak
Ino — minGségének vagy keverékei-

- nek — olyan 6sszetétele, hogy az 100

1. o. ottani értékelés (INDEX) szerint 85
w. o a kovetkez0 rovatban elGirt szam- 60

értéket elérje

Jellemzé Kovetelmények

MinGség P. . 1.

Szemnagysag és alak;

S A hivatalos ,,Jeliegmintanak”
atlagos szin; i

megallapitasakor a  jegyz6-

az atlagszint6l eltérd;
rovarragott szemek;
zUzott, torott szemek

Sajat természetes hulladék legf. %
Kisér6 tisztatalansag (idegenanyagok
Feluleti olajkivalas, ,izzadas” a sze-

mek %-nal a porkol6bGi kiszallitas-
kor legfeljebb

Illat és iz (aroma)

Koffein tartalom

konyvben régzitett %-0s érté-
keknek feleljen meg minden
jellemz6ben

_ 001 001 0,01
Meg nem engedett

A ,jellegminta” fézetével egyez6
egyen

szarazanyagra szamitva legalabb % 12 1—  1_ 09 08
Nedvessegtartalom: legfeljebb %
A porkélonelyen jelzett salynal
A ,bolti” csomagolast sulynal 45
(a kivételeket [asd alant '
Hamutartalom legfeljebb % 42
Homoktartalom (10%-0s sosavban old-
hatatlan hamurész) legfeljebb % 03
porkéltkavékbol — szarmaztak. Gyakorlati tapasztalat szerint az ilyen

%pbb mindseql B(’irkél_tkévék aromaja a porkolés utani 3—6 nap kozott
inomabb, érettebb, mint az egészen friss porkélés utan kézvetlenil. Késobb
kilonosen a kovetkezdkben ismertetésre keriil6 hidnyossdgokkal porkolt
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2. tablazat

) o Ertékhatar MinGségi

Mindségi jellemzék (kovetelmények) el6iras mutaték

L1 Erzékszervi tulajdonsagok legalabb......... 100 pont 100

2. Olajkivalasos szemek mennyisége, leg-

feljebb ..o 10% 100

3. Nedvességtartalom (szarltassal) Ie feljebb 5%6* 100

4. Serilt szemek mennyisége, legfe { ....... 2% 100

5. Alul-, ill. talporkélt aruresz, legfeljebb .. b5% 100

* 1960. LU .-ik évnegyedt6l kezd6dGen, legfeljebb 4%
. Erzékszervi ki\[/)éllaéj;os Nedvesseg- sérait AI%”-‘ in. PR
Vi:jzésgza;itl tulajdonsagi szemek tartalom szemek e xluntzs‘zg*l*
pont
stlyszazalékban
1959.
I. negyed 101 24,0 34 07 28 102,0
1. negyed 97 143 42 05 19 98,5
111. negyed 9 14,6 43 0,7 15 100,5
IV. negyed 98 14,5 48 3,6 2,6 94,0
1960.

I. negyed 9% 197 43 35 2,7 92,5
I1. negyed 95 20,0 44 44 28 90,0
I11. negyed 96 17,0 4,5* 44 29 90,0
IV. negyed 100 16,8 45 37 20 96,0

** Kiszamitas a kovetkez6 alapon tortént:

1. 100-tol le- es felfelé minden pont = 1 mindségi pont
2. 10-t6l le- és felfelé minden 5% = 0,5 minGségi pont
3. 5,ill. 4 le- ésfelfele minden 05% = 1  min@ségipont
4,  2-t6l le- és felfelé minden 0,5% = 0,5 minGségipont
5. 158l le- és felfelé minden 0,5% = 0,5 minGségi pont

kavek olajkivalasa fokozodik, tébb nedvességet sziv magaba és megtortenik,
hogy ennek csokkentésére egyes ,,Pressd” Uizemekben utanpdrkolik a kavét.
Ez mar reszben a feliileti olaj elégésével igen kellemetlen mellékszagot és
karcos — potkavéra emlékeztet6 — mellékizt is eredményez. Minden eset-
ben rontja a jol porkolt, jol tarolt kdvék aromajat.
b) A bolti forgalomba keril6 porkoltkavék valasztékat, illetGleg az
%yes mindségek Iranti fogyasztoi igényt a 2. abran szemleltetluk
hez magyarazatul szolgaljon, hogy pl. a [Ill. osztdlyd mindseg
kereslete mindig olyankor emelkedett amikor annak mindsége — még
azonos fajtaju Robusta kavék kdzott is — valamennyit javult.

A mindségi értékelést az 1 abran ismertetjik, ahol az index alapjan
lathatjuk, hogy id6nként az I. osztalyu porkoltkavé még az ,,Espresso”
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Porkoltkavék mindsega/akulasa 1989 - 1960 evekben

Bolti forgalomban

1. abra

keveréknél is jobb volt, de atlagosan is elérte a szabvanyjavaslatban meg-
kivant 100-as index értéket. . ) . . ]

Amig a nyerskavek bolti forgalmara lehetéleg az egyes minGsegi oszta-
lyokon belil csak egy jellegli — kiils6re tetszetos — kavét csomagoltak,
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Bolti porkéltkave forgalom dsszehasonlitasa
Viszonyitasi szamok

1959 els6 negyedben csak | a volt boltiforgalomban
A visszongitasiszamok azonos sulyegységekre vonat-

koznak
2. abra



addig a porkolt bolti kavéknal is torekedtek a teljesebb, kellemesebb aro-
mat biztosito keverékre az |. osztdlyd min6ségnél, ugyanigy, mint az
»Espresso” keveréknél.

A 11. és I11. osztalyu porkoltkavéknal mar nem volt lehet6ség a tipu-
sok keverésére, mert itt az arak igen korlatozzak a valasztékot és sok fugg
attol, honnan tudjuk importalni ez olcsobb, illetéleg a 111. o.-nal a legolcsobb
tipusokat. Pl. az indiai és a mosott javai Robusta tipusok Iényegesen jobbak
\Iépltglb, mint a késdbbi kongoi és guineai, mosatlan aprészem(i Robusta

avék.
A kavé porkolésének tapasztalatai

A porkoltkavé élvezeti értékét a porkdlése lényegesen befolyasolja,
ezért szlikséges, hogy e kérdéssel is foglalkozzunk.

Haz&nkban az allamositas el6tt tobb mint 10 ezer helyen porkdlték
a kavét. A Meinl nagy Gzemétdl kezdve a vidéki szatdcs boltokig ,,naponta
friss porkolés” volt a jelszd és a fogyasztok igénye. Az éles versenyben egy-
részt atetszetds kiilsejii — sellack-kal fényezett' — olcsobb fajta kavékkal,
masrészt a jo aromaju fényezetlen kavékeverékekkel igyekeztek a vevéket
megnyerni. Az arcsokkentés érdekében a porkoles kozbeni sdlyveszteség
részbeni ellenstlyozéasara a porkolést kdvetdo hitésnél — a kisebb porkolo
tiizemekben — a vizzel val¢ locsolast vezették be. Minthogy ez megenged-
hetetlen sualyszaporitast jelentett, ennek és a porkoltkavé mindenféle
fedésének (fenyezésének) a megtiltasat célozta a 170.400/1941. FM. sz.
rendelet, amely tudomasunk szerint azota sincs visszavonva.

A Kkavét a kt‘)rn%ezé demokratikus orszagokban még ma is a_kereske-
delmi vallalatok porkélik.Nalunk a porkélés 98%-ban a Csemege Edesipari
Gyarban és kb. 2%-ban — reprezentativ vendéglatas céljara — a Vendég-
laté iparban torténik.

A Kkavéban lev6 értékes aromaanyagok szakszer( porkoléssel a gyen-
gebb minéségeknél is feltarhatok, viszont a legjobb minGségl kave elvezeti
értékét is rontani lehet helytelen porkéléssel, illetve vizezéses hiitéssel.

Szakszer(tlennek tartjuk:

1 ha a porkol6 gépre tobb kavét adagolnak, mint annak a kiprébaltan
legjobb mindséget biztositd befogadd képessége;

2. ha a porkolés er6ltetve, rovid idé alatt, 220 C° felett is torténik;

3. ha ngenlétlenUI porkolédd (pl. mas évjaratd) kavéfajtakat egyitt
porkolnek;

4. ha az illetékes bizottsag altal kivalasztott kavébarna szinnél (jel-
legnél) vilagosabbra, vagy sotétebbre porkolik a kaveét;

5. ha a h(itésnél vizpermetezést, locsolast, g6zdlést, vagy parasleveg6-
vel valé barmilyen kondicionalast alkalmaznak.

Intézetink alakulasa ota (1952) végzett vizsgalataink tapasztalatai
szerint a felsorolt hianyossagok mellett vegzik a kavé porkolését. Amikor
e kérdést véleményezésiink alapjan a kereskedelem a KDB elé vitte, a kdvet-
kez6 védekezéssel talalkozott.

a) az ipar energia, munkabér és géppark takarékossagbol adagol kb.
50%-kal tobb nyerskavét a porkol6 gépeire, mint az optimalis
mennyiség;

b) az igy tllterhelt berendezésen csak vizeséses hiitéssel biztosithato,
hogy a forr6 kavé el ne égjen;

c) a gépenként pdrkolt silyban kb. 50 kg kavéra kb. 5 liter vizet
locsolva kb. 1,5 kg, illetbleg kb. 3%-0s sulyszaporulatot érnek el;
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3. tablazat

A MAGYAR SZABVANYUGYI HIVATAL MEGBIZASABOL VEGZETT
— PORKOLTKAVE VIZTARTALOM ELLENORZO — VIZSGALATOK

EREDMENYEI
Atlagos viztart. %-ban
) o Minta Vizsgalo Intézet
Porkolés helye db (Laboratérium) leg-
hitéses vizhitéses
Csemege Edesipari 10 FGvérosi Vegy. Int, 2,04 3,04
Gyar 1 Bk. M. Vendégl. Féig. 113 211
14 Keresk. Min. Eli. Int. 1,40 2,04
Budapest 35  Minta atlagban 150 2,35
Elelmiszer Csomagolé 6  Fdvarosi Vegy. Int. 159 Vizhlités
V. 6  Bk. M. Vendegl. F6ig. 188 ottnemvolt
Budapest 6 Keresk. Min. Eli. Int. 1,66
18  Minta atlagban 171

d) mivel a porkoéltkavé nedvszivo, ezt a stlygyarapodast vizezés nelkil
is elérné, 10—12 nap mulva, ha néhany napig csomagolatlanul
tarolnak.

Fenti érveléssel szemben a KERMI alldspontja az, hogy az 5 pontban
ismertetett célszeriitlenségek kikiiszobolhet6k és a kapacitas kérdése két
mszakkal, vagy a belkereskedelem birtokdban levé pérkolégépek tizembe-
helyezésével megoldhatd.

Hangsulyoznunk kell, hogy a KERMI vizsgalati tapasztalatai szerint
a vizezés minden modjaban mindsegrontd tényezé.

Megallapitottuk ugyanis, hogy a pérk6lébdi a hiitébe forron kieresz-
tett kavera locsolt viz a szemek zomancfeliiletét felrepeszti, a feluleti olaj-
tartokbol értékes ill6 és aroma anyagok tdvoznak el, mert Iényegében vizg6z
desztillacio torténik. A kavészemek azonnal, vag?/ igen rovid id6 multan
»izzadnak”, ami az olajcseppek naprol napra valé gyors szaporodasat és
ezaltal a kdvé avasodasi veszélyét vonja maga utan. E megallapitasainkat
a kilfoldi szakirodalomban is megtalaljuk (3).

A vizezés nélkili hiités mellett az ,jizzadas” csak 3—4, de egyes faj-
taknéal (pl. Columbia) csak 12—14 nap utadn kezdddik. Laboratériumi
vizsgalatainkkal kimutattuk, hogy azonos mindségl, de nem erdltetett
porkolési kavék vizezés mell6zésével hiitott mintaiban 25%-kai tobb kavé-
ill6 olajat talaltunk, mint a vizeséses hités(i mintakban. E vizsgalatot
maédositott Griebl eljarassal pentannal (méréhengeren torténd kirdzassal)
végeztik (4).

A hivatkozott KDB targyalasoknak annyi eredménye mar eddig is
volt, hogy az 1960. VI. 25-én rogzitett minésegi feltételek kozott a korabbi
5%-kai szemben a pdérkoltkavé viztartalma a porkdlé tGzembdl toérténd
kiadaskor 4%-nal tébb nem lehet.

A porkoltkavék viztartalmaval kapcsolatos véleménykiilonbségek
e%yeztetese céljabol a Magyar Szabvanyugyi Hivatal 3 laboratériumot kert
fel"azonos mintak vizsgalatara. E vizsgalatok eredményeit a 3. tablazatban
kozoljuk. A felsorolt mintakat a porkoles napjan és helyén a kih(lt kavékbol
tivegdug6s poriivegekbe zartuk és csak 12—14 nap elteltével vizsgaltuk.
A kapott eredmények szerint még a jelenlétiinkben vizezéssel h(itott kavék
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viztartalma is messze elmarad a KDB altal engedélyezett 4%-tdi. Nyilvan-
val6, hogy a viztartalmat Iénye% sen befolyasolja, hogy egy-egy adag
(»Brand”) porkolésénél kikeruld kb. 50 kg keész porkdltkavéra 2—4 vagy
esetleg 6 liter vizet locsolnak. Ha ennek a nagy mennyiségnek egy része
azonnal at is folyik h(it6 rostan s egy része g6zkent el is tavozik (aromakat
ragadva magaval), a jelentésebb rész a kave felpattant feliileti részein be-
szivodik és 3—4%-o0s sulytobbletet eredményez.

A porkoltkavék csomagolasa és tarolasa

Az eszpresszOk részére forgalomba kerild porkoltkavék 1—2 kg-os
fehér vagy barna szini — belll Havannapapir bélési — papirzacskokba
a porkolés helyén keriilnek becsomagolasra. Ez a csomagolasi mod évek
Ota valtozatlan s meg is felelne a kovetelményeknek, ha az aru ,izzadas”
nélkuli felulettel kerlilne csomagolasra, tovabba a felhasznalé helyekre
3—4 nap alatt eljutna és 5—8 napig fel is hasznalnak.

Ezzel szemben az eszpresszokat ellendrz§ szervek gyakori tapasztalata
az, hogy a fentinél lényegesen hosszabb id6 utan kerilnek felhasznalasra
az eszpressz0 kavék, kivéve néhany olyan nagyforgalml szakizletet, ame-
lyik naponta kaphat friss arut.

Minthogy ez a csomagolasi méd, nyirkosabb helyiségekben — ﬁl' a
presszolizem melegvizes mosogatasi részlegében — lehet6séget ad a kavé
6—8%-0s viztartalom elérésére is és az ilyen kdvé mar annyira szivos,
hogy a daraléba beragad; helyenként utanporkdlik (melegitik), ami Gjabb
aromaveszteséggel és szenesedesi veszéllyel is jar.

1961-ben intézkedések torténtek szamos fovarosi szakizletnél a csoma-
EOH porkoltkavék gyorsabb Kkiszallitasara es a régi készletek naponkenti

icserélésére. Ennél [ényegesen jobb minGseégi megovas lenne az 5 ponthan

részletezett porkdlési mindségronto tényezdk teljes kikiiszobdlése, tovabba a
szallitasok olﬁan Utemezése, ho?y a kiolajosodott s mar magasabb viz-
tartalmu porkoltkavékat ne kelljen visszavinni és bekeverni vagy mas
boltokba szallitani.

A vidéki bolti forgalomban — kilondsen a Foldmives Szoévetkezetek-
nél — gyakori, hogy a 6 heti szavatossagi id6n tali pérkoltkavékat kiildenek
be felulvizsgalatra. El6fordult 1, sét 4 éves aru is, ami mar annyira élvez-
hetetlen volt, hogy forgalombahozatalra alkalmatlannak kellett mindsiteni.

A szabvanyban e kérdést is kivanatos szabalyozni.

A bolti forgalom részére a nyers és porkoltkavék csomagolasa kizaro-
lagosan az Elelmiszer Csomagold Vallalat feladata.

Az ellen6rzések soran a kdvé szakizletekben taldlkozunk olyan — k-
16nb6z6 alakzati — mianyag dobozokba, a forgalomba hozd véllalat altal
csomagolt porkoltkavéval is, amelyeken nem talaljuk meg mindazt a kotelezd
ielzést, amit a vonatkozd rendelet és annak alapjan készult szab\_/énijavas-
at az MSZ 9451—55 elGir. Az ilyen el6recsomagolas legtébbnyire kifogas
ala esik. (El6fordul, hogy a tisztasuly, min6ség és a fogyasztoi ar — doboz-
zal — sincs feItUntetveg Az elérecsomagolt kdvék megengedhetd sulyeltiiré-
seit az MSZ 9451 szabalyozza (5). )

Az el6recsomagolt nyerskavéknal atmenetileg felmentést kapott az
E. Cs. V. a csomagolasi idépont feltlintetésére, de 1961. oktéber hé 1.-t6l
ez Ujbal kotelezd.

A porkoltkavék csomagolasi valasztéka az utobbi két évben lényegesen
béviilt, 20—250 g-ig fehér cellofan tasakokba, 100—200 g-ig kilénboz6
alaku és szines cimkejd karton-dobozokba, 100 g-os kiilénbdz6 szin( litogra-
falt, diszes badogdobozokba is csomagoljak az E. Cs. V.-nal. A lezarasi
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kisérletezések utan kialakult az a gyakorlat, hogy vagy minden kotelez6
jelzés a dobozokon beliil, a pergamen vagy Havanna papirtasakon legyen
{ez esetben a doboz maga nincs lezarva), vagy minden kotelezd jelzes a
dobozon Kiviil legyen gy, hogy a zar sérelme nélkul az aru hozzéaférhetd ne
legyen. Atmenetileg mindkét megoldas talalhaté még a kereskedelemben,
de a torekves az,_hog&/ a badogdobozoknal minden kotelez§ jelzés a belsg,
karotonoknal pedig a kiilsg fellletre ker(ljon.

A kavéfogyasztas évrél évre jelents novekedése, a fogyasztoknak a
mlnﬁségi(gpl 'kapcsolatban is fokoz6d¢ igénye is indokolja, hogy a nyers- és
Eérkdlt avék — évek oOta targyalas alatt lev6 — orszagos szabvanyai

Otelez6ve valjanak és a kozeljovBben az eszpresszo kavéitalok szabvanyo-
sitdsa is sorra keruljon. Ez utdbbinak min@ségi, illetéleg mennyiségi (ada-
golasi) valtozasairél a legkdzelebbi cikkiinkben kivanunk foglalkozni.

E helyt is k6szénetét nyilvanitok F. Bajthay Marta fomérnoknek és
analitikai csoportja minden tagjanak allando szives kdzremikodésiikért.
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KONYV- ES

Rovatvezet6:

JANDER, G. 6s JAHR, K. F.:

Térfogatos elemzés

(Massanalyse)

7. kiadds. 303 old. 50 A&braval.
?gsrelsin: Walter de Gruyter eb. Co.

A Dbevezet6 fejezet kimerit6en
irja le a titrimetria modszerét; az
eszkdzok hasznalatadt; a mérdedé-
nyek kalibralasat; a mér6oldatok
keszitését és beallitasat; tovabba
targyalja a hibalehet&ségeket.

A konyv a titrimetria klasszikus
modszerei mellett a konduktomet-
rids és potenciométeres titralas feje-
zeteit is tartalmazza. E legjabb ki-
adasban a Chelatometria fejezete és
az ioncserélés titrimetriai alkalma-
zasanak egy gyakorlati példaja is
helyet kapott."4

z egyes fejezeteket tomor, de a
Iényeget igen jol kifejezd érthetGség-
gel megfogalmazott elméleti magya-
razatok vezetik be. Um.: az oxida-
ciés-redukcios folyamatok altalanos
magyarazata; a redox-potencial fo-

alma: — a sav- es lagmérés
indikatorainak elmélete; a titralas
kozbepi pH-véltozas grafikus abra-
zoldsa; — a csapadékképzddésen,
valamint a komplexképz6désen ala-
pulé titrdlasoknal az r1onkoncentra-
ciovaltozast kifejezd grafikus abra-
zolasok; — a potenciometrias el-
jarasok magyarazata; — a kon-
duktometrids  mddszerek magyara-
zata; — a komplexometria elmélete
stb. m

Az egyes titrimetriai modszerek
szovege vildgos és kimerit részle-
tességli. Tobb mint 60 térfogatos
modszert ir le a szerz6.

A koényv szdvegiét a modem ké-
miai szemlélet jellemzi. Figyelemre
mélté a jodometrianal a jod-kemé-

LAPSZEMLE
GAL ILONA

nyitd szerkezetének elmélete és a
szemléltetd abrazolas.

A munkat nemcsak a kémikus
hivatasara készilék hasznalhatjak
sikerrel; _hanem a ?yakorlat.ban
dolgozdk is haszonnal forgathatjak,
mivel a mindennapos gyakorlat
igényeit jol kielégiti.

Sarudi I. (Szeged)

SACHS, H .:
A cukor térténete és gyartasa

(Le Sucre Histoire et Fabrication)m
A belga kézm(vel8déstgyi miniszté-
rium kiadvanya. Brisszel. 1959.

A szerz6, mint a belga mezGgaz-
dasdgi iparok Ugyintez6 Allandé6
bizottsaganak f6titkara (Secretaire
Général de la Commission Nationale
Permanente des Industries Agrico-
les) népszer(i szOvegl brosuraban
ismerteti a cukor térténetét, gyar-
tasi technoldgidjat, élettani jelent6-
ségét és a belga cukorgyartas ter-
melési adatait. Akiadvany 8oldalnyi
szt')ve?(mellett torténelmi és modern
vonatkozasu szines képeket és abra-
kat (kilén magyarazoszoveggel) tar-
talmaz. A cukorpropaganda kereté-
ben megjelent szép kulsejlii kiad-
vénlyl hivatasanak nagyon Jol meg-
felel6 ismeretterjeszt6 Irat.

Sarudi 1. (Szeged)

DOWD, L. E.:

A quercetin spektrofotometrids meg-
hatarozasa

(Die Npektrophotometrische Bestim-
mung von Quercetin)
Monatsschrift fir Brauerei. 7, 121,
1961.

A vizsgalat alapjaul a quercetin-
nek aluminiumkloriddal képezett
szine szolgal. Az alkotorészek aranya
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a szinreakcio értékelése végett 1 mol
quercetin és 1 mol aluminiumklorid,
ahol is az utdbbi 430 millimikronnal
abszorpciés maximumot ér el. EI6-
allithatd kéaliumacetattal bedllitott
4,0 pH-ja 0,01 m aluminiumklorid
oldatbdl. Az aluminiumklorid oldat-
nak 1 ml-éré szamitott 2—15 milli-
gramm quercetinnel alkotott keve-
rékére érvényes a Beer-féle torvény.
A jelenlevé flobafének és tannin a
vizsgalat folyaman nem zavarnak.

K. Horédk L. (Budapest)

MILLER, E. J.:

Eljaras a kultaréleszték meghataro-
zasara
(Methode  zur
Kulturhefen)

[Monatsschrift fur Brauerei. 12, 176,
1960.

Bestimmung  von

Gyakran teljességgel lehetetlen a
Saccharomyces cerevisiaevel szoros
rokonsagban ¢él§ vadéleszt§ valto-
zatokat mind a kultaréleszt6tol,
mind pedig a vadéleszt6k egy-egy
fajtajat egymastol elkildniteni. Az
e d|1g| vizsgalatok folyaman erre
megfelel6 modszert még nem talal-
tak. A mennyiségi meghatarozasokra
vonatkoz6 eljarasoknal Iényeges a
vizsgalati eldirdsok pontos betar-
tasa. A szerz6k a megkilonbdztetés
céljabdl tapoldat alkot6részeiként
szintetizalt inositot, aneurint és
piridoxint hasznaltak. Hatféle olda-
tot készitettek: 1. Alaptapoldatot.
2. Ugyanazt a tapoldatot inosit nél
kial. 3. Az alapoldatot inosit és
piridoxin nélkil. 4. Az alapoldatot
20 g uracillal literenként. 5. Alap-
oldatot kazeinhidrolizattal kombi-
nalva. 6, Alapoldatot kazeinhidro-
Lizlélttal, de aneurin és piridoxin nél-
]

A meghatarozas azon alapszik,
hogy a nevezett éleszt6torzsek az
alapoldattal vagy a keveréktap-
olclj(atokkal kiillénboz6képpen reagal-
nak.

K. Horédk L. (Budapest)
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TAUFEL, K., STEINBACH, K. J.
és MEINERT, G.:

A sbr és préséleszté mono-, oligo- és
poliszaharid tartalma

(Mono-, Oligo- und Polisaccharide
von Press- und Bierhefen)

[Monatsschrift fiir Brauerei. 7, 119,
1961.

Avizsgalat célja a prés és soréleszté
mono-, oligo- és poliszaharidjainak
kimutatdsa volt. Préselt és mosott
sdréleszt6t egymés utan 1 80%-0s
alkohollal, 2. 10%-os trikl6érecet-
savval, 3. kaliumhidroxiddal és 4.
0,5 n ecetsavval 75 C-fokon vagy
2 n kénsavval 100 C fokon 30 percig
extrahaltak. A kiextrahalt anyago-
kat papirkromatografias modszerrel
minoségileg meghataroztak. Az alko-
hollal extrahalt préséleszt6bél a ki-
mutatas alapjan trehaldzt, glukozt,
mannozt, és egz nem egészen meg-
hatdrozhatd cukrot talaltak, a sor-
éleszt6b6l pedig manndzt és egﬁ
nem redukal6 ~cukrot, amelyne
hidrolizisével glukézt és fruktozt
kaptak. A triklorecetsavas extraha-
las atjan mindkét esetben trehalozt
taldltak. A kaliumhidroxiddal ke-
zelt prés- és soOréleszt§ vizsgalata
gluk6z, manndz és ribdz jelenlétére
mutatott. Ennek a savanyu ?repa-
ratuma hidrolizis alkalmaval glu-
kézt, maltézt, maltotriozt eredmé-
nyezett. A kapott eredmények sza-
zalékos megoszlasat a szerz6k tab-
lazatban foglaltak 6ssze.

K. Horak L. (Budapest)

OWADES, J. L.:

SOrok pasztorizalt voltanak egyszer(
kimutatasa

( Vereinfachte Analysenverfahren zur
Bestimmung der Pasteurisation)

Monatsschrift fir Brauerei. 7, 119,
1961.

Sorok pasztorizalt voltanak Ki-
mutatasara a szerz gyors és egy-
szerli modszert dolgozott ki. [Minden



elézetes el6készités nélkil 5 ml. sort
1 g szahardzzal hozott Gssze és har-
minc percig szobah&mérsékleten
allni hagyott. Ezutadn ebbe az ol-
datba glukézoxidazzal impregnalt
apiroscsikot 4ztatott. Gliikoz jelen-
étében a papiroscsik két perc el-
multaval intenziv zold szint vesz fel.
Ez a reakcio megmutatja, hogy a sér
még aktiv invertdz enzimet tartal-
maz. Ha viszont valamely sort csak
gyengén, tehat igen kis meértékben
pasztOrizaltak, a beaztatott impreg-
nalt papiroscsik gyengébb z6ld szint
ad. A modszer elOnye a g%/orsaségon
és egyszer(iségen kivul tehat még az
is, hogy a pasztdrizacio foka, illetve
mértéke is tapasztalati szinskéla se-
gitségével kimutathat6.

K. Horadk L. (Budapest)

AESCHBACHER, R .:

Géazkromatografia a steariu gyartés-
ban.

Die Gaschromatographie in der
tearinfabrikation)

Mittelungen, 51, 525—532, 1960.

A stearin gyartasban alkalma-
zott faggyudzsirsavakat, a keletkezg
kozbeeso termékeket és a végtermé-
keket, stearint és oleint, metilészte-
reik formajaban gazkromatografia-
val vizsgaltak. A részben igen
komplikalt keverékek Osszetetelét
mino6ségileg meghataroztak. A kro-
matografids analizisb6l szamitott
sav- es jodszamok jo megegyezést
mutattak a szokasos kémial analizis
adataival.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

HANNI, H .

Az amilalkohol szerepe a Gerber-iéle
zsirdiegkatarozasnal

(Die Rolle des Amylalkohols bei der
Fettbestimmung nach Gerber)

Mitteilungen, 51, 515—524, 1960.

A Gerber-féle zsirmeghatarozas
tej, tejszin és sajt vizsgalatainal

olyan eredményeket ad, melyek a
Rose—Gottlieb- vagy a Schmid—
Bondzynski-féle sulyanalitikai mdd-
szerekkel kapott adatokkal nem
egyeznek meg pontosan. Ezeket az
eltéréseket els6sorban a butiromé-
terben az emulzidképz6dés meg-
akadalyozasara alkalmazott amil-
alkohol okozza. A hiba nodvekszik,
ha az amilalkohol bizonyos szennye-
zéseket tartalmaz.

Gazkromatografia segitségével a
zavar0 kiséréanyagok  viszonylag
kénnyen felismerhet6k és megalla-
ithatd, hogy ismeretlen amilalko-
oklok zsirmeghatarozashoz alkalma-
sak-e.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

LETZIG, E., KONIG, E.:

Uj eszkéz gyliméleshis keménységé-
nek mérésere

('Uber ein neues handliches Prufgeréat
zur  Messung von  Fruchtfleisch -
Festigkeit und seine vielseitigen An-
wendungsméglichkeiten)

Nahrung, 4, 933, 1960.

Szerz6k Uj készilléket alkalmaztak
gyumélcshasok keménységének mé-
résére. Az eszkoz felépitése egyszerd
és stabilis, konnyen szallithato.

Eddig epren, alman, borson, ré-
Eén és burgonyan végeztek mérése-

et, de kétségtelen, hogy mas gyu-
molcsoknél is alkalmazhatd.

A nyomast — mas késziulékekkel
ellentétben — nem sdlyokkal, ha-
nem kompriméalt levegovel allitjak
el6. A nyomaésjelzés kozvetlenll a
manométeren olvashat6 le. A mérd-
test maximalis behatolasat egy jelz6-
lampa mutatja. Minthogy a mano-
méter mutatoja itt megall, a mért
érték konnyen leolvashatd. A cikk
kozli az erbatvitel vazlatat. Az érté-
kek szérasa normalis, jol reprodukal-
hatd. A mdszer ellen6rzése, illetve
hitelesitése 750 mm-es Hg-oszloppal
torténik. Végil a szerz6k osszefog-
laljak az altaluk ismert gyimdlcs-
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his-keménységmérd késziilékek iro-
dalmat.
Telegdy Kovats M. (Budapest)

PELSHENKE, O. F., SEIBEL, W.,
BOLLING, H.:

Tésztak és tésztafélék viztartalma-
nak ellen6rzése Kari Fischer-oldattal
torténd automatikus titralassal

(Die Kontrolle des Wassergehaltes
bei Teigwaren und Teigen durch
automatische Titration mit Karl Fi-
scher-Ldsung)

D. L. R. 56, 293, (1960).

A tésztafélék Pyértésénak auto-
matizalasakor feltetlentl sziikséges
a dara, nyerstészta és a késztermé-
kek viztartalmanak ?yors ellen-
Orzése. Kari Fischer-oldattal meg-
hataroztdk a dara, derce, nyers-
tészta és a késztermékek viztartal-
mat. Szerz6k sajat dsszeallitasu
titrdléberendezést ~alkalmaztak, a
végpontot dead-stop modszerrel al-
lapitottdk meg, igy Kikuszobolték a
titralas hibait. A késziilék hasznéa-
lata egyszer(i, igy Uzemi vizsgala-
tokra kulonosen alkalmas.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

SHAW, W. H .

Osszes kén kozvetett langfotometrias
meghatarozasa biol6giai anyagokban

Journal of Agric. and Food Chem.
9, 18, 1961.

Az anyagot salétromsav és perklor-
sav elegyével oxidaljak, majd ba-
riumklorid oldatot adnak" hozza.
A kéntartalmat a bariumszulfat le-
csapOdasa utadn visszamaradd ba-
rium lumineszcenciajaval mérik.
Reprezentativ  bioldgiai anyagok
vizsgalata — tobbek kozott cisztin
és metionin — azt mutatta, hogy a
langfotometrias és gravimetrias mod-
szerrel mért értékek kozott 1—26
mg-ig terjedd kéntartalomnal
+0,1—+0,3 mg kén volt a kiillénb-
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ség. A minta perkiGi:\savas oldatanak
alikvot részet foszfor meghataro-
zasra hasznaltak, a szulfat és foszfat-
mentes tdrzsoldat pedig a kalcium,
magnézium és kaliumtartalom meg-
hatarozésara alkalmas.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

CARSON, J. F., WONG, F. F.:
A hagyma illékony zamatanyagai

(The volatile flavor components of
onions)

Journal of Agric. and Food Chem.
9, 140, 1961.

A voroshagyma — Allium cepa —
néhany fontosabb ill6 zamatanya-
gat gaz-folyadék megoszlasos kro-
matografidval valasztottak el. Infra-
vOros spektrumuk alapjan, vala-
mint kémiai modszerrel 1s azonosi-
tottdk a vegyileteket. Féleg metil
di- és triszulfidot, metil-n-propil
di- és triszulfidot, n-propil di- és
triszulfidot kuldnitettek el és hata-
roztak meg. Sem monoszulfidokat,
sem allildiszulfidokat nem tudtak
kimutatni.

Telegdy Kovats M. (Budapest)

BUKIN, V. N. és GARKINA, I. N.:

A D-vitamin meghatarozasanak
modszere allati szovetekben

Metod opredelenija vitamin D v
tkanjah zsivotniih)

Biohimija, 26, 40 (1961).

A vizsgalando allati szdvetet to-
mény ldggal hidrolizaljak. A hidro-
lizatumbol éterrel kirdzzék a D
vitamint, és a Kkisér6 szterineket
digitoninnal eltavolitjak. Az A vita-
mint és az egyéb poliéneket alumi-
niumoxiddal toltott oszlopon el-
valasztjak. Véglil a D vitamint
papirkromatografids modszerrel min-
den més zavaro anyagtél is megtisz-
titjak, és kioldds utan az antimon-
trikloridos reakcié alapjan foto-
méterrel meghatarozzak.



A’modszer eredményei jol repro-
dukélhatdk és megegzezne a biol6-
glﬁlk Teghatérozésok al nyert ada-
tokkal.

Varga K. (Budapest)

MIZELL, M. és SIMPSON, S. B.:

Aminosavak papirkromalografias el-
vélasztasa. Egy oldészer a fenol
helyettesitésére

(Paper chromatographic separation
of amino acids. A solvent to replace
phenol)

Journal of Chromatography. 5, 157
(1961).

A szerz6k felsoroljak a fenol alkal-
mazéasanak hatranyait és egy olyan
oldészereledgyet ajanlanak, az amino-
savak kétdimenziés papirkromato-
grafiaval valé szétvalasztasahoz,
amely nem tartalmaz fenolt.

Eloszor n-butanol - ecetsav - viz
(25 : 6 : 25) oldoszerelegyben fut-
tatnak. A masodik futtatast ciklo-
hexilaminnal telitett atmoszféraban,
n-butanol - metiletilketon -viz (2 :
2:1) oldoszerelegyben végzik. A
mddszer jol elvéalasztja az aminé-
savakat, és konnyebben reprodu-
kalhat6, mint a szeszélyes fenolos
futtatds. A kromatogram ninhidri-
nes el6hivdsa utan a kilonb6z6
aminodsavak szine més és mas. Ez
megerdsiti az aminosavak kontroll
alapjan val6 azonositasat és segiti a
szomszédos aminosavak identifika-
lasat is.

A kozleményben megtalalhaté 24
amindsav e maddszer szerinti Rt ér-
téke és foltjanak szine is.

Varga K. (Budapest)
AHUNBAEVA, B. O. és
ISZAKOVA, N. A.:

A blzamag fruktozanjai
(FruJctozan(i zerna psenicl)

Biohimija. 26, 57 (1961).

_ Szerz6k az 6sziblza oligoszaharid-
jait vizsgaltak papirkromatogréafias
modszerrel.

A maghdl kivont cukrokat n-buta-
nol-ecetsav-viz (4:1:5) oldoszer-
elegyben vald futtatassal elvalasz-
tottak. Azonositas utan a cukrokat
apapirbol kioldottak, és Hagedorn-—
Yensen méadszerrel mennyiségiket
meghataroztdk. Az oligoszaharidd-
kat kioldas utan hig kénsavval hid-
rolizaltdk, és a hidrolizatumot L'Jljra
kromatografaltak. A magban talal-
haté oligoszaharidok teljes hidroli-
zisének eredménye gliikoz és fruktéz
volt. Az izolalt oligoszaharidok sora-
ban a szomszédos fruktozanok 1—1
fruktéz komponenssel tdbbet tar-
talmaztak. Mindezekbdl arra kovet-
keztettek, hoc?y a magban a frukto-
zanok képz6dése szahar6z moleku-
lak fruktoz egységekkel valé nove-
kedése Utjan megy végbe.-

Varga K. (Budapest)

STAUDENMAYER, TH.:

Félkvantitativ kénhidrogénmeghata-
rozas borban

(Halbquantitative ~ Schwefelwasser-
stoffbestimmung in Wein)

Z. U. L. 115, 16, 1961.

A szerz§ a borok kénhidrogéntar-
talmat a legkisebb cianhidrogén-
m/ennxliségek meghatarozasara szol-
gal6 Hubach-féle készulékkel hata-
rozza meg. A bemért térfogatl és
kénsavval megsavanyitott borhdl
leveg6aram atszivatasaval Kkilizi a
kénhidrogént s a borboél tavozéo HZS-
tartalmu leveg6aram utjaba helye-
zett indikatorpapiroson keletkezett
Olomszulfid-folt ~ er6sségéhdl  alla-
pitja meg, a borban lev6 kénhidro-
gén mennyiségét. Akvantitativ meg-
allapitas ugyanolyan indikatorpapi-
roson ismert S-mennyiségekkel
el@idézett 6lomszulfid foltokkal vald
Osszehasonlitds Utjan torténik.

Az érzékszervileg megallapithato
kénhidrogénmennyiség klszobértéke
0,375—0,25 mg/1 HX kozott van.
0,25 m%l mennyiséget mar nem
minden borszakért tud izlelés Gtjan
érzékelni Sarudi |. (Szeged)
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FIGYELO

EDESIPAR

Etelzsir. Az édesiparban szUrdprdbaszerlien megmintazott ételzsirok
kdzott tébb olyan mintat talalunk, melyeknek nikkel-tartalma igen magas
volt. A bel6liik 20—30% felhasznalasaval késziilt és ugyancsak ellen6rzott
nugat-masszak nikkeltartalma akkora volt, mint a zsiroknak a szabvany
altal engedélyezett maximuma. Az érdekelt vallalatok ellen8rizzék rendsze-
resen alapanyagaikat, mert hasonlo esetben a mingségvizsgald intézetek az
alapanyagot és a bel8le késziilt készarut is zarolni fogjak. ( )

L. B.

Kristalycukor. A mindségellen6rzd szervek javasoltak a Magyar Szab-
vanylgyi Hivatalnak, hogy engedélyezze a kristalycukornak kis egységek-
ben” torténd el6recsomagolasat. Eddig az érvényben lev6é szabvany
(MSZ 3671) erre lehet6séget nem adott. (

R.L.J

,,Vitaminos™ fagylalt. Ellenérzésiink soran megallapitottuk, hogy
,C vitaminos fagylalt” megjel6leéssel hoztak forgalomba fagylaltot. Ossze-
tétele kielégitette u?(yan a szabvanyos |. osztalyu tejfagylaltra el6irt kove-
telményeket, a cukrasztermel6iizem azonban ,,C” vitaminos fagylaltra
vonatkoz6 forgalombahozatali engedélyt felmutatni nem tudott, ezért az
eléallitast letiltottuk. (Cs. 1.-né)

Zselécukorka. Szaritassal a valosagnal Iényegesen kevesebb viztartalom
mutathatd ki a zselécukorkdkbdl. Az édesipari iparagi laboratorium ezért
refraktometerrel allapitja meg a cukorkak szérazan(;/agtartalmét. Egy szem
cukorkahoz azonos mennyise(];l'j vizet adnak, majd vizfirdén a cukorkat
feloldjak. Leh(tés utan az elparolgott vizet potoljak és refraktométerrel
végzik a vizsgalatot. Az eredmenyt Kett6vel szorozva kapjak meg a cukorka
szarazanyagtartalmat. (R. L))

Szaloncukor. Foly6 évben a tavalyinél is tobb szaloncukrot igényelt a
kereskedelem. A nagyobb mennyiség komoly feladat elé allitja az ipari szak-
embereket, de éppen ezért nagyobb felel6sséget r6 a mindségellendrzé szer-
vekre is. A szokésos iz- és szinmintakat a véallalatok augusztus 15-ig tar-
toznak bemutatni a kereskedelemnek. A belkereskedelmi szervek kivansaga,
hogy a csokoladés és kavés izesités a valasztékban kotelez6 legyen. Ezen-
fellil még 6—8 izesitést mutathatnak be a gyarak s az elfogadottak kozil
otfélét kotelesek azonos ardnyban gyartani.

A két érdekelt tarca illetekes megbizottjai megallapodtak abban, hogy
a Maglg/ar Szabvénﬁ(]gyi Hivatalnak a kdvetkez6 szoveget ajanljak a szalon-

cukorka szabvéanyba val6 beépitésére:
I. osztalyu I1. osztdlya
szaloncukorka
martasi hanyad 28,2 + 6,0% 24,3 + 6,0%

(R. L)
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DOHANYIPAR

Szivarka. A rendszeres mindségi ellenGrzés alatt all6 Kossuth és Daru
szivarkdk min6sége tovabbra is valtozatlan.A , Terv” szivarkdk tdltés-
teljessége azonban t6bbszér nem elégséges. Ez a kifogas els6sorban a deb-
receni, egri dohanygyarak altal készitett szivarkaknal mutatkozik. A Lagy-
manyosi Dohanygyar rendszerint egyenletesen télt.

(R.L.é B.J. 1)

TEJIPAR

. Tej. A nyari honapokban a tejiparnak fokozott gondot kellene fordita-
nia a tej tavolsagi szallitdsara. Gyakori tapasztalat ugyanis, hogy a Kis-
kereskedelem mar savanyu tejet kap, amit a haziasszony hidba probal fel-
forralni, az forralas kozben ,,0sszemegy”. (B.J. I.j

Tejfel. Gyakori panasz, hogy a Poharas tejfel nem egynemd. A néhany
centiméter rétegl j6 mindségl tejfel alatt savo van. Helyes technol6giaval
és szakszer( tarolassal ez a hiba kijavithato. (B.J. 1)

HUSIPAR

_ Szaraz toltelékes hasaruk. 1961. 1. felében tiizetesebben vizsgaltak egyes
min6ségellen6rzd intézetek a szadraz toltelékes husarut. A megvizsgalt
csemegeszalami, gyulai kolbasz és 16 szarazkolbasz mintak érzékszervi
tulajdonsagai tobbségikben kielégitették az érvényben levd minc’SsEé i eLlfi-

irasokat.

Maj- és huskrém. Az illetékes feliigyeleti szervek hozzajarultak, hogy
majkrémeknél a hasznalt sertés szinhlst részben sertésfejhlssal és marha-
hissal helyettesitsék. U%ancsak engedélyt kaptak ez év végéig a gyarto
Uzemek, hogy huskrémekben és ételkonzervekben az anyagnormaban el@irt
rizslisztet BL 55-6s liszttel helyettesitsék. (R. L)

KONZERVIPAR

Leveskészitmények. A konzervgyari leveskészitmények forgalma egyre
novekszik. A nagyobb forgalom arra készteti a gyartékat, hogy olcsébb és
egyszerlibb csomagolast alkalmazzanak. A Kecskemeti Konzervgyar an.
matt-tasakos csomagolasi leveskészitményeivel végzett tarolasi kisérletek
alapjan megéllaf)ithaté volt, hogy a paradicsomleves keszitmény csomago-
lasahoz megfelelt, a zsiros készitményeknél azonban ez a csomagolas nem
megfeleld, mivel a burkolat atzsirosodott. A tovabbi csomagolasi kisérletek
a gyarto vallalat részérdl jelenleg is folynak. R. L.

Szardinia. Az elmult honapokban féként dan készitési ,,Nordso” és
alban ,Szazani” szardiniak érkeztek az orszagba. A tételek mind érzék-
szervi tulajdonsagok, mind bakterioldgiai és fémnyom tartalom szemgontjé-
bol kifogastalanok voltak. (R. L))

Kaviar. Nagyobb mennyiseg( izlandi kaviart importaltak a kereske-
delmi szervek. A termék Erezerv, tehat nem tarthato el korlatlan ideig.
A Dboltok szigor( utasitast kaptak, hogy csak annyi arut tarthatnak az aru-
sitoasztalon, amennyi 1—2 ¢ra alatt elfogy. A tObbit jegszekrényben kell
Lqrtanl(i. E rendelkezés betartasat a mindsegellenérzé szervek is figye(l'gm{naal

isérik. . L.
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UDITOIPAR - SZIKYIZIPAR

Udit6 italok. Tébb alkalommal el6fordult, bogy a palackok tdéltése utan
Bér nappal a kristalytisztan toltott palackokbol uledék valik ki. Valdszind,

ogy ezt a felhasznalt viz magas vas- és mangantartalma okozza.

Az MSZ 20609 szabvéng 3. p<Dntjgban a szérazanyagtartalomra meg-
adott kovetelményt a 131/1960. (Elip. E. 29.) EIm. sz. utasitasa atmeneti-
leg felfiggesztette és a 13,3 ref. % szarazanyagtartalom helyett 12,1 ref. %
kozépérteket (minimum 11,5 ref.%) ad meg. Eszrevételiink az, hogy még
a 11,6 ref.%-ot sem tartjak be minden Gzemben. Gyakori, hogy 10,0 ref.%
szdrazanyagtartalma ddit6italok keriilnek forgalomba.

Az MSZ 20609 szabvén)& tdit6italok szénsavtartalmaul legalabb 3,6 g/1
értéket ir el6. Vizsgalataink soran ennél a mennyiségnél altalaban jéval
kevesebbet, 2,0—2,5 ¢/1 értéket talaltunk. Mivel az tditGitalok elbiralasakor
jelentés szerepet kap a szénsavtartalom, kilénds gondot kell forditani a
111/1960. (Elip. E. 9.) Elm. M. szam( utasitasban lerogzitett anYagnorma
pontos betartdsara, mely 0,80 kg szénsav felhasznalast ir el6 1 hl ditGital
el6alUtasahoz.

Az emlitett szabvany hatdrozottan tiltja a szorbinsavon Kkivil
mas konzervalészer hasznalatat, mégis talalkoztunk olyan esetekkel,
amikor a P. Hasse—E. Bake Altal leirt reakcié pozitiv volt, tehat az arut
szalicilsavval tartositottak.

Véleménylink szerint nem helyes, hogy egyes Uzemek a gumigydir(s,
kengyel-zaras palackokkal az el6irt megnevezési szdveget a nyak-szalagon
helyezik el. Szallitds és tarolas kodzben eléfordulhat, hogy a nyakszalag
leszakad s ilyen esetekben az aru eredete mar nem allapithaté meg.

A Kiskereskedelem nem sok gondot fordit a 7, ill. 14 nap szavatossagi
Edc’ire, s igy sokszor még 4—6 hetes arut is talalni a kereskedelrrw(lBhéJézlag-
an. J0 L

Szikviz. Klléndsen a vidéki szikviziizemekben talalhatok még 0,5 liter
Grtartalmu szikvizes Givegek. A 0,5 literes Uivegek irdnt elég kicsi a kereslet,
s ha téltenek is bele szikvizet, mosasat elhanyagoljak; igy az szennyezett
Uvegekben keril a fogyasztohoz.

A fogyasztok részérdl i(lqen sok panasz merilt fel a szikvizzel kapcsolat-
ban. Az livegek egy részénél a szelep nem zar s a szodaviz csepeg, a szénsav
elillan, a viz az Uvegben marad. Sok a panasz az livegek szennyes, algas,
vizkdves volta miatt is. Megallapitasunk szerint sok helyen az er6sen meszes
viz az aluminiumfejeket megtamadja és lecsavarhatatlanna teszi, ezaltal az
Givegek nem tisztithatok. A szikvizlzemek részérél alland6 kifogas az, hogy
a szensav olajszagu. Ez a hiba kikiiszobolhet6, ha a lispei szénsavpalackozo
vallalat na?yobb gondot fordit a sziir6réteg idejében valo kicserélésére és a
mar olajjal szennyezett palackok tisztitasara. (B. J. 1)

ECETIPAR

Ecet. Az ecet palackozasanal hasznalt miianyag dugok a masodszori,
vagy tobbszéri palackozasnal mér rendszerint nem zarnak tokéletesen.
~ (B. J. 1)

FUSZER
 Etszéda. A mindségvizsgald intézetek két év 6ta fokozott mértékben
kisérik figyelemmel az étszoda mindségét. Az elmult fél év alatt a Péti

Nitrogénmivek gyartasabdl szarmazd tételek mind kifogastalanok (voltak).
R. L.
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Gyarmataruk. Gyarmataruk kozul az elmilt negyedévben malabari
feketebors, jamaikai szegf(ibors, siauwi szerecsendié és vietnami fahéj
érkezett hazankba. E fliszerek min6sége kielégitette a vonatkoz6 szabvany
kovetelményeit. (R. L.)

~Vaniliap6tld. Vanilon néven ismét nagyobb tétel burbonalt (etilvani-
Imt?1 hoztak forgalomba. A készitmény a kristalyvanilinhez hasonléan hasz-
nalhat6 fel. Figyelembe kell azonban venni az etilvanilin erésebb zamat-
hatasat. (R-L.)

. S0. A csomagolt asztali és jodozott finomsd minGsége tovabbra sem
kielégit6. Ennek oka, hogy sotét szinli, romén kdsot is feldolgoznak az 6rlés-

nel. o (R. L.)
KATE
A Fogﬁ/asztéi Elelmiszercsomagolasfejlesztd Bizottsag megallapitotta,
hogy a cellofanpdrkoltkavécsomagolasaraalkalmatlan, mivel levegl és
napfényateresztd, igygyorsitja a kavéavasodasat. (R. L.)

A kavéfbzetek elkészitéséhez felhasznaland6 kavédrlemény kotelezéen
el@irott. Ennek ellenére itt torténik a legtdbb hiba. A kavéérlemény mennyi-
sege nem sllyra — és itt a hiba —, hanem terfogatra torténik és ez kepezi
a f0 okat az allandd hibénak és visszaélési lehetoségeknek. A hasznalatban
levé kézi és gépi adagolok hibai rendszerint az adagolo személyére vezethe-
t6k vissza, mivel a_helyesen tarolt, 6rolt- és porkoltkavé térfogatsilya
leginkabb azonos. Hiba szarmazhat abbdl az elég gyakori jelenségbol, hogy
az adagolokanalba ragadt apré szemcséket nem igen tévolltljék el, hanem az
igy keletkezett kisebb térfogattal mérnek. igy fordulhat el6, hogy 10 adag
sulya sokszor nem éri el a 30 grammot, hanem ennél joval kevesebb, csupan
23,5—24,6 gramm. Eszerint egy dupla kavéital elkészitéséhez csak 4,7—
4,9 gramm kavédrleményt hasznaltak fel. A hibak cssegez6dése utdn nem
ritka 30—40%-o0s tartalmi csonkitasu ital. A hianyos anyagfelhasznalassal
készult kavéfézet élvezeti értéke csokkent, s az ital az 1958. évi 27. tvr.
2. § (2/a) szerint hamisitvanynak mindsul.

Ennek a kérdésnek és hibalehet6ségnek teljes felszamolasa csak a kavé-
adagok sulyra torténd mérésével lenne megoldhato. (B. J. 1)

SORIPAR

A Magyar Orszagos Soripari Vallalat vidéki télt6telepein Gjfajta cimkeé-
zést vezettek be. A cimkéken — fiigg6leges és vizszintes oldalain —a hona-
pok, illetve napoknak megfelel6 szamokat helyeztek el, melyeket az livegre
tértend felragasztas el6tt perforalnak. igy kikiuszobdl6édik az a hiba, melyre
a kereskedelem jogosan, olyan gyakran hivatkozik, hogy az &ru toltési
idejét feltlinteté gumibélyegz6 olvashatatlan. Ugyancsak a MOSV :— vaci
telepén — bevezette az Uvegre égetett elGirt megnevezessel es jelzésekkel
ellatott palackok téltését. A toltes napjat a koronadugora presehk. igy
egyrészt papirt takaritanak meg, masrészt elkeruilhetd az a sok kifogas,
amit a hidnyos cimkézés okozott az iparnak. Higiénikusabb, tisztdbban
kezelhetd az ilyen sérospalack s nem okoz gondot retur-palack esetén a papir
eltavolitdsa sem. Tekintettel arra, hogy az Uvegipar elc’ireléthatc’)laﬂ nem
tudja biztositani — kapacitas- és nyersanyaghiany miatt — azt a lehet6sé-
get, hogy csak uj Uveget hasznélgon fel a soripar, az (] eljarassal készilt
Uvegek ara egy-két forduld utan feltétlentil amortizalodik. B.B.)
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A vendéglatoipar ellendrzése sordn, mint igen ritka esetet tapasztaltuk,
a sOr vizezését. A vizezés mértéke 40%-o0s volt.

Nem ritka jelenség viszont a térfogatcsonkitas, amikor a pohar sér
csupan 240—250 ml, a korsé mennyisége Eedig 380—420 ml kozott ingado-
zik. Mivel mindkét eset a fogyaszté megkarositasaval jar, ellen6rzéseinket
ezen a terileten is fokozni kell. (B. J. 1)

HAZTARTAS-VEGYIPAR

Gyakran tagasztalhaté, hogy a 25 g névleges sllyd, piros szin( tubusha
kiszerelt ,KALODONT” fogkrém kellemetlen, idegen izl és szagd. A kelle-
metlen szag kilonosen vizzel val6 érintkezéskor, fogmosas kozben vabk jol
érezhet6vé.

Az egyik vidéki illatszerboltban tértént meg, hogy hosszabb id6n at
kéromlakk helyett g\melynek kilogrammonkénti ara 300,— Ft) szintelen
nitrolakkot (ara: 90,40 Ft), kérémlakk-lemosé helyett (ara: 120,— Ft)
nitrohigitot hoztak forgalomba (ara: 15,60 Ft). A vasarlo ilyen nagyfoku
becsapasaért az Uzletvezetd ellen blinvadi eljarast inditottak. (B. J. I.)

Az MSZ 3654 szabvéany két kg zsiradék elszappanositasahoz sziikséges,
felszabadithat6é natriumbidroxid mennyiségét atlagban minimum 290 gramm’
értékként adja meg. Vizsgalataink szerint igen sok esetben ez az érték csak
260—270 g koz6tt ingadozik. Az esetek nagy szama miatt behatoan foglal-
koztunk a kérdéssel s az alabbiakat allapitottuk meg:

1 Az emlitett szabvany 52 pontjaban leirt 10 percig torténdé kézi
keverés nem elégséges a tokeletes eloszlashoz. Megnyugtaté eloszlast csakis
tobhdras gépi keveréssel (rdzassal) valé egynemd(sitéssel érhetiink el.

2. A felszabadithatd néatriumbidroxid értéke az emlitett szabvan
5.3 pontjaban megadott képletének , G értékétdl fugg, fliggetlentl attol,
hogy a komponensek aranya a mészhidrat vagy a natriumkarbonat javara
kisebb vagy nagyobb.

3. A natriumbidroxid felszabadulasakor lejatsz6dd reakcio egyensuly-
hoz vezet, s ezt figyelembe kell venni.

4. Ismert hatéanyagtartalmi komponensekbdl a 290 g natriumbidroxid
eléréséhez szilkséges, elméletileg szamitott mennyiségek bemérése esetén,
az 5.3 pontban megadott meghatarozas szerint a 290 g NaOH nem érhetd el.

5. A felszabadulé natriumhidroxid mennyisége fligg a f6zési id6t6l és
a fozesi térfogattol is.

6. Kifogasolt min()’se’gl’j szappanf6zG@szerrel készilt szappan minGsége
kifogastalan volt, s6t szabad alkahtartalommal rendelkezett és az el nem
szappanositott zsirtartalma nem érte el a 0,1%-ot. B. 3. 1)

A Délmagyarorszagi Vegyi Nagykereskedelmi Vallalat telepén 11 120 kg
pilirozott szinszappan ,kiviragzott”.

A polirozott szinszappan hozzavet6leges viztartalma 12—15% kozott
szokott ingadozni. Az alkalmazott raktarozasi mod mellett a kérdéses szap-
an nedvességtartalma 8%-ra csdkkent. A vizvandorlas belllrél, a szappan
eliilete felé ment végbe, Ez a folﬁlamat eredményezte, hogy a szappan lig-
és sotartalma (a verodék pozitiv klorid reakciot adott) kijutott a felliletre,
s ott izzadassal egydttjaré ,kiver6dés”, ,Kkiviragzas” jatszddhatott le.
E karos min@ségronté folyamat megakadalyozhat6, ha

1 a szappan l0g- és sotartalma alacsony,

2. egyenletes hdmérsékletl és nedvességtartalmu helyen téaroljak,



3. modot lehetne arra talalni, hogy még kdzvetlen az el6allitas utan,
a feliiletet gyorsan kiszaritanak, kérget képeznének rajta, mely megakada-
lyozna a mindkét iranyu vizvandorlast és ezzel a ,kiviragzas™” lehet6ségét.

A kérdéses szappan dsszes zsirtartalma sem elégitette ki a vonatkoz6
szabvanyban megadott, a névleges tiszta sulyra vonatkoztatott 60% érté-
ket. Szembet(in6en magas volt a beszaradas foka, mely 70,4—77(,2% k(’jz)é
esett. B. J. I.

A szintetikus mosoéaktivanyaggal késziilt moséporok dobozai szérdd-
nak, s6t akad kozottik teljesen lres is. Ez kar népgazdasagi szempontbol,
de kar a vasarlok szempontjabol is. Mindez azt igazolja, hogy az illetékes
gyértésvezeté és a mindségi ellenér nem fordit kell6 gondot e termékére.

zlikséges tehat, hogy az elGallito vallalat nagyobb figyelemmel készitse,
illetve csomagolja az arut, hiszen a mosépor egyike a legnagyobb mennyiség-
ben el6allitott termékeknek.

A szintetikus mosoporoknal tovabbi hianyossag, de a szappanalaptak-
nal is el6forduld hiba, az 6sszetétel be nem tartasa. Hol a mosoaktiv anyag,
illetve a vizben oldhatd polifoszfatok, hol a szappan, illetve a sz6datartalom
kevesebb az elGirtnal. Igaz ugyan, hogy helyenként el6fordul — legalabb is
latsz0lag — anyagfelhasznalasi tobblet, de éppen ez mutat arra, hogy az
eléallité vallalatnal az elkeverésnél még technoldgiai hiba van.

Ezt a kérdést végérvényesen csak a szabvany elkészitése és élethelép-
tetése oldana meg. (L. B.;)

DELIGYuMOLCS

Torokorszaghol és Cigrusbél eérkezett citromtételek mindsége megfelel6
volt. Ellentétben a régebbi panaszokkal, a gyimdlcsok létartalma elérte az
58%-ot. Az olasz ,,Verdelli” citromot utoérlel6 raktarba szallitottdk. A Spa-
nyol- és Gordgorszaghol importalt narancstételek tobbsége is csak uto-
érlelés utan kerulhetett forgalomba. A gyimolcsék mintegy 3—4%-a romlo-
hibas volt. (R. L.

ELELMISZERRENDESZET

Vitamintartalma élelmiszerek. Az élelmiszerek vitaminnal val6 dusi-
tasarol és kiegészitésér6l az ElIm. M. és E. . M. 1/1958 (VI. 1) szdmU ren-
deleté intézkedik. A rendelet 1958. jun. 1-én Iépett életbe.

Elelmiszert vitamintartalomra utal6 jelzéssel vagy elnevezéssel — az
egyes vitaminok kereskedelmi vagy szakelnevezésével, vagy bel6lik képzett
névvel is — csak az egészségligyi miniszter engedélyével szabad forgalomba
hozni. Az egészségligyi miniszter az engedély megadasa fel6l az élelmiszer
el6allitasa szerint illetékes miniszterrel és a belkereskedelmi miniszterrel
egyetértésben dont. ) )

Az egészségugyi miniszter az engedélyt csak olyan élelmiszerre adja

meg:
ga) amelyek vitamintartalma kulonleges nemesitési, termelési, vag?/
tarolasi eljaras alkalmazasaval a hasonlé jellegl élelmiszerek vitamintartal-
mut gelent(’is mértékben meghaladja és

) amelynek megkivant vitamintartalméat szaklaboratériumban rend-
szeres vizsgalatokkal ellenérzik.

Az élelmiszert csak olyan vitaminokkal szabad ddsitani, illetve kiegé-'
sziteni:
a) amelyek az élelmiszerben természetesen is el6fordulnak,
b) amelyekbdl a lakossag a szokasos taplalkozasa mellett az év bizo-
nyos szakaban — esetleg egész évben — hidnyt szenvedhet.
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Az élelmiszerek dusitasara, ill. kiegészitésére az E. 0. Min. Aaltal
esetenként engedélyezett vitaminfélék hasznalhaték fel. A vitamin-
tartalomra ugalo jelzéssel vagy elnevezéssel forgalomba hozott élelmiszerek
— az Orsz. Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet ?OETI) altal meg-
allapitott — egy napi atlagos adagjanak legaldbb annyi ilyen vitamint kell
tartalmaznia, hogy az a napi éatlagos vitaminszikséglet egyharmadat elérje.

Elelmiszert vitamintartalomra utal6 jelzéssel, vagy elnevezéssel csak
eredeti, a zar sérelme nélkil, fel nem bonthaté zart csomagolasban szabad
forgalomba hozni.

Az aru kilsé burkolatan jél olvashaté médon az egyébként kdtelez6
jelzéseken kivil fel kell tiintetni:

a) az élelmiszerben foglalt vitaminfélét,

b) a vitamin mennyisegét csomagolasi egységenként,

c) az el6allitas id6pontjat,

d) azt a hatarid6t, ameddig a készit6 hosszabb tarolas esetében az aru
mindségéért és vitamintartalmaért szavatol.

Vitamintartalm( élelmiszerek forgalombahozatalanak engedélyezését
az el6allité hirdeti. A vitamintartalma élelmiszerek ellenérz6 vizsgéalatat és
torzskonyvezését az OETI végzi. A torzskonyvezés és engedélyezés iranti
kérelmet az egészségligyi miniszterhez cimezve az OETI-hez kell benydj-
tani. (Cs. I.-néi

Jatallasi id6. A Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi Féigazgatésaga
ismételten szabalyozta a lejart jotallasi idejl élelmiszerek forgalomba-
hozatalat. Az élelmiszernagykereskedelem ugyanis nem képes minden ter-
méknél betartani azt a régebbi elGirast, amelynek értelmében az egyes
élelmiszerek jotallasi idejik legfeljebb egyharmad részéig tarolhatok a nagy-
kereskedelem raktaraiban. Mas szdéval a jotallasi idot egyharmad, ket-
harmad ardnnyban kell a nagy- és kiskereskedelem k6zdtt megosztani.

Gyakran el6fordul, hogy valamely termék forgalma megéll. A joétallasi
id6 lejarta utan a termeék még a nagykereskedelem raktaraban van. llyen-
kor a felel6s raktarvezet6 érzékszervileg, s ha sziikséges laboratoriumi vizs-
galattal megallapitja a kérdéses lejart szavatossagi ideji készitmény miné-
ségét s ha az valamely jellemzdjében elvaltozast szenvedett, ligy az 1/1961.
(1. 25.) Elm. M. Bk. M. szamU egyittes rendelet szellemében kell, hogy
eljarjon. Abban az esetben, ha a termék mingésége valtozatlanul jo, ugy a
forgalombahozatah hatarid6t meghosszabbitja (maga vallal jotallasi idot) s
ezt a gy(jtécsomagolason eszkdzolt bélyegzéssel tinteti fel. A forgalomba-
hozatali hatarid6 meghosszabbitasa az eredeti jotallasi id6 tartamanal nem
lehet nagyobb.

A felulbélyegzésnek tartalmaznia kell:

a meghosszabbitott forgalombahozatali id6t vallalo vallalat nevét és
az idépontot, ameddig a meghosszabbitds érvényes.

A kiskereskedelmi vallalatokat utasitottak, hogy csak szabalyosan
felilbélyegzett arut vehetnek at, illetve hozhatnak forgalomba. Amennyiben
ilyen termékeknél mindségi elvaltozast észlelnének, gy haladéktalanul bo-
csajtsdk a hibas arut a szallitd nagykereskedelem rendelkezéséré. R L)
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