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Dr. KORPACZY ISTVAN emlékezetére
1890- 1963

Ez év kiisz6bén, januar 12-én hosszU szenvedés utan ismét eltdvozott az
élék sorabol Budapesten egy kedves munkatarsunk és baratunk, vegyészmér-
néki karunk egy igen tehetséges tagja: dr. Korpaczy Istvan Ujpesten sziiletett
1890. augusztus 11-én. Szillei kordn elhunytak és igy arvasdgra jutdsa utan
anyai nagynénje, Varga Vilma zongoramiivészng, Liszt Ferenc tanitvinya
nevelte. Kozépiskolai tanulméanyainak elvégzése utan, 1908-ban a budapesti
Mdlegyetem vegyészmérnoki karara iratkozott be és ennek elvégzése utan 1912-
ben szerezte meg a vegyészmérndki oklevelet.

1912 szeptembere 6ta egy évig a Mlegyetem altalanos fizikai és kémiai-
fizikai tanszékének tanarsegéde volt, majd 1913-t6l az I. vilaghaboru kitdréséig
a Miegyetem elektrokémiai tanszékén mint dnkeéntes, fizetésnélkili munkatars
az erdélyi foldgaz kémiai hasznositasat célzd6 kutatdsokban mikddott kozre.
1914 decemberétél a Kassai Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomashoz nevezték
ki szaknapidijas mindségben. Itt terel6dott el6szor érdeklGdése a zsirkémia
felé. Nem egészen egy év mulva, 1915 janiusaban mar a budapesti Orszagos
Kémiai Intézetben taldljuk, mint segédvegyészt, élelmiszervizsgalati és pénz-
lgyi kémiai vonatkozasi munkakorben.

1916 oktoberében Budapest Févéros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo
Intézetének kotelékébe lépett at és ott folytatta miikddését évtizedeken keresz-
til fokozatosan el6lépve, 40 éves teljes szolgalatanak lejartaig, 1948 végéig,
amikor mint vegyésztanacsos nyugallomanyba keriilt. Az intézetben legnagyobb-
részt élelmezési zsiradékokkal foglalkozott és sokoldalt tudasaval mar koran
lett értékes és nagyrabecsilt tagja. Nagyaranyl hivatalos munkaja mellett
is tobb értekezése jelent meg kdzben hazai és német szaklapokban. Hosszl ideig
vezette az intézet zsir- és - felallitAsa Ota - hentesaru vizsgalati osztalyat,
1944 eleje Ota pedig technikai és sutipari osztalyait. Mint ezen osztalyok vezet6-
je féleg szappanipari és asvanyolajipari kérdésekkel foglalkozott.

. Nyugdijaztatdsa utdn sem maradt azonban tétlen. 1949 méjusa Ota mar az
akkor létesitett Elelmezéstudomanyi Intézetben dolgozott, mint tudomanyos
kutato, illetve tudomanyos munkatars. Féleg az élelmezésben oly fontos fehérje-
kérdés kutatasdban vett igen tevékeny részt az intézet biokémiai osztalyan.
Legnagyobb eredményének az intravénas fehérjetaplalasra alkalmas fehérje-
hidrolizdtumok hazai gyartdsa kérdésének megoldasat tartotta, melynek
vegyeészi részét 6 oldotta meg. De messze vezetne részletesen felsorolni sokoldalu
tudomanyos munkassaganak eredményeit. Kozel 50 tudomanyos cikke jelent
meg kilénbdz6 hazai és kilfoldi szaklapokban, ezek koziil 39 az Orszagos Elel-
mezési és Taplalkozastudomanyi Intézetben részben munkakdzosségben végzett
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kutatdsainak eredményeként. Szaklapunkban is t6bb tudomanyos kdzleménye
latott napvilagot.

Korpaczy Istvan mintaképe volt a kitlin6en képzett, folyton bavarkodd,
lankadatlan munkakedv(i szakembernek. Ko&zvetlen modoraval, elfogulatlan
[tél6képességével és komoly szaktudasaval konnyen megnyerte a koriilotte és
vele egytt dolgozé munkatarsak bizalmat és szeretetét. De mint ember is kivald
volt, szerette a szépet és a jot, szépirodalmi és zenei téren is igen jartas, segitésre
mindig kész, valésagos humanista volt.

J6 munkajaért egyéb Kitlintetések mellett 1955-ben ,, Az egészségigy kivald
dolgozdja” kitlintetést kapta, kivaléan eredményes kutatomunkajanak elisme-
réseképpen 1957-ben pedig a kémiai tudomanyok kandidatusa tudomanyos foko-
zatot nyerte el. 1960-ban techn. doktorra avattak.

1959 szeptember elején munkaviszonya az Orszagos Elelmezési és Téplalko-
zastudomanyi Intézetnél megszlint és igy Ujra nyugalomba vonult. Sajnos a
mar akkor fellépett betegsége mindjobban elhatalmasodott rajta, ugyhogy most
bekdvetkezett elhunyta mar csak hosszl és sllyos szenvedésekt§l megvaltast
jelentett szamara.

Elhunytat mi, jébaratai és munkatarsai &szinte szivvel gyaszoljuk, emlékét
pedig kegyelettel megdrizziik.

1963 februar Dr. Kieselbach Gyula



Beszamol6 az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
1962. évi kotetérdl

1962. évben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kozelmények VIII. kétete.
A folyéiratban megjelent cikkek tiikrozik célkitlizését: a korszer( élelmiszer-
vizsgalati mddszerek ismertetését. A kutatasi eredményekr6l 6nall6 dolgozatok
szdmoltak be, vagy atfogd ismertetések jelentek meg. Ugyancsak gyakorlati
célt szolgaltak a gyors analitikai modszerek leirésai.

A folyairat elsGsorban Budapest FOvaros Vegyészeti és Eelelmiszervizsgalo
Intézete és a megyei és varosi mindségvizsgald intézetek kozlénye, de helyet
kapnak benne az osszes hazai, élelmiszeranalitikaval foglalkozo intézetek mun-
kal is. Az intézetek - f6ként pedig a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo
Intézet - munkajuk soran felmerilt észrevételeiket, kiilonleges élelmiszer ana-
litikai és ipari problémaikat a ,,Figyel6” rovatdban ismertették. Munkatarsaink
figyelemmel kisérik a kulfoldi szakirodalmat, s az ebb6l készitett referatumokkal
ngbgymértékben segitségére vannak olvaséinknak szakmai ismereteik fejleszté-
sében.

A megjelent dolgozatok, ismertetések sth. a szerkeszt6bizottsag tovabbi
célkitlizésének megval6sitasat is szolgaljdk, vagyis a tudoméanyos alapokon
nyugvé elelmiszeranalitikanak az élelmiszertechnologiaval és a gyakorlati €let-
tel valo szerves Osszekapcsolasat. A jovGben a folyoirat szerkesztéseben ezt a celt
még jobban kidomboritani igyekszink.

Az elmult évben a folyodirat szerkezeti felépitése valtozatlan maradt. Az
1962. évi VIII. kotet 12 flizetében 376 oldalon 109 élelmiszervizsgalati vonat-
kozasl cikk jelent meg, amelyek kozil 50 eredeti kozlemény, és - az 1961.
évi 112-vel szemben - 1962-ben 205 id6szer( tuddsitas a magyar élelmiszeripar
fejlesztése érdekében.

A szerz6knek, lektoroknak és referaléknak értékes és lélkes munkajukért
ezuton is kdszonetét mondunk.

A cikkek megoszlasa az egyes élelmiszer-iparagak szerint a kdvetkezg volt:

TEJIPAr o ettt 7,3%
Huls- és hitGipar ......... 8,1%
Malom-, sUt8- €S tESZtAIPAr ...cccooeeeierrcieirerre e 7,3%
Elvezeti cikkek (FUSZEr Sth.) ...ocoooioeiiiisieisesee e, 2,7%
CUKOT- 65 BUBSIPAI  .ooeeeeeieieeceeee e 2,7%
BOFIPAI i 1,8%
SOr- €5 BleSZIOIPAr ..cvcveviciiieiccee e 7,3%
SZBSZIPAN ettt b 5,5%
NOvényi Konzervipar ......cccceeveieeievieneiennas 7,3%
NOvényolaj- és haztartdsvegyipar ... o o 6,4%
Konzervalas és mikrobioldgia ........cccccoevviiiiniiiiiinciesiiiiienne 8,1%
BESZAMOIOK ..o 14,5%
EQYED o 20,0%



Folydiratunk gyakorlati részében, a ,,Figyel6”-ben a cikkek (205 db) a
kdvetkez6 iparagakra terjedtek Kki:

TEJIPAr o 7,3%
HUsipar (hal) .o ... 181%
Malom- és SUtBIPAr ......ccoceveiieveiiciecesicie e 5,3%
CUKOr- 65 EdeSIPar ...ccoecvveieiieiee e 17,6%
Boripar ..o 3,4%
Sor, uditdital- és SZIKVIZIpar .......ccccccovveiiiiiiieiene e 5,9%
SZESZIPAT ettt 4,3%
Novényolajipar, haztartasvegyipar és kozmetika ................... 9,3%
NOVENYI KONZEIVIPAr oo 12,2%
EIVEZEti CIKKEK .ovuivveeecviieeceeie ettt 8,3%
EleIMISZEITENUESZEL  ..eoveveeeeeeeeeeeeeeeee ettt ee e 8,3%

Az eredeti kdzlemények szerz6i a kovetkezd intézetekben készitették dol-
gozataikat:

MinGségvizsgald iNtEzetek......oooovovriciiiircece e 46,0%
Kutatdintézetek ..................

Oktatasi intézetek

EQészsegugyi INtEZELEK ....ocveveieieiercee e 14,0%
Vallalatok 8,0%
Egyéb ... 4,0%

A szerkeszt6bizottsdg a jov6ben lehet6vé kivanja tenni, hogy a folydirat
az élelmiszerek gyartasaval, vizsgalataval, forgalombahozatalaval stb. foglal-
kozd szakemberek korében munkajuk elGsegitése és szakmai tovabbképzés cél-
jabol egyeéni eltfizetés utjan minél nagyobb mertékben elterjedjen.

Klfoéldi kapcsolataink tovabbfejlodését mutatja, hogy az eddigi 6sszekotte-
téseink mellett (Szovjetuni6, Kinai Népkdztarsasdg, Német Demokratikus Koz-
tarsasag, Lengyelorszag, Csehszlovakia, Romania, Bulgaria, Ausztria, Svajc,
Franciaorszag, Anglia, Jugoszlavia, Svédorszag, lzrael, Német Szovetségi Koz-
tarsasag, Hollandia, Finnorszégi, Egyesult Arab Koztarsasdg, Eszak-Amerikai
Egyesilt Allamok) Gjabbak is léteslltek: Belgiumban, Norvégiaban, Indidban
és Japanban is szivesen fogadjak folyoiratunkat.

. Lapunk megjelenesét Budapest FGvaros Tanacsa Végrehajto Bizottsaga és
az Elelmezésiigyl Minisztérium Mliszaki F8osztalya tette lehetové, kiknek meg-
érté joindulataért és tamogatasaért ezuttal mondunk halas kdszonetét.

Budapest 1962. december hd
A szerkesztébizottsag nevében
Kottasz Jozsef
szerkesztd



Elelmiszereink 6sszetételének legljabb adatai XIII.

Intenziv bulzafajtak taplalkozasi értékének osszehasonlité vizsgalata

LINDNER KAROLY, KRAMER MIHALYNE,
SZOKE SANDORNE

Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomaényi Intézet, Budapest
Erkezett: 1962. november 19.

A szocialista mezGgazdasag nagyizemi termelési modja kulonds igényeket
tamaszt az egyes élelmiszerndvények fajtaival szemben. Szikség van egyrész-
rél arra, hogy egy adott termd tertletr6l minél nagyobb termést lehessen beta-
karitani, masrészr6l a gépi mivelés, betakaritas is bizonyos tulajdonsagokat ko-
vetel meg a névénytél.

A magyar nép taplalkozasaban - bar az utobbi években csekeély mértéki
ésszer(i valtozast tapasztalhatunk - még ma is a blza all a-kdzéppontban és
valoszinlileg meg sokaig a kozéppontban lesz. A belterjes kérilmenyek kozott
termesztett hazai buzafajtdk ugyan nagyobb termést adnak, azonban - ha a
majus €és junius csapadékos - t0bbé-kevésbé megddbinek és igy gépi aratasuk
nehézzé, vagy lehetetlenné valik (H [2]. Mivel jelenleg megfelelo szilard szal-
maju hazai bazafajtaval nem rendelkezink, mez6gazdasagunk kiilfoldi belter-
jes fajtakkal igyekszik megoldani a biza nagyluzemi termelését. Az 1961 -62-es
gazdasagi évben az Osszes buza vetésteriilet mintegy 30%-an termesztettek szov-
Jet és olasz eredetli intenziv fajtakat. Ezeknek a fajtaknak a megitélesénél a
terméshozam, a rezisztencia, valamint a gépi aratasra alkalmas szalma-tulaj-
donségok mellett nem han?/agolhatok el azok a szempontok sem, amelyek az
ember taplalkozasa részérél felmeriilnek. Feltétlenil elbiralandék mind a kil-
foldrél behozott, mind pedig az (j magyar fajtdk a malomipari- és sut8ipari
értékeket illetden. llyen vizsgalatok tobb esztendeje folynak az Orszagos Malom-
ipari és Terménytarolasi Kutaté Intézetben [3] és a Sit6- és Tésztaipari Kisér-
leti Intézetben [4]. Mindezek mellett a blzanak, mint jelentés mennyisegben
fogyasztott élelmi anyagnak taplalkozasi értéke is feltétlentl figyelemmel kisé-
rendd. Ismeretes ugyanis, hogy egyes gabonafélék - pl. az arpa - megvaltozott
Okologiai viszonyok, intenziv korulmenyek kozott és fokozott nitrogéntragya-
zas esetében tobb nyersfehérjét produkalnak és ugyanakkor a fehérje taplal-
kozasi értéke cstkken [5]. Hasonlo jelenséget a buzanal is megfigyeltek olasz
szerz6k [6], akik azt talaltak, hogy ha a bGza 6sszes N tartalma 1,8%-rél 2,8%-ra
novekszik, akkor a I|2|ntartalom 3,03%-r6l 2,58%-ra csokken le. Eppen ezért,
csatlakozva a malomipar és a siit6ipar kutato intézeteinek vizsgélataihoz, 4
fajtanal - éspedig a Bezosztdja 1, a Szkoroszpelka szovjet, valamint a San
Pastore és az Autonémia olasz ajtéknél elvégeztiik az élettani szemponthol leg-
fontosabb tapanyagok, a fehérjék, az ezeket alkotd aminosavak és a vitaminok
vizsgéalatat.

A kulfoldi fajtakat az altalunk mar kordbban is vizsgalt igen jo taplalko-
zési értékl Bankuti 12il-es hazai fajtaval hasonlitottuk dssze.*

Vizsgalati modszereinket vazlatosan az aldbbiakban ismertetjik:

Fehérje-frakciok vizsgalata az Osborne-féle klasszikus kioldason és kisoza-
son alapulo fehérje frakcionalasi modszerrel tortént, melyet célszerliséghdl
Korpaczy modositott [7].

* A vizsgalatokhoz felhasznalt mintdk a Martonvasari Mez6gazdasagi Kutatéintézet
1961-ben learatott kisérleti parcellairél szarmaztak, melyeknek mtragyézasa az intenziv
buzafajtak igényeinek megfelel6 és azonos mennyiségl volt.



A fehérje aminosav vizsgalatokat a mintegy tiz évvel ezeltt kialakitott
sajat papiroskromatografias-polarografias eljarasunkkal végeztik [8]. A cisz-
tint kdlon, Wéstmann altal lisztekre leirt polarografias eljarassal mertik P.
A szabadaininosavakat 80%-o0s alkoholos kivonas és ismert térfogatra toltés
utan kromatografaltuk.

A Brvitamin meghatarozasa a kozismert tiokrom modszerrel, bels6 stan-
dard alkalmazédsa mellett tortént [10].

A B2vitamin vizsgéalatadt Ggyszintén bels§ standard alkalmazésa mellett
direkt fluoreszcencia mérésével folytattuk [11].

Az Gsszes karotinoid mennyiséget az el nem szaﬁpanosithaté frakcié pet-
roléteres oldatanak fényelnyelése alapjan allapitottuk meg [12]. A /3-karotin
tartalmat pedig ALD 3 oszlopon torténg elvalasztas utan mertuk [13].

Az dssztokoferol meghatarozasa Nobile és Moore [14] eljarasa szerint végsé
soron az Emcrie - Engel-féle reakcio segitségével tortént.

I. tablézat
Intenziv blzafajtdak 06sszehasonlité vizsgalata
Buzafajtak
Alkotorész B 1201 Bezosztéja SzpkeolLoasz- San-Pastore Autondmia
Nyers fehérje % ........... 11,54 12,99 13,74 12,24 12,47
Kivonhaté fehérje % .. 9,16 9,03 11,60 6,97 9,51
Hamu %........ 1,49 1,48 154 1,77 1,45
Albumin % .. 1,07 0,70 1,07 0,96 0,71
Globulin % ..o 1,86 1,29 157 147 2,24
Glutelin % ....cccooeneee. 2,69 3,35 4,63 1,50 2,90
Prolamin % ................. 3,54 3,69 4,33 3,04 3,66
B,-vitamin //g% ......... 416 333 520 479 520
B2vitamin //g% ......... 273 260 274 325 250
Ossz-karotinoid 350 470 400 450 330
Beta-karotin................... ny. nv. ny. ny. ny.
E-vitamin mg%........... 34 29 33 2,8 37

Vizsgalataink eredményeit az 1., 2. és 3. tablazat tunteti fel. Ezeknek alap-
jan a kovetkezdket allapithatjuk meg:

Az 1 es 2. tablazat adatai a parhuzamos vizsgalatok, egymastol igen
csekély mértékben eltérd értékeinek szdmtani kozepét adjak meg. A 3. tab-
lazatban az aminosavaknal kdz6lt szdmok 5-6 parhuzamos meghatarozés szam-
tani kdzépértékét tlintetik fel. Az egiyes meghatarozasoknal kapott eredmények
a kozépértékektdl + 15%-nal csekélyebb mértékben tértek el.

Valamennyi kilfoldi szarmazast intenziv blzafajta Osszfehérje tartalma
nagyobb volt, mint az dsszehasonlitasul szolgald6 Bankuti 1201-es jelzésii buza-
fajtaé. A kivonhato fehérje mennyiségét tekintve a San-Pastore bizonyult a
leggyengébbnek, amiért els6sorban valdsziniileg nagyobb szkleroprotein tartal-
ma tehetd felel@ssé. Ennek a fajtdnak van egyébkent a legnagyobb hamutar-
talma is, mig a tobbieké alacsonyabb és alig tér el egymastdl.

Az Oshorne-féle fehérjefrakcionalasi eljaras, csak bizonyos, fizikailag meg-
egyezd tulajdonsagl csoportokra bontja szét az dsszes kioldhatd feherjéket,
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2. tablazat
Szabadaminosavak a buzafajtdkban

Aminos%\GZTgIIOO g B 1201 Bezosztaja Szpkeo”r(t;sz- San-Pastore Autonémia
kiz_i Mo ny. ny. ny ny- ny.

rginine .. ny. ny. ny- ny- ny.
Alanin ... 60,0 60,0 7yZ,O (;)21,0 60,0
Tirozin: ..o, 24,0 24,0 32,0 28,0 20,0
Valin e, 100,0 100,0 140,0 160,0 120,0
Fenilalanin ................... ny- ny. ny- ny. ny.
LeucinoK......ccovevevvennns 0,0 80,0 126,0 80,0 100,0
Aszparaginsav ............. ny. ny. ny- ny. ny-
gll_ut_ammsav ................. 200,0 200,0 2%,0 260,0 ZZ?(I),O

icin ny. ny. ny. ny- ny-
Treonin ny. ny. ny)//- n));- nx.

mégis a taplalkozasi értékeléshez, s6t malom- és siit6ipari technolégiai elbira-
lasra lehetdséget nyujt. Egyszer(sitve a fehérjefrakciok mennyiségének szaza-
Iékos ertékeit, amelyeket az' 1 abra feltiintet, a megkozelitbleg 1 rész albumint,
2 rész globulint, 3 rész glutelint és 4 rész prolamint tartalmazo Béankuti 1201-es
bﬂzafa(j)téhoz képest a Bezosztaja rendre 0,8, 1,4, 3,7, 4,1, a Szkoroszpelka 0,9,
14, 4,0, 3,8, a San-Pastore 1,4, 2,0, 2,0, 4,5, az Autonémia pedig 0,8, 2,5, 3,0
és 4,0 aranyban tartalmazza az egyes fehérjefrakcidkat. Ennek alapjan leginkabb
az Autonomia kozeliti meg a Bankuti blzafajtankat. Azonban ismeretes, hogy
nemcsak a sikérfehérjék - féleg a glutelin és prolamin frakcio - abszolit meny-
nyiségétdl fugg a blzaliszt sutGipari felhasznalhatosaga, hanem a sikér ming-
segétdl is. Ezert van az, hogy a glutelin : prolamin aranyban csaknem azonos
Bankuti 1201-es és az Autonémia - melyek 0,76 ill. 0,79 glutelin : prolamin

Intenziv buzajajtak fehérjefrakciol
B 1201 Bezosztaja Szkoroszpelka

1 abra



aranyt mutattak - a sttGipari tulajdonsagokat illetéen oly nagymértékben
tértek el [4]. A tobbi vizsgalt buzafajta glutelin : prolamin aranya a kdvetkezGi
Bezosztaja 0,90, Szkoroszpelka 1,1, San-Pastore 0,49.

A szabad aminosavak tekintetében viszonylag csak kisebbek a kiilonbségek
a fajtak kozott. Legfeljebb az figyelemre mélto, hogy a B 1201 és a Bezosztaja
az aminosavakbol teljesen azonos mennyiségeket tartalmazott.

Vizsgalataink soran nemcsak az egyes fajtak Osszes fehérjéjének aminosav
Osszetételét allapitottuk meg, hanem minden egyes frakciébal is készitettiink
hidrolizatumot, hogy ezek elemzése segitségével megprobaljuk a fajtak kozotti
esetleges fehérje taplalkozasi értékkiilonbségeket, sot ezen tilmenden az egyes-
fajtak kozotti kilonbségek biokémiai okat is felfedni. Ez utobbira méar maga
a frakciok aranya is ad jelzést. Ugyanis, ha a Wiesbaden-i kongresszuson [15]
altalunk ismertetett felfogas szerint hasonlitjuk 6ssze a fajtdkat - amikoris;
felhivtuk a figyelmet arra, hogy egyes novények, ig%/ a gabonafélék is, bizonyos
nagy mennyiség( uralkodd feherjefrakcioval, illetve frakcidkkal rendelkeznek -
azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy a frakciok aranyanak valtozéasa csak
bizonyos sz(ikebb hatarok kozétt mozoghat. Ennek pedig az a kdvetkezménye,,
hogy a blzafajtak dsszfehérje aminosav dsszetétele hasonlosagot fog mutatni
egymashoz. Eredményeink ezt nagymértékben igazoltak, hasonléan a korabbi
rizs-vizsgalatainkhoz, mert pl. az altalunk vizsgalt fajtdk a taplalkozasi szem-
ponthdl legfontosabb lizint 2,7 és 3,2% mennyiségben tartalmaztak. Hasonlo
a helyzet a tdbbi aminosavat illetéen is. Az irodalomban ismertetett nagyobb
szamu osszehasonlitd vizsgalat, valamint a hazdnkban kordbban blzan vegzett
lizintartalom-vizsgalatok is igazoljak e feltevésiinket. Lawrence és munkatarsai
[16] 286 buzamintat megvizsgalva lizintartalomra, azokat 2,46% és 3,84%
kozottinek allapitottak meg. lgali Sdndor vizsgalatai 2,88 és 3,'50% kozott talal-
tak a blzafajtaink lizintartalmat [17]. Még korabban Sés [18] is hasonléan csak
mintegy 20% ingadozast talalt a magyar buzafajtak lizintartalméaban.

Az egyes feherjefrakciok egyéb aminosavainak a 3. tablazatbol lathato nagK-
mérték( hasonldsaga felhivja a figyelmet arra, hogy a nemesités és agrotech-
nika segitségével csak korlatozott befolyast lehet gyakorolni a buzafajtak fe-
hérje-aminosav 0Osszetételére.

A tdbbi aminosavnal nagyobb kildnbségeket allapitottunk meg az &sszes
cisztintartalmat illetéen. A legkevesebbet az Autonémia fajta tartalmazta. A
cisztintartalom jelent6ségét az huzza ala, hogy sitGipari technoldgiara legalkal-
masabbaknak a cisztinben dus liszteket tartjak.

Kiszamitottuk minden egyes buzafajta osszfehérjéjének, valamint az egyes,
fajtak fehérjefrakcioinak taplalkozasi értékét az esszencialis aminosavtartalom
alapjan (3. tablazat). A vizsgalt buzak a kovetkez6 mddon értékelhetbk:

A Mitchell - Block-féle szamitas szerint a Bezosztaja és a Bankuti 1201
fajta a jobbak, a tobbiek gyengébbek a biol6giai értéket limitalo lizintartalom
alapjan. Az esszencidlis aminosav index alapjan szamit6 Oser-féle modszer
szerint, amely valamennyi esszencialis aminosavat figyelembe veszi, a Bezosz-
taja fajta fehérje taplalkozasi értéke a legjobb. A teljes bazafehérje és az egzes
buza-fehérjefrakciok atlagos taplalkozasi értéke Mitchell - Block szerint a ko-
vetkez6: teljes buzafehérje 63, albuminfrakcié 49, globulinfrakcié 67, glute-
linfrakcié 45, prolaminfrakcio 43. Oser-féle esszencidlis aminosav index szerint
pedig ehhez nagyon hasonlo, rendre 61, 59, 72, 39 és 45. Ha az egyes fehérje-
frakciok taplalkozasi értékét aranyosan vesszilk szamitasba, igen j0 megkoze-
litéssel megkapjuk a teljes blzafehérje aminosav 6sszetételebdl kozvetlenil
szamitott értéket. Ez talan legjobban a Bezosztaja fajtanal érzékelhetd, amelyik
a egy prolaminfrakciot kivéve, a kilén vizsgalt fehérjefrakciokat tekintve is
jobb-nak bizonyult a tébbi intenziv blazafajtandl. A vizsgalt olasz buzafajtak:
viszont a fehérjetaplalkozasi érték szempontjabol a gyengebbekhez tartoznak”
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Az altalunk vizsgalt intenziv blzafajtdk B-csoport vitamintartalma nagy-
jabol megegyezik az irodalomban talalhaté értékekkel. A Bj-vitamintartalom
a legkisebb a szovjet Bezosztaja fajtaban volt 333 /rg%, a legnagyobb pedig
az ugyancsak szovjet Szkoroszpelkaban és az olasz Autonémiaban 520 fug %.
A Bankuti 1201-es és az olasz San-Pastore e két érték kdzott foglalt helyet..
B2vitamintartalomban leggazdagabb a Bezosztaja, legszegényebb pedig az
Autondmia.

Mivel a teljes buzadrleményt vizsgaltuk, nem volt érdektelen a f6leg csira-
ban helyet foglalé karotinoid- es tokoferoltartalmat is vizsgalni. Annak el6re-
bocsatasaval, hogy béta-karotint valamennyi blzafajtdban csak nyomokban
lehetett kimutatni, megallapithat6, hogy ésszkarotinoidban legdisabb a Bezosz-
taja blzafajta, és legszegényebb az Autonémia. Csaknem ellentétes a helyzet
az ossztokoferolt illetden, mivel a Bezosztaja egyike e legkisebb tokoferoltartalmu
fajtaknak, mig az Autondmia tartalmazza a legtébb &ssztokoferolt.

Elméleti meggondoldsok alapjan jelentékenyebb kilénbségek voltak véar-
hat6k az egyes intenziv blzafajtak kozott, tekintettel arra, hogy a terméshozam
nagymértékl fokozasa nem ritkan a taplalkozasi érték rovasara szokott térténnie
Eddigi vizsgalataink nem mutatnak olyan jeleket, hogy lakossagunk tapanyag
ellatasaban az intenziv blzafajtak fo?(yasztasa jelentdsebb eltolodast idézhetne
el6. Mégis vizsgalataink végsd kovetkeztetésképpen, taplalkozési szemponthdl
leghasznosabbnak a Bezosztaja fajta termesztesét tartjuk.

Koszonetét mondunk e helyrdl elsésorban Major Bertalannénak, az Orsza-
gos Malomipari és Terménytarolasi Kutatdintézet igazgatojanak tanacsaiért és.
a rendelkezésiinkre bocsatott mintakért. Tovabba technikal munkatarsainknak,.
Heckenast Noéminak, valamint Lérincz Klaranak és Baitz Eszternek a vizs-
galatok soran nyUjtott gondos munkajukért.
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HOBEMLUME [OAHHbLIE COCTABA TMULLEBbLIX MPOAYKTOB. XIIl.
PE3Y/IbTATbl COMOCTAB/IEHUA MUTATE/NIBHOM LIEHHOCTW
MHTEHCMBHOCTW COPTOB TMLEHNLIBI

Km JluHgHep, N. Kpawvep n LU Ceke

ABTOpbI conocTaBuny 4 3apy6exxHbiX COpTa MleHnubl - 2 coBeTckue (be-
30CTas, ckopocnenka), 2 utansaHckue (CaH Mactope, MyTOHOMWS) MHTEHCUBHBIM
BEHrepckum coptom baHkyTn 1201

Bo BpemA WCCNEAOBAHWA OMPEAENNN MEXGY MPOYMM CodepXKaHne CBO6OA-
HbIX aMUHOKWCNOT, PasHbIX OGENKOBbIX (pakuui, MX aMWHOKMUC/OTHbIA COCTaB,
cofepxxaHve ButamuHos Bl B2 u E u Takxke KapoTvHOMAos. [uTaTenbHyIo
LIEHHOCTb 6€e/KOB YCTAHOBUAM HA OCHOBE COfEepPXXaHUA 3CCEHLMANbHbIX amMUHO-
KWUCOT.

YCTaHOBWAM, 4TO CylecTBYeT 60/blias PasHMLA MeXAy copTamy 0CO6EHHO
B OTHOLUEHWUN 6eNKOBbIX (PPaKLMA, B OTHOLUEHUW T[/IHOTENNH: MPONaMUH.

B nuTaTtesbHOM LEHHOCTW GeNKOB W B COAIEPXAaHWUM BUTAMUHOB CYLLIECTBEH-
Has pasHULa He OKa3blBaeTCA, HO Ha OCHOBE BCEX MoOKasaTefiel Hawayunm
ABNAeTCA copT besocras. ' 1

1 Tabn. PesynbTaTbl COMOCTABNAOLLMNX UCCNEAOBAHNA NHTEHCUBHBIX COPTOB
MLeHNLbI.

2. Tabn. CB06OAHbIE aMUHOKWCNOTbI B COPTaX MLUEHNLbI.

3. 1abn. MuTateNnbHas LEHHOCTb Y aMUHOKMC/IOTHbIN COCTaB Genkos n 6er-
KOBbIX (DPaKUMiA B WHTEHCMBHbLIX COPTax MLLEHMLbI.

1 puc. BenkoBble (PaKLMU MHTEHCMBHBIX COPTOB MLLEHNLbI.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XIlI. VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DES NAHR-
WERTES INTENSIVER WEIZENSORTEN

K. Lindner, Frau M. Kramer, Frau S. Szbke

Verfasser verglichen 4 auslandische Weizensorten - zwei sowijetische
(Besosta%a, Skorospelka) und zwei italienische (San Pastore, Autonémia) - mit
der ebenfalls intensiven ungarischen Sorte Bankuti 1201. Unter anderen bestimm-
ten sie die freien Aminoséuren des vollstdndigen Weizens, die Eiweissfraktionen,
deren Aminoséurezusammensetzung, die Vitamine B,, B2und E, sowie die Karo-
tinoide. Der Nahrwert der Eiweisse wurde auf Grund des Gehaltes an essentiellen
Aminosauren bewertet.

Sie stellten fest, dass besonders im Verhdltnis der Eiweissfraktionen, im
Verhéltnis von Glutelin: Prolamin zwischen den Sorten grosse Unterschiede

existieren.
Im Nahrwert des Eiweisses und zwischen den Vitaminen bestehen keine

erheblichen Abweichungen, jedoch kann - sémtliche Gesichtspunkte in Be-
tracht gezogen - die Sorte Besostaja fur die beste betrachtet werden.

Tabelle 1 Vergleichende Untersuchung intensiver Weizensorten.
Tabelle 2. Freie Aminosduren in den Weizensorten.

Tabelle 3. Aminoséure-Zusammensetzung der Eiweisse und Eiweissfraktio-
nen intensiver Weizensorten und ihr Néhrwert.

Figur 1 Eiweissfraktionen intensiver Weizensorten.
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RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS,
XI11l. COMPARATIVE INVESTIGATION OF THE NUTRITIONAL VALUE
OF INTENSIVE WHEAT VARIETIES

K. Lindner, M. Kramer and S. Sz6ke

Four foreign wheat varieties, two of Soviet origin (Bezostaia and Skoros-
pelka) and two of Italian origin (San Pastore and Autondmia) were compared
with the similarly intensive Hungarian variety Bankuti 1201.

Among other properties, the amount of free amino acids, and of protein
fractions of fhe whole wheat, further their amino acid composition, the content
of vitamin B,, B2and E, and of carotenoids were determined. The nutritional
value of the proteins was evaluated on the basis of the content of essential amino
acids.

It was found that great differences exist in the ratio of the various protein
fractions, particularly in the ratio of glutelin to prolamin.

On summarizing all aspects of proteins, nutritional value and vitamins,
the Bezostaia variety proved to range highest among the studied ones.

DONNEES RECENTES SUR LA COMPOSITION DE NOS DENREES ALlI-
MENTAIRES XIlI. ETUDE COMPARATIVE DE LA VALEUR NUTRITIVE
DE SORTES DE BLES INTENSIVES

Lindner, K., M, Kramer, (Mme) et S. Széke (Mme)

Les auteurs ont comparé avec la sorté hongroise intensive Bénkuti 1201
quatre sortes de blés intensives étrangeres, notamment deux sortes sovietiques
(Bezosztaja, Szkoroszpelka) et deux sortes italiennes (San Pastore, Autondmia).

Ils ont determiné, entre autres, les aminoacides libres du blé entier les frac-
tions protéiques, leur composition en aminoacides, les vitamines B,, B2et E et les
carotenoides.

Ils ont estimé la valeur nutritive des protéines selon leur teneur en amino-
acides essentiels.

lls ont etabli qu’il y de gros écarts entre les sortes examinés surtout dans la
proportion des fractions protel?ues, la fraction ?Iutellne prolamine.

Il n’y a pas d’carts notables quant a la valeur nutritive et les vitamines,
mais en tenant compte de tous les points de vue c’est la sorté Bezosztaja qui
s’est aneree la meilleure.
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A liszt és lisztes alapanyagl termékek savfokadnak miiszeres meghatarozasa

GASZTONY!l KALMAN ES TAKATS EVA
SUt6- és Tésztaipari Kisérleti Intézet, Budapest

Erkezett: 1962. november 5.

A sut8ipari termékek izét a bennik levd savak és aromaanyagok alakitjak
ki. Ezeket az anyagokat a liszt mikroflordjahoz tartoz6 homo- és heterofer-
mentativ tejsavbakteriumok allitjak el [1]. Elettevékenységik soran els6sor-
ban tejsavat és ecetsavat termelnek.

A lisztben jelenlevd tejsavbaktériumok a tésztaképzés utan kedvezd koril-
mények kozott fejthetik ki savképz6 hatdsukat. Kozvetett tésztavezetésnél elsd-
sorban a kovasz érese kozben van erre mod. Drews és Stephan [2] tanulmanyozta
a_kenyérkovaszok te{'- és ecetsav ardnyanak valtozasat a kovasz konziszten-
ciajanak és homersekletének fliggvényében. Azt talaltak, hogy hig, meleg kova-
szokban tébb tejsav képzddik, mint hivosebb kemény kovaszokban. Tovabba
megallapitottdk, hogy az ecetsav savanylbb izt hoz létre a kenyérben, mint
az azonos mennyiségu tejsav.

Hazai vizsgalatok is folytak [3] a kilonb6z6 ki6rlésd baza- és rozslisztekbdl
készllt 26 C°, valamint 32 C> hémersékletli kemeny, félsir(i és hig kovaszok sa-
vanyodasi viszonyairél. Megallapitottak, hogy a rozslisztek kovaszai gyorsab-
ban savanyldnak a blzalisztekéinél és a savanyodas annal gyorsabb Utemd,
minél nagyobb a gabona ki6rlési foka. Ellen6rizték tovabba azt a gyakorlati
tapasztalatot, hogy a h6mérséklet emelése, a kovaszmag alkalmazésa, valamint
a higabb kovészkonzisztencia el6segiti a savanyodést.

A fenti vizsgalatok is bizonyitjak, hogy a liszt, kovasz, tészta és kenyér,
valamint a szaritott tésztakészitmények savanyusaga fontos mindségi jellemzG.
Sziikséges tehat, hogy a savtartalmat gyakran ellendrizziik és p/rval, vagy sav-
fokkal szamszer(ien is meghatarozzuk.

A savfok meghatarozasara sokféle modszert dolgoztak ki. Tobbek kozott
Neumann [4] vizes szuszpenzio titralasat ajanlja a savfok meghatarozasara,
Schulerud [4] viszont a vizsgaland6 anyag alkoholos szuszpenzidjanak titralasat
javasolja. Az alkoholos szuszpenzioban mért érték azonban minden esetben
alacsonyabb, mint a vizes szuszpenzid titralasaval nyert savfok.

A savfok meghatarozasat altalaban mindeniitt és igy nalunk is a vizsgalando
anyag vizes szuszpenzidjanak fenolftaleinnel indikalt lugos titralasaval végezziik
[5]. Ez a mddszer azonban sok hibalehetdséget rejt magaban. A fenolftalein
indikatorra! bizonytalan a titralas végpontjanak megallapitasa, mert

a vizsgalandé anyag-viz szuszpenzi6 szine elfedi az atcsapasi szint,

a semlegességi pont megallapitasa fligg a vizsgalatot végz6 személy szin-
megitélési képességétdl,

nincs egyeértelmlen rogzitve, hogy melyik arnyalat tekintendd atcsapasi
szinnek,

az étcsaﬁési szint mesterséges vilagitasnal nem lehet megallapitani.

Mindezek alapjan szilkségesnek mutatkozott egy olyan eljaras kidolgozasa,
amelynél a titralas végpontjat nem bizonytalan fenolftaleines indikacidval,
hanem objektiv, miszerei meréssel lehet megallapitani.

A miszeres savfokmérés megoldasanak alapgondolatat Roos [6] vizsgalatai
adtak, aki tanulmanyozta a liszt- és kenyérszuszpenziok elektrometrikus tit-
ralasanak lehet6ségét. Munkaja soran ecetsavat, liszt-viz és kenyér-viz szuszpen-
ziot titralt natronliggal és grafikonon abrazolta a pH valtozasat a ldgoldat
adagolasanak fuggvenyében. A diagrammok azt mutattak, hogy ecetsav titra-
lasakor a semlegesitési zonaban kevés lig fogyas mellett nagy pH valtozas
tapasztalhat6, mig liszt-viz és kenyér-viz szuszpenzi6 titralasa esetén nincs ilyen
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gyors pH valtozas. A liszt-viz és kenyér-viz szuszpenzi6 titralasi gorbéje tehat
az ekvivalencia pontra vonatkozd tajékoztatadst nem ad.

A titralasi gorbe hasznalhatatlansaga miatt Roos azt javasolta, hogy a tit-
ralads végpontjat folyamatos pH méréssel hatarozzak mégoly modon, hogy a
ligadagolast addig folytassak, amig a szuszpenzi6 p”~-ja a fenolftalein atcsapa-
sénak megfelel§ értéket el nem éri. Roos szerint ez a hatarérték 9,5 pH.

Késébb ugyanezen az elven Drews, Spicher és Bolling [7] is végeztek elektro-
metrikus savfokmeghatarozasi vizsgalatokat. Liszt, tészta és kenyér szuszpen-
ziokat titraltak és Roos-zal ellentétben a végpontot 8,5 pH értéknél allapitottak
meg. Méréseiket egy automata elektrometrikus titralé berendezésen veégezték.
Ezt a szériavizsgalatokra is alkalmas késziiléket Bolling és Seibel [8] szerkesz-
tette.

A Roos altal ismertetett elgondolasbol kiindulva kezdtiik meg mi is a m-
szeres savfokmérésre vonatkoz6 vizsgalatainkat.

Eszkdzok

Elektrometrikus pH és savfokmeghatarozasra csak olyan miszer hasznél-
hatd, amelyen osztatlan skalaval, atkapcsolas nélkil lehet mind a savas, mind
a lugos pw tartomanyban mérést végezni. Ennek a feltételnek megfelelt az alta-
lunk hasznéalt Radelkisz gyartmanyd ,, Titri-pw meter”. A meghatarozéashoz kal6-
méi 0Osszehasonlitd elektrodat és liveg mérbelektrodat hasznaltunk.

A mdszert 0,01 mdlos kaliumhidrogéntartarat pufferoldattal (20 C fokon
Ply-ja 3,647), illetve Marconi Instruments LTD gyartmany( puffertablettakkal
(15 C fokon pH = 9,02) allitottuk be. A kaliumhidrogéntartarat pufferoldat
egyetlen hatranya, hogy pw-ja elég tavol esik a savfokmérés végpontjanak te-
klntettI pH tartomanytol és ez bizonyos hibalehet6séget okoz a miiszer bealli-
tasanal.

Titralaskor a vizsgaland6 anyag szuszpenzidjat magneses keverd segitségével
alland6 mozgasban tartottuk és igy biztositottuk az egyenletes ltgeloszlatast.

[Mszeres végpontmeghatarozas

Az elektrometrikus savfokmérés végﬁontmeghatérozési munkajat a kilon-
boz6 vizsgalati anyagok (liszt, kovasz, kenyér, szaritott tésztakészitmények)
szuszpenzidjaval keészitett titralasi gorbék felvételével kezdtik. Eredményeink
hasonl6 jellegliek voltak, mint amelyekr6l Roos is beszamolt, vagyis a pH a
lugadagolas soran fokozatosan ndvekedett, a gérbe sehol nem mutatott hirtelen
iranyvaltozast. Ez a jelenség egyébként mar régota ismeretes eés a lisztben levé
foszfatok, zsirsavak es aminosavak pufferhatdsanak tudhaté be. Szemléltetés-
ként az 7. dbran bemutatjuk egy Bl 112-es liszt titralasi gorbéjét.

Az els6 méréseknél a Roos altal javasolt értéknél, tehat 9,5 pw-nal fejeztiik
be a lugadagolast. A titralt szuszpenzidba fenolftalein indikatort is tettlink és
megfigyeltik, hogy 9,5 p/y-nal milyen szindrnyalatot kapunk. Azt tapasztal-
tuk, hogy az ennél a pH eértéknél jelentkezd vords szin sokkal erésebb, mint
amit Magyarorszagon végpontnak szoktunk elfogadni.

A kovetkez6 feladat tehat annak megallapitdsa volt, hogy melyek azok a pH
értékek, amelyeken a nalunk megszokott atcsapasi szint lehet észlelni. Itt nem
egyetlen pH érték kijelolésére volt szilkség, mert azonos pH és azonos fenolf-
taleinadagolas ellenére is a kiilénbdz6 anyagok mas-més szinarnyalatot mutat-
nak. Ez az eltérés valdszin(leg az alkatrészek kiilonb6z6 mértékii oldhatdsagaval
fugg 0Ossze.

Az 1 tablazatban Osszefoglaltuk azokat a pH értékeket, amelyeknél a K-
It‘)nbt'c')zc’j \{iztigélati anyagok szuszpenzidja a megszokott fenolftaleines atcsapasi
szint mutatta.
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7. tablazat

Kulonboz6 anyagok atcsapési pH-ja

Vizsgalati anyag Atcsapési pH
Kenyér.... 8,4
LiSZtuiiiiieieseccce e 8,9
Széritott tésztakészitmények. 8,9
KOVASZ, 18SZA ...ccecrecriciiie e 9,2

Ezutan osszehasonlitottuk az 1 tablazatba foglalt pH értékek alapjan m-
szerrel mért savfokokat a szokasos eljarassal meghatarozott eredmenyekkel.
Ekkor azt lattuk, hogy az elektrometrikus titralas minden esetben magasabb
értékeket adott, mint a kozdnséges eljaras. Ennek a kilonbségnek az okat az
elektrometrikus titralas kozben alkalmazott, magneses kever6vei végzett keve-
résben talaltuk meg. Az er6teljes keverés ugyanis részben el@segiti a levegd
széndioxidjanak abszorpciojat, részben meggyorsitja a folyadékfazisban lebeg6
reszecskék feliiletén lejatsz6do lug-adszorpeiot. Ezert az eljarast gy modositot-
tuk, hogy amint a miszer mutatoja elészor elérte az 1 tablazatba foglalt pH-
mértékeket, kikapcsoltuk a kever6t. Az abszorpcid és adszorpcié mértékének vi-
szonylagos allandositasa érdekében pedig a titralas idGtartamat 4 percben, a
miszer mutatdjdnak végponton valo tartdsat pedig eg%/ percben allapitottuk
meg. Erre feltétleniil sziikség volt, mert azt tapasztaltuk, hogy a titralas idejének
novekedésével a vizsgalt anyag savfoka emelkedik, A 2. abra egg fehér kenyér
savfokanak valtozasat mutatja a meghatarozasi idé fliggvényeben.



A mérés menete

Az eddigiekben dsszefoglalt el6készitd munka utdn a liszt, kovész, tészta,,
kenyér és szaritott tésztakészitmények elektrometrikus titralasara Radelkisz-
féle Titri-pH méteren az aldbbiakban ismertetésre keriil6 modszert alakitottuk ki.

A vizsgalando anyagbol 10 g-ot (liszt, kenyér, szaritott tésztakészitmények),
illetve 10 g lisztnek megfelel6 mennyiséget (kovasz, tészta) 90 ml desztillalt
vizzel szuszpenzidva alakitottunk. A szaritott tésztakészitmenyeket el6z6leg
géppel apritottuk és a 8-as selyemszitan ates6 részt hasznaltuk fel szuszpenzio
készitésre. A szuszpendalast késébb kever6vei, illetve turmix rendszeri homo-
genizatorral végeztuk. A titralast a szabvany elGirasai szerint vagy azonnal
(liszt, kovész, teszta), vag&/ egy bizonyos idd elteltével (szaritott tesztanal 5
perc, kenyérnél 30 perc) kezdtik meg.

A miszert a titralas megkezdése el6tt 15-20 perccel kapcsoltuk be és a
mérést a mliszer skaldjanak a pufferoldat pH-jara valo beallitasaval kezdtik meg
(lasd 3. abra).

A kovetkez0 lépesben az elektrodakat a vizsgalandé anyag szuszpenzidjaba
meritettik és a skalan leolvastuk a kdzeg pH-jat. A mérés elso lépeseben tehat
a vizsgalt anyag pH -iardl kaptunk tajékoztatast. Ezutan meginditottuk a magneses
keverdt és megkezdtik a fokozatos I(igadagolast. Ha egyidejlileg titralasi gorbét
is akartunk felvenni, akkor 0,5 ml-ként adtuk a ligot és minden esetben felje-
gyeztiik a kialakulé pH-t.

A titralasi mlveletet 4 perc alatt befejeztiik, vagyis ezalatt elértik azt az
allapotot, hogy a miszer az 1 tablazatba foglalt értéket mutatta. Kozben le-
allitottuk a keverést. A végponton egy percig kellett a mutatonak mozdulat-
lanul maradnia. Ezt az allapotot lathatjuk a 4. abran. A fogyott 0,1 normal
NaOH oldat milliliteréinek szama, faktordval vald szorzas utan kozvetlenil a
savfokot adta meg.

Néhany vizsgalati anyag titralasi eredményét a 2. tablazatban lathatjuk:
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3. &bra
Ebbél a tablazatbol megallapithatd, hogy'a szokasos és a miszeres'savfok-
merés eredményei elfogadhatéan megegyeznek egymassal, tovabba az is Kit(-

nik, hogy a mszeres titralas reprodukalhatosaga sokkal jobb, mint a masiké.
Ele#(tlr(omeltrlkus titralassal a legnagyobb eltérés a mérések kozépértékétsl 0,1
savfok volt

4. dbra
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Vizsgalt
anyag

BL 55

BL 112

RL 90

Fehér
kenyér

Kovasz
(75%-o0s,
18 6ras)

Kagylo-
tészta

lalni:

Néhany anyag savfokvizsgalatanak értékelése

Szokasos titralas

Savfok Atlag

4,90
4,95
5,30
5,20
5,25

4,70
4,40
4,75

4,00
4,50
4,50

17,40
17,30
17,10

2,00
1,95
2,00

2,82

512

4,62

4,33

17,27

1,98

Leg-
nagyobb
eltérés a

kozép-
értéktol

0,03

0,22

0,22

0,33

0,17

0,03

Miszeres titralas

Savfok

4,55
4,65
4,60

4,00
4,20
4,10

17,40
17,30
17,35

2,00
2,00
2,03

Atlag

2,83

501

4,60

4,10

17,35

201

A m(iszeres savfokmérés el6nyei
Az elektrometrikus savfokmérés el6nyeit a kdvetkezékben lehet 6sszefog-

Leg-
nagyobb
eltérés a

kozép-
értéktsl

0,02

0,04

0,05

0,10

0,05

0,02

2. tablazat

A két
modszer
kilonbsége

0,01

011

0,02

0,23

0,08

0,03

a) Egy méréssel kapunk felvilagositast a vizsgalt anyag pH-jarol és sav-

fokarol.

b) A mérés fiiggetlen a vizsgalatot végz6 s2emély szinmegitélési képessé-
gétél és a vizsgald helyiség vilagitasi modjatol.
¢) Minden esetben azonos mérték( lugositassal torténik a titralas.

d) A mlszeres mérés a jelenleg hasznalatos eljarasnal sokkal pontosabb.
g?/ bar a mlszeres savfokmérés bonyolultabb-
nak latszik, és a szukséges felszerelések koltségesebbek,, mégis bevezetése cél-

Befejezéstil megallapithato, ho

szerd.
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OMPEAENEHWNE KNCNOTHOCTU MYKW W MYUHbIX WU3AEAUA MPU
+ [oMown NPNBEOPA

Y. lFacToHbn 1 3. Takau

KncnoTHOCTL fBNAETCA BaXKHbIM MOKasaTeNneM wmywxu, TECTa, 3aKBACKM,
xneba M MaKapOHHbIX W3Lennid.

B HacTosllee Bpems KWUCMOTHOCTb OMpefenseM Takum 06pasoM, YTO soanyio
CYCMeH3NI0 1CCreflyeMoro marepuana TUTPYEM LLEOYbI0 B MPUCYTCTBUW MHAUKA-
Topa eHondTanenHa. STOT METOZ NOKa3blBaeT MHOr0 HEJOCTATKOB, MO3TOMY He-
06X0AMMO 6bl10 pa3paboTaTb METOA MO3BOAOLMIA ONPeAe/INTb KOHEYHYIO Touky
TUTPUPOBAHNA.

B nepsyto oyepefb onpegenunu pH wvccnegyemoro matepuana, notom [fo-
6asneHvem 0,1 H TMAPOOKUCU HATPWUA YCTAHOBMAM 3HaueHne pH cycneHsuu
XapakTepusmpytowee KOHEYHYH rtouxy TUTpPOBaHWA. Yucno mn-oB 0,1 H pac-
X0J0BaHHOW TMAPOOKMCU HATpMS NOCe YMHOXEHWUs (akTopoM, AaeT Hermocpea-
CTBEHHO KMWCMOTHOCTb.

MpenmMyLLeCTBOM M3MEPEHUA KWUCIOTHOCTW MpWU MomoLLy npubopa fBnseTcs
TOYHOCTb +0,1° M OTCYTCTBUE CYOBLEKTMBHOIO OMpPEAEeneHNs OKPacKW.

1 Tabn. pH n3MeHeHMA OKpacKW WHAMKATOpPa B CYCMEH3WAX PasHbIX mMaTe-
punasios.

2. Tabn. OueHKa ornpefeneHns KUCNOTHOCTU HEKOTOPbIX Marepuasnos.

1 puc. KpvBoe TUTPOBaHUA mykn Bl

2. puc. VI3meHeHMe KUCMOTHOCTU 6enoro xne6a B 3aBUCMMOCTU OT BpPEMEHU.

3. puc. Tutpa —pH - w™meTp Tuna ,,Pagenkuc”.

4. puc. V3vepeHve npu nomowm Tutpa —pH —meTpom Tuna ,,Pagenkuc”.

INSTRUMENTALE SAUREGRADBESTIMMUNG IN MEHL UND IN
MEHLIGEN PRODUKTEN

K. Gasztonyi und E. Takats

Der Sduregrad ist eine wichtige qualitative Charakteristik des Mehles, des
Sauerteiges, des Teiges, des Brotes und der Teigwaren.

Gegenwaértig wird diese Bestimmung mit Laugentitrierung in Gegenwart
von Phenolphtalein Indikator der wdésserigen Suspension des zu prufenden
Stoffes vollzogen. In dieser Methode gibt es aber viele Fehlermdglichkeiten,
deswegen wurde ein solches Verfahren ausgearbeit, mit welchem man den End-
punkt der Titrierung objektiv bestimmen kann.

Es wurde zuerst der instrumental bestimmte pH-Wert des gepriiften Stoffes
konstatiert, bei welchem der Phenolphtalein Indikator eine Ubergangsfarbe
zeigt. Dieser pH-Wert wird als Endpunkt der Titrierung angenommen.

Es wurde als erster Schritt der S&uregradmessung der pH-Wert des zu
prifenden Stoffes mittels des Instrumentes bestimmt, dann wurde die Sus-
pension mit n/10-Natronlauge auf den entsprechenden pH-Wert des Endpunktes
der Titrierung eingestellt. Die Menge der verbrauchten Natronlauge in ml aus-
gedrickt gibt den Sduregrad des Stoffes an.
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Der Vorteil der elektrometrischen S&uregradbestimmung besteht darin,
dass die Punklichkeit dieser Methode 0,1 Sauregrad ist und die Endpunkt-
bestimmung von keiner Farbenbeurteilung abhéngig ist.

Tabelle 1 Umschlags-pH verschiedener Substanzen.

Tabelle 2. Bewertung der Sauregradsbestimmung einiger Substanzen.

Abbildung 1 Titrierungskurve eines Mehls Bl 112.

Abbildung 2. Sduregradanderung eines weissen Brotes als Funktion der Zeit.

Abbildung 3. Titri-ph-meter nach Radelkisz.

Abbildung 4. Messung mit dem Titri-pH meter nach Radelkisz.

INSTRUMENTAL DETERMINATION OF THE DEGREE OF ACIDITY OF
FLOURS AND FLOUR-BASE PRODUCTS

K. Gasztonyi and E. Takéts

The degree of acidity is an important qualitative charachteristic of flour,
Sponge, dough, bread and dry pastes.

This value is determined at present by titration with alkali, the aqueous
suspension of the substance to be tested, in the presence of phenolphthalein as
indicator. However, this method involves a number of possibilities of errors.
Thus, it was necessary to evolve a method where the end point of titration can
be determined by an objective instrumental measurement.

The pH value of the end point of titration indicated by phenolphthalein,
measurable by instrument, was established by the authors for the substances
to be tested, and these pH values were accepted as proper end points of titra-
tion.

In the first step of the instrumental measurement of degrees of acidity,
the pH value of the test substance was determined, then the suspension was
adjusted, by adding 0.1 N sodium hydroxide, to the pH value corresponding to
the end point of titration of the test substance. The number of millilitres of 0.1 N
sodium hydroxide consumed during the titration, multiplied by the titer of the
titrant, directly gives the degree of acidity.

The instrumental measurement of the degree of acidity offers the advantages
that the accuracy is +0.1 degree of acidity, and that no colour estimations are
required for end point determination.

DETERMINATION INSTRUMENTALE DU DEGRE D’ACIDITE DE LA
FARINE ET DES PRODUITS A BASE DE FARINE

Gasztonyi, K. et E. Takats (Mile)

Le degré d’acidite est un caracteristique important de la qualité de la farine,
du levain, de la pate, du pain et des pates di farine séches. On le détermine a
present par le titrage alcalin au phenolphtaleine de la suspension dans I’eau de
la matiere a examiner. Cette methode comporte de nermbreuses sources d’erreur,
e’est pourquoi les auteurs ont elaboré une methode qui permet d’établir le point
final du titrage par voie objective. Les auteurs ont établi pour chaque substance
séparément la valeur du pH obtenu instrumentalement du point final du titrage
au phenolphtaleine et ils ont pris cette valeur comme point final.

Au cours de I’essai ils mesurent d’abord le pH de la substance a examiner
puis ils ajoutent a la suspension du 0.1 n Na OH jusqu a l'obtention du pH
correspondant au point final de titrage de la substance en question. Le nombre
des millilitres de la solution 0.1 n de Na OH, multiplié par son facteur, donne
immédiatement le degré d’acidite.

L’avantages de la détermination instrumentale du degré I’acidité e’est
que précision est de 0.1 degré et que I’établissement du point final ne dépend
pas de l'appréciation de la couleur.
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A tiobarbitursavas reakcié alkalmazasa gyorsfagyasztott félkészételek

ALMASI ELEMER - SZANTO GYULANE
Ko6zponti Elelmiszeripari Kutat6. Intézet, Budapest

Erkezett: 1962. okt 27.

Gyorsfagyasztott huseteleknél a minGségromlast foleg a telitetlen zsirsavak
oxidacidja okozza. Ezért vizsgalatainkban az avasodas elorehaladasanak mérését
tliztiik ki célul. Olyan meghatarozasi mddszert kerestink, mely az organolep-
tikai vizsgalatokkal parhuzamosan jelzi a romlas mértékét és tajékoztatd ered-
ményt ad mar a kezd6d6é avasodasra is, melyet még az organoleptikai vizsgala-
tok nem jeleznek. llyen eljaras lenne az ismert peroxidszam meghatarozasi mod-
szer, amely azonban kevés és nehezen oldhat6 zsiradékot tartalmazd husfélesé-
gek avasodasanak vizsgalatdra nem alkalmas.

Széamos kulfoldi irodalmi kozlemény foglalkozik a kdzénséges zsirolddsze-
rekkel nem oldhat6, szovetekben levd IiBidek oxidaciojanak vizsgalataval. Ez a
lipidfrakcid tdlnyomérészt foszfolipidekbdl és fehérjéhez kotott lipidekbdl all,
és nagyfokl telitetlenség jellemzi. Tarladgis szerint [1] ennek a frakcionak az
oxidacidja hozza létre a hus illat és iz romlasara jellemz6 anyagokat, amelyeket
eddig objektiv kémiai vizsgalattal nem tudtak megallapitani. Az oxidaci6 kovet-
keztében létrejové romlas megallapitadsara avas elelmiszereket tiobarbitursav-
val (TBA) kezeltek és azt tapasztaltak, hogy a keletkezett reakciotermék szines
és a szinintenzitas fotometralhat6. Az oxidacios termék szerkezetének kérdését
csak kés6bb tisztaztak [2].

Régebben azt gondoltak, hogy a tiobarbitursavval tortén6 szinképzédés
a zsirtartalmu élelmiszerekben levé polikarbonsavak harom részre valo szét-
bomlasa miatt jon létre. Patton [3] szerint a bomlastermék malonaldehid. Késébb
Sinnliuber és Yu [4, 5] a szines reakcioterméket tiszta malonaldehid - tio-
barbitursav reakcioja soran, illetve avas olaj desztillatumanak tiobarbitursavas
kezelése révén allitotta eld. A tovabbi kutatasok [6, 7] is azt bizonyitottak
hogy a szdvetek lipidoxidacidja folytdn malonaldehid keletkezik, mely két mo-
lekula tiobarbitursavval kondenzéciés reakcioba Iép.
It ﬁ\ kilonbdz8 élelmiszerek TBA vizsgalatara kiilonb6z6 eljardsokat java-
soltak.

Turner [6] sertéshist reagaltatott foszforsav és triklorecetsav jelenlétében
TBA-val, a keletkezett szint izoamilalkohol, piridin keverékkel extrahalta Kki.

Yu és Sinnhuber [4, 8] halfelesegeket HCI-triklorecetsav és piridin jelen-
létében reagéltatott TBA-val és a szinkivonasra petrolétert hasznalt.

Sidwell [7] vizg6zdesztillacios eljarast alkalmazott a malonaldehid kinye-
résére tejporbol. A desztillatum meghatarozott mennyiségét azutan TBA-val
reagaltatta és mérte a szinintenzitast.

_ Tarladgis [1] ezt az eljarast modositotta olymodon, hogy a vizg6zdcsztil-
lacio helyett egyszer(i desztillaciot alkalmazott.

Marelynn [9] pacolt hisok romlasanak nyomonkovetésére modositotta ez-
utobbi eljarast, u%/, hogy a péacolt hdsokban jelenlevg nitrit ionok zavard ha-
tasat szulfanilamiddal kuszobolte ki. A szulfanilamid diazéniumsé formajaban
lekéti a zavard nitriteket.

Az irodalmi ,kdzlemén&/ek tanulmanyozasa soran a Tarladgis altal kozolt
desztillacios eljarast talaltuk a legalkalmasabbnak gyorsfagyasztott félkészételek
avasodasanak ellen6rzésére.
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A mddszer elényei:

a) egyszerlien Kivitelezhet6;

b) a vizsgalat soran az élelmiszer zsir komponensében jelent6sebb oxidacio
nem kovetkezik be;

c) a TBA-val keletkezett reakcidtermék szinintenzitasa kodzvetlendl mér-
het, tehat a szinkioldas elkeriilhetd

Kisérleti rész

Reagensek: 0,02 M 2-tiobarbitursav (TBA) 90%-0s jégecetben oldva. Az
oldast forré vizfurdén végezzik. .

Standard gorbéhez: 1-10~3 M 1,1,3,3-tetraetoxipropan (TEP) desztillalt
vizben oldva.

HCL oldat: 1 rész HCl, 2 rész deszt. viz (kb. 4 N).

A TBA reagenst a kdvetkez6képpen allitottuk eld (10., 11.).

21-es gdmblombikba 125 ml abszol(t etilalkoholt mértiink, a lombikot je-
ges vizbe allitottuk és visszafolﬁé gombh(t6ével dsszeszereltiik. A h(itén keresztil
5,75 g fém Na-ot adtunk hozza kis részletekben. A keletkezett Na-etilathoz 38 ml
malonsavdietilésztert, majd 70 C°-os alkoholos tiokarbamid oldatot adtunk
(19 g tiokarbamid feloldva 125 ml abszolit alkoholban). A lombik tartalmat
joI Osszeraztuk es 7 dran at 110 C°-os olajfiird6n visszacsepegl hit6vel melegi-
tettlik, mikdzben fehér anyag valt ki. A melegités befejezése utan hozzaontottink
230 ml 50 C°-os desztillalt vizet, majd razogatas kozben 23 ml cc H2S04-et.
Sz(rdpapiron sz(rtik és egy éjen at jégen tartottuk. A Kivalt kristalyokrol az
anyalugot leszivattuk, hideg desztillalt vizzel mostuk, majd forré vizb6l at-
kristalyositottuk. 4 éran at 102 C°-on szaritottuk. A kinyert anyag gyengén sarga
szin. Kitermelés 11 g volt, az elméletinek 30,5%-a.

A TBA szam meghatarozasa
Néhany a desztillacio kivitelezésekor figyelembe veendd tényezd:

Ei ﬁgbzésgétlé megvalasztasa
C% desztillatum mennyisége és a desztillalasi id6
d) melegitési id6.

a) A malonaldehid felszabaditasahoz sav hozzaadasa szilkséges. A Pwu
valtoztatasaval végzett vizsgalatok [1] azt mutattak, hogy csokkend pH mel-
lett a malonaldehid kihozatal névekedett, de az igy keletkez6 er6s szinintenzitas
mérése nehézségekbe Utkdzik. Ezért a sorozatvizsgalatok dsszehasonlithatésaga
érdekében egy meghatarozott pH értékre kell a desztillalandé anyagot bealli-
tani. Ez az optimalis pw érték 1,5 ;amit 2,5 ml 4 N HC1 adagolasaval nyerink.

bR Az athabzas megakadalyozasara talkummal, amilalkohollal, paraffin-
olajjal és szilikonolajjal prébalkoztunk. Megallapitottuk, hogy mindezek kozil
egyedul a szilikonolaj felel meg.

c) A vizsgalatok szerint 50 ml-nyi desztillatumbdl nyerhet6 a maximalis
szinintenzitds és ennek az anyagmennyiségnek a kinyeréséhez 10 perces mele-
gitési id6 szikséges.

Kisérleteink soran parhuzamos mintak desztillaci6janal megallapitottuk,
hogy, ha a desztillalasi id6 az optimalis 10 perct6l valamelyik iranyba 1-2
perccel eltolddik, az okozott eltérés a kisérleti hibahataron belil esik.

d) A desztillatumban lev6 malonaldehid TBA-reagenssel torténd konden-
zacioja melegités révén jon létre. Megéllﬁ)itottuk, hogy az optimalis melegitési
id6 forro vizfird6n 35 perc. A szinkepz6dés az avas mintaban mar az els6é 10
percben lathatéan megindul, maximalis értékét 35 perc alatt éri el.



Ennek alapjan az altalunk kidolgozott TBA-szdm meghatarozasi eljaras
a kovetkezo;

10 g hust 50 ml desztillalt vizzel atomixben 2 percig apritottunk. A keve-
réket 500 ml-es frakcionalé lombikba ontottik és az atmosast 47,5 ml desztil-

1. &bra. Abszorpciés spektrum

1) Erésen oxidalt halhts mintdbdél Sinnhuber és Yu &ltal felvett gorbe
B) Erdsen oxidalt sertéshis mintabol altalunk felvett gorbe (2 cm-es kiivetiaval)

?. ébra.

23



lait vizzel végeztik. Hozzdadtunk 2,5 ml HCL oldatot, kevés habzasgatlot és
horzsakdvet. A lombikot Liebig-hiitével Osszeszereltik és a diitést ugy szaba-
lyoztuk, hogy lehetGleg 10 perc alatt nyerjiink 50 ml desztillatumot. A desztil-
latumbol 5 ml-t becsiszolt dugds kémcs6be pipettaztunk, majd hozzaadtunk
5 ml TBA reagenst. Hasonl6 mddon vakprobat készitettiink, a desztillatum
helyett 5 ml desztillalt vizhez adtunk 5 ml TBA reagenst. Ezutan a keveréket
tartalmaz6 kémcsoveket 35 percig forrd vizflirdén tartottuk, majd 10 percig
csapviz alatt hitottik. A kialakult szint Pulfrich fotométerrel S-53-as szin-
szlirvel mértik a vakprébahoz viszonyitva. Sinnhuber és Yu [4] kdzleménye
szerint a szinkomplex abszorpcids maximuma Beckman DU spectrofotométer-
rel mérve 535 m,u-ndl van, ezt az értéket Pulfrich fotométeren az S-53-as
szinsz(rével tudtuk legjobban megkozeliteni.

Szamitasok

A leolvasott extinkci6 7,8-as faktorral szorozva megadja a malonaldehid
mennyiségét 1000 g mintara vonatkoztatva, amely megfelel a Sinnhuber és
Yu [4] altal definialt TBA szamnak.

, Ex 78
TBA szam = —"—
ahol E = extinkcio
d = kiivetta vastagsag

A 7,8-as faktor egy szdmitott konstans, melyet a kovetkez6képpen nyertek.
Megallapitottak, hogy az 1,1,3,3-tetraetoxipropan (TEP) savas hidrolizise
malonaldehidet ad. Ismert koncentracioju TEP desztillatum 50 ml-ében a ma-
lonaldehid 1x 10“8u4-7 x 10~8 mdlos mennyiségeinek fiiggvényében abrazoltak
a megfelel6 extinkciokat. A kapott standard gorbének és a higitasoknak ismere-
tében a kovetkez6 képlettel szamitottdk a K konstans értékét 10 g-os mintabol,

68%-0s kihozatalt feltételezve.

K = Moélkonc./5 ml desztillatum ]
------------------ extThkel------------------ x malonaldehid molsily

107 100
X === e G
minta silya  kihozatal %

A szamitasok elvégzése utdan K = 7,8-as értéket kaptak.

Vizsgalatok

Harom kiilonb6z6 hémérsékleten tarolt, hat fele gyorsfagyasztott félkesz-
ételb6l végeztiink TBA-szdm meghatarozasokat, organoleptikai értékeléssel
parhuzamosan.

A vizsgalt élelmiszerek:
Réntott sertéshds N
Vagdalt his
Veseveld
Rantott sertésmaj
Rantott marhamaj
Vagdalt sertésmé.
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Gyorsfagyasztott rantott sertéshus
organoleptikai értékelése

3. abra.
tiyorsfaguasztott rantott sertéshis TBA L

szaméanak alakulas6. a tarolds soréan Tarolasi homérséklet
J1rgA - SzalT) ' 20C°- *
" - 15C°- o
- 101 n
Szabvanyos minfség ®

hatara
3 hoénap

4. ébra.



A tarolas -10, - 15 és 220 C°-on tortént. Mindharom hémérsékleten ta-
rolt mintdkb6l havonta vizsgaltuk a TBA szamot. A rantott sertéshisnal, ran-
tott majaknal és a vadgalt hisnal a mintavétel el6tt a panir réteget eltavoli-
tottak. A mintdk 10 g-os mennyiségét azutan az el6z6kben leirt modon kezeltlk-

Eredmények

Sertéshds avasodasanak vizsgalatanal megallapitottuk, hogy a teljesen friss
his (vagas utan 5 6ra mulva vizsgalva) malonaldehidet legfeljebb csak nyomok-
ban tartalmaz. Ilyenkor a reakcio halvany rézsaszint eredményez. Az avasodas
el6rehaladasaval a szin mélyil és a vords felé tolddik el, mig a romlas kés6bbi
stadiumaban a szin ismét vilagosodik.

A gyorsfagyasztott rantott sertéshis organoleptikai és a vele parhuzamosan
végzett TBA vizsgélatanak eredményeit a 3., 4. abrédkon kozoljuk.

A gorbék értékelésénél lathaté, hogy a -20 C°-on tarolt gyorsfagyasztott
rantott sertéshds érzékszervi birdlatok alapjan 3 hénapig felelt meg a szabvanyos
kdvetelményeknek, ugyanakkor a hozzétartozd TBA-szam 0,85-0s értékig nove-
kedett. A -15 C°-on tarolt mintdk mar 2 honapos tarolas utan erés mindség-
romlast mutattak, TBA szamuk 0,86-0s értéknek felelt meg. A - 10 C°-on tarolt
mintadk 6 hét utdn mar érzékszerviig is avasnak bizonyultak, a megfelel6 TBA
szam 0,55-0s értéket mutatott.

Ugyanazon husféleség TBA szamanak alakulasa tehat er6sen fiigg a tarolas:
korilmenyeitdl, tehat nem mondhat6é ki, hogy egy bizonyos TBA szam elérése
utan a szoban forgd minfa avas. Legfeljebb csak egy meghatarozott intervallu-
mot kothetlink ki, melyen belil biztosan allithatjuk, hogy a vizsgaland6 hus.
j6 minBségl. Sertéshusndl ez a TBA szam 0,5-nél van. A 0,5-nél nagyobb TBA
szamot mutaté mintdk avasodasra gyanulsak, ezért ezeket organoleptikai vizs-
galatokkal is ellen6rizni kell.

Gyorsfagyasztott vesevel@vel végzett kisérleteink soran megallapitottuk.,
hogy 2-es TBA szdmig a készitmény még jo minéségd.

Gyorsfagyasztott vagdalthasnal a 2,6-0s TBA szam alatti mintak voltak:
j6 mindséglek.

Gyorsfagyasztott majféleségeknél a tarolas kezdetén vett mintabol a TBA.
szam meghatarozasa soran rézsaszinl terméket kaptunk. A tarolas el6rehala-
déasaval a szin sotét vordsig mélyilt. Nagyobb mértekd, érzékszerviig megalla-
pithaté valtozas ennél a szinnél még nem volt kimutathato.

A maximalis szin elérése utdn a TBA értékek csokkenésével parhuzamosan:
a szin voroshdl sargas-barndba ment at, ugyanakkor az organoleptikai vizsgala-
tok eredményei is hatarozott mindségromlast mutattak.

Ennek ellenGrzésere friss sertésmajbol modellkiserleteket vé%eztijnk. A mo-
dellkisérletekhez felapritott méajat kémcsévekbe raktuk ugy, hogy az egyes
kémcsovekben a majfeliiletek azonos méretliek legyenek. A kémcsoveket le-
paraffinoztuk, majd az igy elékészitett mintak egy részét 37 C°-os termosztat-
ban, mésik részét 6 C°-os taroloban helyeztik el. Meghatdroztuk a kezdeti TBA
szamot, mely 0,39 volt. Majd a termosztatban elhelyezett mintakbol 2 éranként,
a 6 C°-on tarolt mintakbol 24 ¢ranként meghatarozasokat vegeztink. Erdekes
volt, hogy a termosztatban levé mintak sokkal kisebb TBA értékeket mutattak,
mint a 6 C°-on tarolt mintdk. A szin barnulasa azonban a romléas el6rehalada-
saval mindkét esetben bekdvetkezett. Mindezen eredmények figyelembevételé-
vel megallapithatd, hogy ha a majféleségeknél soétét vords reakciotermék kelet-
kezik, mely Pulfrich fotométerrel mar a mérhet6ség hataran van, akkor az aru
mar nem friss. Ha viszont a keletkezett reakciotermek sargds-barna szint mutat,
akkor a maj az érzékszervi vizsgalatokra megallapitott szabvany szerinti ming-
ségnek mar nem felel meg.
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MPUMEHEHWE PEAKLUMW. TUOBAPEUTYPOBOM KUCAOTbl AN4A
OMPEAENEHNA COXPAHAEMOCTU BbICTPO3AMOPOXEHHbIX
MoNYroToBbIX BAKOA

2. Anmawm n 3. CaHTo

Pe3ynbTaTbl MCCNeAOBaHWA MOKa3blBAIOT, YTO OMNpefeneHue 4ucna Tmobap-
6UTYpPOBOV KUCMOTbI MPU Havane XpaHeHUs 6bICTPO3aMOPOXEHHBIX nonyroTossix
671101 XOPOLLO NPUMEHSETCA A9 KOHTPONs KadyecTsa. lpy xode MporopkaHns
HEOOXOAMMO 3TOT METOZ MOMNOJIHATL OPraHoMeNnTUHECKUMU WUCCe0BaHUSMU.

LlenecoobpasHbiM ABASETCA ONpeAenuTb MpeAenbHble yncna Tmobapbutypo-
BOW KMCNOTbI fPYTUX nonyrotoseix W FOTOBLIX OMtOf NPW pacnpocTpaHeHHbIX
TemrnepaTypax XpaHeHWs, YKasblBalolime npefesbl CTaHAApPTHOrO KadyecTsa Mu-
LLieBbIX MPOAYKTOB.

1 pvc. CnekTp MOr/OLLIEHNS.

2. puc. [Owuarpamm KanubpuposaHus.

3. puc. OpraHonenTuyeckas OLEHKa ObICTPO3aMOPOXEHHOW KOT/ETL.

4. puc. Vi3mMeHeHuWe uncna TM06apbmUTYpoBOI KUCMOTbI GbICTPO3aMOPOXKEHHO
KOTNETbI.

ANWENDUNG DER THIOBARBITURSAURENREAKTION ZUR PRU-
FUNG DER ZEITDAUER DER LAGERUNGSMOGLICHKEIT
SCHNELLGEFRORENER HALBFERTIGSPEISEN

E. Almési und Frau Gy. Szant6

Aus Versuchsergebnissen folgt, dass die TBS Bestimmungsmehtode im
Anfangsstadium der Lagerung von schnellgefrorenen Halbfertigwaren zur
Qualitatskontrolle gut angewendet werden kann. Beim Fortschritt des Ranzig-
werdens jedoch ist es erforderlich, diese Prifungsmethode mit organoleptischen
Untersuc un%en zu ergdnzen. Es ist zweckmassig, auch fur die anderen fleisch-
haltigen Halbfertig- und Fertigspeisen - bei den jeweiligen Lagerungsbedin-
gungen - denjenigen Schwellenwert zu bestimmen bei dessen Erreichung das
Lebensmittel die untere Grenze der normentsprechenden Qualitat erreicht.

Abbildung 1 Absorptionsspektrum.

Abbildung 2. Standardkurve.

Abbildung 3. Organoleptische Bewertung von schnellgefrorenem gebacke-
nem-Schweinefleisch

Abbildung 4. Gestaltung des TBS-Zahl von gebackenem-Schweinefleisch
im Laufe der Lagerung.
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A refraktométeres nedvességmeghatarozas kérdéséhez

REKASI TIBOR
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

E rkezeit: 1.962.

Elelmiszereink kivétel nélkiil tobb-kevesebb vizet tartalmaznak. Ez a viz
az élelmiszerféleségektdl fliggéen, de eléggé jellemzd mennyiségben és kotési
formaban van jelen. A viz a kiilonb6z6 allati és novényi szervezetekben - és
mint ilyenekben az élelmiszerekben is - kétféle alakban talalhatd; olddképes-
ségét teljes mértékben Kifejteni képes Un. szabad viz és oldoképességében vagy
moz?ékonységéban korlatozott Un. kotott viz formajaban. A kotésmod erdsse-
getdl fuggden megkulonboztetiink kémiailag, fizikai-kémiailag és mechanikailag
kotott vizet [1]. Ezek kozil a kémiailag kotott viz csak erélyes behatasokkal
(?I. izzitas) tavolithato el, melyek kdvetkeztében az anyag bomlik. Emiatt az
élelmiszeranalitikai értelemben vett nedvességtartalomba csak a fizikai-kémiai-
lag és a mechanikailag kotott vizet szamitjuk be.

A fizikai-kémiailag kotott viznek tébb fajtajat ismerjiik. llyen a kolloi-
dok polaris csoportjaihoz kétoétt hidratacios viz, a hidrofil kolloidok micellai-
ban ozmolitosan kotott viz, tovabba az intermicellaris térben talalhatd, szokéasos
mozgékonysagaban jelent6s mértékben gatolt Un. inmobilizalt vagy szerkezeti
viz. A mechanikailag kotott viz korébe sorolhatjuk a mikro- és makrokapilla-
risokban kotott vizet, tovabba a nedvesitési vizet. A fizikai-kémiailag kotott
viz természetét nem ismerjik teljesen. Annyit tudunk rola, hogy szamos tulaj-
donséaga eltér a szabad viznél észlelt sajatossagoktdl, igy pl. egy része igen ala-
csony hémérsekleten sem fagy meg, oldoképessege megvaltozik, stirlisége, dielekt-
romos allanddja sth. a kdzonséges vizt6l eltérd értekd.

A fentiekb8l adddik, hogy az élelmiszerek nedvességtartalmanak meghata-
rozdsa nem egyszer(i feladat. A viz sokféle kotésmodja ill. a kdtésmddok erdssé-
gének kiilonboz6sége nehézzé teszi a vizmeghatarozas kériilményeinek pontos
kidolgozasat. Erre vezethetd vissza részben az is, hogy az alkalmazott nedvesség-
meghatarozasi eljarasok szama igen nagy.

A 103-105 C°-on torténd nedvességmeghatarozas hosszadalmas eljaras.
Az anyag szaritdsa tobb draig tart, s kozben az anyagot tdbbszor analitikai
mérlegen le kell mérni.

Kilonosen az Gzemi laboratoriumok szamara rendkivil fontos olyan ned-
vessegmeghatérozéasi maddszer kidolgozasa és bevezetése, meI?/ a szaritasos elja-
rasnal sokkal gyorsabb, s azonkivil egyszer(i is. Az izemi [aboratérium mun-
kéaja ugyanis nem korlatozédhat az anyagok nedvességtartalmara vonatkozo
kérdésben sem, csupdn a tények egyszerl regisztraldsara, hanem operativen
bele kell avatkoznia a gyartas menetébe. Ehhez viszont mas maodszereket kell
keresni, mert ha a gyartaskozi ellen6rzés sordn sziikséges a nedvességtartalom
meghatarozasa, akkor a valasszal a legtobb esetben nem késlekedhetiink hosszu
orakat, mert kézben a gyartas befejez6dhet.

Igen széles korben elterjedt kozvetett nedvességmeghatarozasi modszer a
torésmutatd mérésén alapuld eljards. A térésmutatéval jellemzett optikai sGri-
ség az anyagok egyik legfontosabb, jellemz6 fizikai tulajdonsaga. Folyékony
anyagok toresmutatojat refraktométerrel mérjuk. Innen erednek a refrakcio-
méres, refrakcidszam elnevezesek. Elegyek toresmutatoja altalaban nem mutat
additivitast, az osszetétel nem szamithaté ki az elegy es a tiszta komponensek
térésmutatdinak ismeretében. Mivel azonban az elegyek legnagyobb részénél
a torésmutatd egyeértelmien valtozik az Osszetétellel, el6zetes kalibralas utan
a torésmutatd felhasznalhatd az Gsszetétel mérésére. E mérési modszer elénye,
hogy egyszer(i, a mérés gyors, pontos, kényelmes, néhany csepp folyadékkal is
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elvé?ezhetc’i, s az eredmény azonnal reprodukélhat6. Ezért kiléndsen elterjedt
az elelmiszeriparban zsirok, olajok, oldatok stb. vizsgalatara. Specialis refrak-
tométereket is hoznak forgalomba, melyeken pl. paradicsoms(ritmények, gyi-
molcslevek vizoldhatd szérazanyagtartalma kozvetlenul leolvashatd.

A nedvességtartalom meghatarozasanal szintén a vizoldhaté szarazanyag-
tartalmat mérjik, azonban ebb6l kdzvetve szamithaté a nedvességtartalom.
Elelmiszerek (pl. a his, turdfeleségek, kenyér stb.) esetében a meérés kivitele-
zése Ugy torténik, hogy az anyagbol, melynek nedvességtartalmat akarjuk mérni,
aprora zuzott ismert mennyiséget vesziink. Ezt nedvszivd.folyadékkal, ill. vala-
milyen tdmény oldattal alaposan elkeverjik, tdbbszér 8sszerdzzuk. Ezutan ro-
videbb-hosszabb ideig varunk az egyenslly beallasaig, vagyis addig, amig az
anyagrészecskékben és az oldatban a viz Koncentrécm’)ja gyakorlatilag azonos
lesz. A viztartalom egyensulyanak bedllta utdn megmerjuk a folyadék (oldat)
torésmutatdjanak valtozasat. A vizsgalt élelmiszer nedvességtartalmat a kdvet-
kezd képlet segitségével szamitjuk Kki:

P=(a+b)g-av
b

ahol: az élelmiszer viztartalma %-ban,
a bemért oldat g-ban,

P
a
b = a bemért élelmiszer g-ban,
v
g

a kiindulasi oldat viztartalma %-ban,

a viztartalom az egyensuly bedllta utdn az egész élelmiszeroldat
rendszerben %-ban.

Fenti képlet természetesen csak akkor érvényes, ha feltételezziik, hogy az
egész rendszerben bedllt a viztartalom egyenstlya. A nedvszivd anyag lehet
glicerin, cukor oldat vagy valamilyen alkalmas séoldat.

Papp [4] diplomamunkajaban foglalkozott hus és tir6 nedvességtartal-
manak ~meghatarozasaval glicerin és cukoroldat refrakciovaltozasa alapjan.
Munkajarol részletesen beszamolt, s ebbdl néhany dolgot a kdvetkez6kben azért
is érdemes ismertetni, mivel ez az anyag nehezebben hozzéférhetd.

Szovjet kutatok [2] hds nedvességtartalmanak meghatarozasat végezték
el refraktometrids aton. Az altaluk hasznalt oldat glicerin volt. Egy mintabol
tiz elemzést végezve, az elemzéseik atlagértéke: szaritdszekrényes eljarassal
67,54 +0,40%, refraktométeres mddszerrel mérve pedig 67,00+0,38% volt.

Nalunk Karpati [3] végzett hasonlo kisérleteket. Husok, ill. huskeszitmények
nedvességtartalmat merte, refraktométeres mddszerrel, s vizelvonoészeril szin-
tén glicerint hasznélt. A husokat és huskészitményeket 2 mm-es lyukatmerdji
tdrcsa alkalmazésaval daralta le. Megallapitdsa szerint a legmegfelel6bb gli-
cerin-hus arany 10 :5, s a viztartalom egyenstlyanak beallasahoz - megfelel6
razés mellett - 5 percnyi id6 elégseéges. Eredmeényeiben a glicerines és szarito-
szekrényes meghatarozasok kozott +1, *2,5% eredménykilonbség mutatko-
zott, ami még szintén elég jonak mondhatd. 65-66%-0s cukoroldattal végzett
kisérletei hasonlé eredmenyt adtak.

Karpati a cukoroldatot vizelvonészerként alkalmasnak talalta, Papp vi-
szont - bar a legkuldénb6z6bb koncentraciokban alkalmazta - nem tartotta
azt hasznalhaténak. A fenti munkéakbol hianyzanak azok az adatok, amelyek
az eredmények hémérséklettdl, id6tél, valamint a bemért anyag- és vizelvono-
szer aranyaltol vald fiiggésre utalnanak. Ezekre részben vélaszt keresve végez-
tem el jelen munkéamat.
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Glicerin felhasznalasaval végzett kisérletek
a) Hus és huaskészitmények vizsgélata

A meghatarozas lényege az, hogy az ismert mennyiség(i vizsgalando anya-
got - jelen esetben péppé OTdlt hust - adott mennyiségl és viztartalmd gli-
cerinnel razzuk Gssze gumidugdval lezart kémcs6ben. Az egyensuly beallasa
utan a folyadék tisztajabol (ivegbot segitségevel egy cseppet teszink a refrak-
tométer prizmdjara, s annak téresmutatojat leolvassuk. A tdrésmutatd ismerete
alapjan a nedvességtartalmat tablazatbdl olvassuk le.

Papf) hasvizsgalatainal 99,5%-o0s desztillalt glicerint és kereskedelmi for-
galombol beszerzett glicerineket hasznalt. Eredményei szerint a glicerinek ming-
sége nem befolyasolta szamottevéen a nyert értékeket. Nyers husoknal ref-
raktométeres modszerrel altaldban 1,5-2,4%-kal kevesebb nedvességtartalmat
mutatott ki, mint szaritoszekrényes eljarassal. Ezt azzal magyarazta, hogy a
szaritészekrényes modszer a valodinal nagyobb értékeket ad tekintettel arra,
hogy a korilmények folytan sok ill6 anyag is eltavozik a husbol. Magyarazatat
xilolos azeotrop-desztillaciés modszerrel végzett parhuzamos nedvessegtartalom
meghatarozassal tamasztotta ala.

Vizsgalataim soran gyo6gyszerkonyvi min6ségi 87,4%-os glicerint alkalmaz-
tam. Méreseimet 20 C° hdmersékleten végeztem. A hust ill. hiskészitményeket
haztartasi ,egyetemes 6rl6gep”-en péppé daraltam, majd taramérlegen bemér-
tem. Altalaban 5 g hast és 10 g glicerin keverékét vettem. llyen arany mellett
a keverék tisztajabol konnydszerrel tudunk ardnylag tiszta cseppet venni a
refraktométer prizmajara. A mérést az elsé Osszerazastél - amit még néhany-
szori alapos dsszerazads kovetett - szamitott 10 perc mulva végeztem el. Ennyi
id6 alatt az egyensuly a rendszerben gyakorlatilag beallt, a tovabbiakban a
torésmutatd értéke mar nem valtozott szamottevéen. Ezt mutatja az 1. abra,
melynek a gorbéje parizsival, b gorbéje pedig szin hissal végzett mérések ered-
ményeit szemlélteti.

Kisérleteim soran a huaskészitmények kozill a parizsi nedvességtartalmat
vizsgéltam. Széritasos eljarassal a viztartalom atlagos értéke 64,8%-nak ado-
dott, mig refraktométeres modszerrel mérve (glicerin felhasznalasaval) 71,0%-0s

Meért nedvesség -
tartalom
Je~ ban

16

14 -

12 .

10 -

68 -

66 r

64

62-

60 ~

5 10 15 20 25 30 ld6[perc]
a-parizsivalt b pedig szlnhlssal végzett mérések

7. ébra.
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Natlagértéket kaptam, ami az elébbit6l 6,2%-os eltérést jelent. A parizsi nedves-
ségtartalmat tobb mintanal is megmérve minden esetben hasonl6 eltérést ta-
pasztaltam. Ennek oka csak azzal magyarazhat6, hogy a huskészitménybdl
a viz mellett més, a torésmutatd értékét er6sen megvaltoztatd anyagok is ki-
oldédnak. Méréseim soran valtoztattam a hus-glicerin aranyt is. Az 1. tablazat
- amelgben néhany jellegzetes mérési adatot tiintettem fel - azt mutatja,

hogy ebben az esetben a hus-glicerin arany valtoztatasa az eredményeket be-
folyasolja.
7. tablazat
Refraktométeres Szaritészekrényes
eljarassal kapott eredmények
Hus-glicerin arany. 1.2 1:3 1:4
715 71,2 70,5 64,7
Nedv. tart. %-ban 71,4 70,3 70,5 64,7
71,3 71,2 70,6 65,0
729 71,1 70,4
Atlag 718 70,9 70,5 64,8

Sovany sertéshls nedvességtartalmat a 2. tablazatban feltintetett eredmé-
nyek mutatjak kétféle eljarassal mérve. A has-glicerin arany ebben az esetben
és a kovetkezbkben is 1:2 volt.

2. tablazat
Nedvességtartalom %-ban Atlag %
Szaritdszekrényes eljarassal ... 69,9 69,6 69,6 69,7
Refraktométeres eljarassal___ 69.5 68,9 69.5
70.6 70,8 69.5 69,8

Mint az adatokbdl megallapithatd, tiszta sertéshusnal a két mddszer kozotti
eltérés jelentéktelen, csupan 0,1%. JelentGsebb kiilonbséget tapasztalhatunk
marhahusoknal.

A 3. tdblazatba marhahtsminta (I. és I1.) nedvességtartalmanak a két mod-
szer szerint mért értékeit tlntettem fel. A két eljarassal mért adatok atlagai
kozott az eltérés 2,5, illetve 1,5%.

Tiszta hisok nedvességtartalmanak mérése kdzben a hds-glicerin arany
valtoztatdsaval nem kaptam emlitésre érdemes egyiranyd valtozéasokat.

A tovabbiakban azt vizsgaltam, hogy milyen valtozast mutat a marhahis
nedvességtartalméanak értéke akkor, ha a kivonast és a refrakcioértékek méré-
sét kilonboz6 hémérsékleten végezzik. A mérési eredményeket a 4. tablazat
tartalmazza.

A tablazat adatai szerint nagyobb hémérsékleten végezve a meghataroza-
sokat, altalaban kisebb nedvessegtartalom értékeket kapunk. A hdmérséklet
«emelkedésével tehat a szaritoszekrényes adatokkal egyre kozeledd értékeket



Refraktométeres

75,3
75,6
Nedvességtartalom 75,3
%-ban 75,8
75,3
75,3
76,0
76,2
Ati1ag % 75,6
Kivonas hémérséklete C°
Nedvességtartalom %-ban
Atlag

eljarassal kapott eredmények

20

75,3
75,9
75,6
76,2

75,7

73,5
73,3
73,4
74,4
737
73,7

73,7

3. tablazat

Szaritészekrényes

73,0
73,2
731

731

Refraktométeres

72,4
72,3
71,9

72,2

4. tablazat

Szarit6-
szekrényes

eljarassal kapott eredmények

35

73,7
74,2
75,1
75,5

74,6

40

73,3
73,7
73,8
73,4

73,5

731
73,2
731
73,0

731

nyerink. Valoszinlinek latszik az a feltételezés, miszerint nagyobb hémérsék-
leten a viz mellett kevesebb olyan anyag tavozik el a hasbél, melynek torés-

mutatocsokkentd, ill. a latszolagos viztartalmat nével6 hatédsa van.

3% konyhasoval kevert marhahls nedvességtartalmat mérve, a kovetkezd

eredményeket kaptam. (5. tablazat).

Nedvességtartalom

Szaritdszekrényes:.......c.ccceevnenne 68,9

69,7
Refraktométeres eljarassal .... 68,3

%-ban

69,1

71,5
70,3

71,1
70,2

5. tablazat

Atlag

70,2



A kétféle modszer atlagai kozotti eltérés 1,1%, vagyis hasonlo az el6bbiek-
hez. A sétartalom tehat ebben a koncentraciéban nem befolyasolja lényegesen
a refraktométeres eljarassal kapott eredményeket.

Elvégzett kisérleteim azt mutatjak, hogy a mddszer hulsvizsgalatoknal
kielégitd pontosségi(gal alkalmazhat6. A pontossdg javithatd, ha a szaritoszek-
rényes modszerrel kapott eredményektdl valo esetleges eltérések alaf)jén tapasz-
talati korrekciot alkalmazunk. A mérés kivitelezésénél az 1:2 has-glicerin arany
latszik alkalmasnak. Ilyen arany mellett még megfelelGen tiszta cseppet tudunk
a refraktométer prizmdjara vinni, s a térésmutatd értéke még gyengebb vilagitas
mellett is jol leolvashatd. Parizsi esetében, tobb glicerin felhasznalasaval a
nyert értékek jobban megkozelitik a szaritdszekrényes modszerrel kapott ered-
ményeket. Mindenesetre azonban a nagyobb glicerinmennyiségek alkalmazasa
dragitja az eljarast. A magasabb hémeérsékletek alkalmazasa Is hasonl6 ered-
ményt mutat. A parizsinal észlelt igen nagy eltérés oka tovabbi vizsgalatot igé-
nzel, annyit azonban megallapitottam, hogy ezt nem a natriumklorid jelenléte
okozza.

b) Tard vizsgalata

A tehéntlr6 nedvességtartalmanak refraktométeres vizsgalatanal Papﬁ
megallapitotta, hogy a viztartalmd minta és a glicerin kozotti egyensuly csa
30-60 perc mulva all be, a kapott nedvességtartalom értékek kb. 3-4%-kal
nagyobbak a szaritdszekrényes meghatarozassal nyerteknél. Ha nem varjuk be
az egyensuly beallasat, hanem mar az elegyitést kdvet6 13-17 perc koril mé-
rink, akkor a két modszer azonos viztartalom értékeket ad. A juhtir6 vizs-
galatanal nyert eredményei csupan 1%-kal voltak nagyobbak a szaritoszekré-
nyes modszerrel kapott eredményeknél, s szerinte ennél az anyagnéal a nedves-
segtartalom egyensulya gyakorlatilag 5 perc alatt beallt.

En kétféle juhtard minta (I. és 11.) nedvességtartalmat vizsgélva, a 6. tab-
lazatban feltiintetett eredményeket kaptam.

6. tablazat
Refraktométeres Szaritészekrényes
eljarassal kapott eredmények
1. I. 1.

Nedvességtartalom %-ban 56,0 56,0 50,5 49,7

54,6 55,8 50,5 49,7

56,1 55,6 51,0 49,7

53,9 55,8

54,8 .
Atlag 55,1 55,8 50,7 49,7

A mérési eredmények atlagai kozott eltérés 4,4, ill. 6,1 %. A bemért glicerin
tiré arany itt is 1:2. A kisérletet 20 C° h6mérsekleten végeztem, a mérést az
egyensily beallta utan, azaz az elegyitést kovetGen 10 perc_ mdlva hajtottam
végre. A juhtlrot kereskedelmi forgalomb6l szereztem be. Turoféleségek lat-
szolagosan nagyobb nedvességtartalmat minden bizonnyal a jelenlevd, viszony-
lag jelent6s mennyiségl tejsav, ill. annak kisebb térésmutatoja okozta.



c) Kenyér nedvességtartalmanak vizsgalata

Kenyér nedvességtartalmanak vizsgalatahoz ,,Szegedi cip6” bélzetet kessel
finomra Osszevagtam, ebbdl 2,5 g-ot mértem be 15 g glicerinbe. Ezt 2-3-szor
Osszerazva, 5 perc mulva mértem a térésmutato értéket. A kapott eredménye-
ket a 7. tablazat tartalmazza.

7. tablazat

Refraktométeres  Szaritészekrényes

eljarassal kapott eredmények

39,7 39,8
38,4 39,8
Nedvességtartalom %-ban 40,0 40,1
40,0
39,2
39,7
Atlag 39,5 39,9

A kétféle moddszerrel mért nedvességtartalom atlageredményei kozott az
eltérés jelentektelen, mindossze 0,4%, ami_egyezik Osztrovszkij [5] megallapi-
tdsaval, mely szerint a refraktométeres eljarassal mért nedvessegtartalom ér-
téke gyakorlatilag egyez6 a szaritdszekrényes modszerrel kapott nedvességtar-
talom értékekkel.

Cukor-oldat felhasznalasaval végzett kisérletek

Kisérleteim soran vizelvondszer gyanadnt cukoroldatot is megprdébaltam
alkalmazni hus nedvességtartalmanak meghatarozasdhoz. E célra 40-65%-0s
cukoroldatokat hasznaltam fel, s ezekkel végzett kisérleteim eredményei nem
bizonyitjak azt, hogy a cukoroldat erre a celra alkalmazhato lenne. Az igy nyert
nedvessegtartalom ertékek 10—15%-kal nagyobbak a szaritdszekrényes elja-
rassal kapott értékeknél, s azon kivil igen nagy szorast is mutatnak. Pl. egy
65% nedvességtartalmi hasra 75-80%-0s eredményt kaptam cukoroldat ref-
rakciovaltozasa alapjan mérve. Megjegyzem még, hogy Papp diplomamunkaja-
ban szintén hasonld eredményeket kozolt.

Ertékelés

Meérési eredményeimet attekintve megallapithatd, hogy a refraktométeres
modszer, vizkivono6 szerként glicerint hasznalva, tobb teriileten kielégité pontos-
ségfgal alkalmazhat6. Sovany nyers hisok és kenyérbél nedvességtartalmat vizs-
galva a szaritasos modszerrel azonos vagy kozel azonos értékeket kapunk.
Huskészitmények, tejtermékek - jelen esetben taroféleségek - nedvességtar-
talmanak vizsgalati eredményei viszont nem megfelelek. Vizkivond szerként
cukoroldatot hasznalva mérési eredményeinkben igen nagy szoras mutatkozik,
ezért a jelenlegi mddszerrel az semmiképpen sem javasolhaté alkalmazasra.

Tanulmanyozva a glicerin aranyanak és a kilénb6z6 hémérsékleten vég-
zett vizkivonas hatasat, azt talaltam, hogy e tényez6k novelésével kisebb ned-
vességtartalom értékeket kaEunk, ezek az eltérések azonban nem tdlsadgosan
nagyok. A glicerin ardnyanak novelése gazdasdgossdgi szempontbdl nem ajan-
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latos. A rendelkezésemre allo adatok alapjan megallapitottam, hogy a felhasz-
nalasra kertlé glicerin mindsége, ill. bizonyos hatarig annak nedvességtartalma
a végeredményt szamottev6en nem befolyasolja. Gazdasdgossdgi szempontokat
veve figyelembe megallapithatd, hogy a refraktométeres nedvességmeghataro-
z4&s a glicerin ara miatt viszonylag dragdbb, mint a széritasos eljaras, viszont ott,
ahol nem végeznek sorozatmeghatarozasokat vagy ahol az eredményekre néhany
percen belll szikség van, feltétlentl kifizet6do.
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K BOMPOCY OMPEAEJNIEHNA B/AXHOCTU PEPPAKTOMETPOM
T. Pekaww

Cywwocts METOAA COCTOMT B TOM, YTO BNAXHOCTb MCC/MEAyemMoro marepuana
aKcparvpyeTca rMuepuHOM 1 Mnpy MoMOLLM pedpakToMeTpa Oonpegensercs co-
[lep>xaHvie BoAbl B FNULEPMHE. YKa3aHHbIA METO MOXHO MPUMEHUTL C AOCTaTou-
HOM TOYHOCTBIO [/19 HEKOTOPbIX MaTepuanoB. PedpakToMeTpuueckuii MeTog on-
pefieneHns BNaKHOCTY TOLLEro CbIporo Msica M MAKMLLKM Xneba fAaeT TOXAEeCTBEH-
Hble pe3ynbTaTbl WM MOYTU TOXAECTBEHHbIE pe3y/ibTaTbl C OObIKHOBEHHLIM Me-
TOAOM cywwu. HO Mpu onpegeneHuy BAXHOCTU MSACHBIX, MONOYHbIX WU3AENuii
—O0C00eHHO TBOpOra - pe3ynbTaTbl CUALHO pacxoasaTcs. MpumeHeHveM caxap-
HOrO pacTBopa [J/19 3KCTParvpoBaHWs BAAKHOCTY MOAYYAKOTCA elle XYXKue
pe3ynbTaTbi®

1 puc. = n3MepeHMe BMAXHOCTU Caphenu.

B= M3MEPEHMNE BNAKHOCTN CBUHUHDI.

ZUR FRAGE DER REFRAKTOMETRISCHEN FEUCHTIGKEITS-

BESTIMMUNG
T. Rékasi
Die refraktometrische Methode kann - bei Verwendung von Glycerin als
Wasserentziehungsmittel - auf mehreren Gebieten mit geniigender Genauig-

keit verwendet werden. Bei Prifung des Feuchtigkeitsgehaltes von magerem
Rohfleisch und Brotkrume erhalten wir im Vergleich mit der Trocknungsmethode
einen identischen oder annéhernd identischen Wert. Die Untersuchungsergeb-
nisse des Feuchtigkeitsgehaltes von Fleischwaren, Milchprodukten - im gege-
benen Falle Topfensorten - sind jedoch nicht befriedigend. Wenn man jedoch
als Wasserextraktionsmittel eine Zuckerlésung verwendet, erféhrt man bei den
Versuchsergebnissen eine grosse Streuung.
Abbildung 1 a Mit Pariser, b) Mit reinem Fleisch erfolgte Messungen.



Ujabb adatok a zsirok acetilkloridos viztartalom meghatarozasara
vonatkozéan mas vizsgalati mddszerrel val6 Osszehasonlitas alapjan

LORANT BELA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1962. november 16.

A szakirodalomban t6bb cikk jelent mar meg a Smith és Bryant altal kézdlt
vizmeghatarozasi modszerrel kapcsolatban [1, 2, 3, 4]. A mddszer a vizmeg-
hatarozashoz acetilkloridot ir elo és széleskor( felhasznalasnak orvend, igy tob-
bek kozott az olajok és zsirok viztartalmanak a meghatarozasara is alkalmazhato.
Bar nagyobb viztartalom meghatarozasara is alkalmas, kiilondsen elényds kisebb
viztartalom meghatarozéasara, mert a korulmenyektol figgetlendl, igen pontos
eredményt ad Kis anyagmennyiseg felhasznalasaval. llyen esetoen a kés6bb
emlitendd 2 modszer az acetilkloridos eljarassal szemben hatranyban van.
El6nye még - kiilondsen sorozatvizsgalatok alkalmaval-a rovid raforditott idé.

Az intézetlinkben vald alkalmazasba vételekor mar kezdetben felmerilt
a kérdés, hogy ez a modszer mas modszerrel torténd 6sszehasonlitaskor azokkal
szemben milyen adatokat szolgaltat. Kézenfekvének latszott ezért, hogy a vizs-
galati mintdk viztartalmat ezzel és méas modszerrel is meghatarozzuk, s a fenti
felmerilt problémat az eredmények 6sszehasonlitdsaval dontsiik el. Ez részben
meg is tortént és az eredményeket kozoltik [3]. A megoldést azonban nem tar-
tottuk kielegltonek minthogy az 0Osszehasonlitasi alap, ,,mas modszerrel”
val6 meghatarozas ut{)an nyert viztartalom maga is relativ érték volt a tényleges
viztartalommal szemben, az illet6 modszerrel jellemzett tiiréssel.

Ezért elhataroztuk, hogy az acetilkloridos mddszer hasznalhatosagat a mar
k6z6lt adatokon talmenden abszoldt értékkel vald Gsszehasonlitas Gtjan is iga-
zoljuk. Erre kézenfekvének latszott az a megoldas, hogy a vizmentesse tett vizs-
galati anyaghoz analitikai mérlegen valo leméréssel megallapitott mennyiségl
vizet adunk és ennek mennyiségét kilonbdz6 vizsgalati mddszerrel allapitjuk

% Az igy nyert értékek mérvaddk lesznek mind az egyes mddszerek felhasz-
nalhatésaga, mind az osszehasonlitasuk szempontjabol.

Vizsgalati anyagkeént nyers napraforgdolajat valasztottunk, ami viztartalmu
volt. Ennek alkalmas modon valo kiszaritasa az olajat nemcsak viz, deilloanyag-
mentessé is tette. Ezutdn ugyancsak vizmentessé szaritottunk egy emulgatort
is (Tiseen 80), majd a két anyagot megfelel§ aranyban elkevertiik és hozza mér-
tik a vizet, amit az olaj-emulgéator keverék &sszerdzaskor emulzié forméajaban
kotdtt meg. Az igy nyert emulziot hasznaltuk fel azutan kiindulasi anyagként
az egyes modszerek dsszehasonlitasanal. Az el6készitési miivelet azonban maga
is problémakat vetett fel, ugyanis:

1 kerdes volt, hogyan torténjék a ket anyag ,Kiszaritasa”. Ismeretes,
hogy a zsirok, olajok kettos kotéseket tartalmaznak, s az ilyen anyagok magasabb
hémérsékleten valé szaritdskor oxigént vesznek, vagy legaldbb is vehetnek fel.
Az ebb6l ered6 sdlyszaporulat zavarja annak megallapitasat, hogy a vizsgalt
anyag mar viz- és illoanyagmentes-e.

2. Tovabbi kérdést vetett fel annak eldontése, hogy a vizet emulgator mel-
lett, vagy anélkil adjuk az olajhoz, valamint az a kérulmény, hogy egy mintat
tobb részre osztva vizsgéljunk-e, vagy az e?yes modszereket kiilon-kilon be-
mérés Utjan Osszeallitott anyaggal vessilk ala vizsgalatnak.

A fenti két kérdest a kovetkez0 megfontolassal oldottuk meg:

ad 1 A vonatkozd magyar szabvany (MSZ 3630) azt irja el6, hogy a sza-
rado és a félig szaradd olajok - ide sorolhatjuk a napraforgoolajat s - Ki-
szaritasat inert gaz jelenlétében kell végezni, de erre vonatkozéan nem ir el§
tébbet, bar ez lenyeges lenne a mivelet helyes keresztiilvitele szempontjabél.
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Ezt a kérdést Marikovszky Zoltdn tanulmanyozta munkatarsaval Csizmadia
Gyorggyel behatoan, sikerult is a_célnak megfeleld' és egyszer(i készlléket szer-
kesztenie és modszert alkalmaznia. Eziranyu munkajat azonban az id6kozben
bekovetkezett halala miatt nem tudta mar kozoIni, sem a kapott eredményeket
a munkatarsaival, igy kénytelenek voltunk a késziilék hasznalhat6sagat illet6en
wzsgialatokat végezni, mert ugy véltik, hogg a kivant célnak megfelel§ lesz.
Ezzel lehetGséget nyertiink arra is, hogy Marikovszky Zoltan helyett ismertessiik
a mi eredményeinkkel nyilvan azonos, de mar kozlésre nem kertlt sajat adatait.
A késziiléket az alabbi abra mutatja be:

1 M féle késziilék
2 Gumlcsé

3. Gazmosé

Az lvegesObdl allé keszilék kb. 10 cm hossz( és 2,5 cm atmerdjl, a be és
elvezetd cso pedli a csatlakozé gumicsovek méreteinek megfeleld. A kovetkezd
moédon hasznaltu

A vizsgalando anyagot hossz( és vékony nyakl tolcséren at juttattuk a ké-
szulék belsejebe, azutan infravords sugarakat kibocsato elektromos izzolam-
paval felfutottiik, kozhen egy acélpalackbdl széndioxid aramot bocsatottunk
at az olaj felett. igy elértik, ?y a vizsgalando ane/ag inert gazaramban mele-
gedett fel, s szaradt ki, OX|genfe vétel nélkil, az infrasugarzo viszont az egyen-
letes melegltest talhevitésmentesen biztositotta. Az allandd gazaram a vizsga-
lando anyag felett allandoan csokkentette a folyamatos hokozlés hatasara ke-
letkez§ vizgOz és az esetleges oldGszer parcialis nyomasat, ezzel elGsegitette
a g6zok ajrakepzddeset, ve?eredmenyben az anyag kiszaradasat. Ezt a sulyal-
landosdg mérésével kontrollaltuk. Természetesen az egyes mérések el6tt a ké-
szlleket lehatottik, oly modon, hogy a fiitést kikapcsolva tovabbra is gazaram-
ban hagytuk az anyagot, lehilés utan pedig egy percig levegd aramot szivattunk
at felette, hogy a széndioxidot levegovel cseréljiuk Ki. Eleinte a miveletrél az
volt a velemenyunk hogy akadalytalanul elvégezhet6. Midén azonban vakpro-
bat végeztiink, szaraz olajjal, visszaméréskor stlyndvekedést tapasztaltunk,
amit csak Ggy tudtunk mag?/araznl hogy az olaj széndioxidot nyelt el, s azt

hidegen is oldva tartotta. E feltevés igazolasaul vakuumszivattyaval vakuumot
hoztunk létre az olaj felett, az igy adodd sulycsokkenést a kovetkezd tablazat
mutatja:

1 tablazat
éls_eamlfgtsz?]lféjk Cgﬂzelé?g;;fsuétsén Szivatva, hidegen, 290 percenként mérve:
brutté sulya g: g
51,4648, 51,4561,
51,4524 51,4686 51,4620, 51,4533,
51,4583, 51,4527.
51,4570
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Ebbél kitlinik, hogy az olaj széndioxidmentesitése levegd aramban megtor-
ténik ugyan, de csak hosszl id6 alatt, ez pedig analitikai szemponth6l hatranyos.
Ezért a tovabbi vizsgalatnal azt a megoldast alkalmaztuk, hogy az olaj kisza-
radasa utan a széndioxid aramot elzartuk, a f(itést megsziintettik, az olajat
pedig a vakuumszivattyd allandé miikodése mellett vakuum alatt hdtottik
ki, ismét sulyallandosdgig. igy gyorsabban megtortént az elnyelt széndioxid
eltf\voll’tésa, s ez a folyamat az olaj leh(ilése alatt ment végbe, s ez idényereség
volt.

Ugyanigy szaritottuk ki a viz emulgalasahoz hasznalt Tween 80-at is.
A sulyallandosagig val6 szaritdst - talan talzott 6vatossaghdél - nem tartot-
tuk elegend6nek, ezért a kiszaritott olaj viztartalmat az acetilkloridos modszer-
rel is kontrollaltuk. Ekkor a vakproba és a vizsgalati anyag titralasakor ugyan-
annyi lug fogyott, ez a viztartalom teljes eltvolitasat jelentette. Hasonl6 ered-
ményt kaptunk az emulgatorra is.

ad 2. A viz meghatarozasat elvégeztik a Marikovszky féle késziilékkel,
az acetilkloridos és a xilolos mddszerrel. A vizsgalatok elvégzésénél a 2. szerint
a kovetkez6kre kellett figyelemmel lenniink:

A Marikovszky féle késziiléknél a legel6nydsebb vizsgalati kérilményt kb. .
10 g olaj betdltése jelenti, ezzel mintegy félig toltjlik meg. Ennek, valamint az
alkalmazand6 mennyiségli viznek a figyelembevételével megallapitottuk, hogy
az analitikai mérlegen mennyi vizet kell lemérnink a vizsgélat céljara. A viz
mennyiségének térfogatos merését elégtelennek tartottuk, err6l egyszer(i sza-
mitassal barki meggy6z6dhet. A lemérend6 vizet egy kapillarissal vittik a na-
gyobb atméréjli, a gaz elvezetésére szolgald iivegcsovon at a készilékbe, majd
ugyanezen a tagabb csovon toltottik ra az olajat, kb 10 g-ot. A viz és az oIJaj
sulyat az egyes betdltések utani mérlegeléssel élla‘pitottuk meg, igy a viz meny-
nyiségét legaldbb szazad széazaléknyi pontossaggal ismertiik. A viz azonban ez-
zel a mivelettel a késziilékbe juttatva az olajjal nem elegyedett, abban kisebb
cseppekben, lokalisan helyezkedett el, Gszott benne. Ez a szaritds szempontjabdl
el6nytelen volt, mert a nagy cseppek lassabban parologtak el, de nem felelt
meg a tényleges helyzetnek sem, hiszen az olajban a viz a lecitintartalom kdvet-
keztében finom eloszlasban, emulzi6szerlien van jelen. Indokoltnak tartottuk
tehat emulgator alkalmazasat, e célra a Tween 80-at hasznaltuk fel. A valasztas
azért esett erre, mert a célnak jol megfelelt, maga is folyékony halmazallapoti
anyag, az olajjal minden aranyban és jol keverhet6 volt. Teljesség kedvéért meg-
hataroztuk a kiszaritas el6ttl viztartalméat is, ez 41 % volt. Amint ismeretes,
ﬁ leeen 80 a szorbitan polietilénglikol éterének olajsavval alkotott észtere,
éplete

H—(—OCH2—CH2—O—CH - CH—O—(CH2—CH2—0)—H
ni | !
CH, CH—CH—CH —OOCR
\ / |
\0 / 0—(CH2—CH2—0)—H
n3

A fentiek alapjan lemért olajat és emulgatort kevertiink ssze,_s ebb8l mér-
tink le a késziilékbe 10 g korili mennyiséget a mar lemért vizhez. Osszerazasuk-
kor azonnal emulziét kaptunk.

Bar igy minden egyes vizsgalati anyagot tételesen allitottunk el6, mégis
elénydsebbnek latszott ez a megoldas, annal, mint ha egy elére elkészitett 6laj-
emulgator keverékbdl és vizb6l allé emulziobdl vettink volna ki az egyes vizs-
galatokhoz anyagot. A tételes bemérésnél ug%;anis a lemért anyagok sulyaban
és az alkalmazott vizmennyiség szazalékaban biztosak voltunk, bar igy az egyes
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bemérésekben levé vizmennyiségek eltértek egymastél stlyban és szazalékban.
Uc];yanannak a viztartalomnak a bedllitasa ugKanis felesleges idGrablas lett
volna a hosszi mérlegelések miatt, ezt el akartuk keriilni. Azt a hibat, amit a
kilénb6z8 viztartalmu emulziok vizsgalati eredményének Osszehasonlitasanal
a nagysagrendi eltérések miatt kovettiink volna el, Ugy kerdltiik el, hogy kb.
azonos nagysagrendl beméréseket készitettlink az egyes mddszerek szamara,
ezek csak kevéssé tértek el egymastol, s igy dsszehasonlitasra alkalmasak voltak.

Ezzel szemben, ha egy eldre elkészitett emulziobdl vettiik volna ki az egyes
vizsgalati tételeket, esetleges inhomogenitasbdl - ez eredhetett volna egyarant
az elkeverés hibajabdl, vagy a kezdeti homogenitds utdni emulzié szétvalasa
kovetkeztében - szarmaz6 hiba miatt az eredmények meg nem magyarazhaté
eltérésekhez vezethettek volna.

A viztartalomnak az acetilkloridos, illetve a xilolos modszerrel valé meg-
hatdrozasat a mér kdzdlt mddon végeztik el. A vizsgélati eredményeket a 2,
3 és 4 tablazat tartalmazza: > tiblisat

. lablaza

Az olaj viztartalméanak szaritdsos modszerrel valé meghatarozasanéal nyert értékek:

Minta Vizsgdlt anyag sulya a lemért viz- % Meghat, viz- 0
szam g tartalom g tartalom % %

1 6,9083 0,0901 1,30 0,0900 1,29
2 8,1501 0,5901 6,75 0,5924 6,78
3 8,1501 0,0237 0,612 0,615
és  0,0265
benzin:
0,0502 0,0504
3. tablazat

Az olaj viztartalmanak acetilkloridos médszerrel valé meghatarozasanal nyert értékek:

l\glzigr%a Vizsgalt agyag stlya Atalre}g]lecl})r% vgi]z— % I\{Iaergt];&tr,n V(I;/f)- %
4 9,5306 0,1212 127 0,1187 1,25
5 11,1481 0,0737 0,66 0,0774 0,69
6 8,1458 0,0235 0,26 0,0220 0,24

Az 1 és 2. minta 94,77 g olajbol és 5,80 g Tween 80-bdl készilt, a 3. minta
pedig 47,52 g olajbol és 16,98 g emulgatorbol. A tablazatban megadott sulyokat
e keverékekbdl mértiik le. A masodik keveréknél szandékosan hasznéltunk fel
tobb emulgéatort, annak eldontése érdekében, hogy zavar-e a meghatarozasnal.
Az eredmény azt igazolta, hogy mennyisége-- legalabb is ilyen aranyokban -
kdzémbos. A 3. mintanél a tablazati adatok szerint nemcsak vizet mértink az
olaj-emulgétor keverékhez, hanem benzint is, hogy megéallapitsuk, a készulék-
tél varhato adatoknak a val6sagostol vald eltérése azonos-e az els6 két bemérés-
nél nyert adatokkal.
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Osszehasonlitva a két tablazat adatait azt talaljuk, hogi a lemért viz sulyat,
a viztartalmat épp oly pontosan hataroztuk meg az acetilkloridos mddszerrel,
mint a szaritasossal, legfeljebb a szazadokat jelent6 szdmjegyeknél van kisebb
eltérés. Ez a titralasos modszer hatranya a méréses modszerrel szemben. Olyan
igény azonban nem Iép fel az olaj-zsir Iparban, hogy a tablazat szerinti pontos-
sag ne lenne mindenképp kielégit6.

4. tablazat

Az olaj viztartalménak xilolos mdédszerrel val6 meghatdrozasabdl nyert értékek:

e Vet es s ALYy MERLE o
7 36,5304 1,2304 3,37 1,12 3,07
8 36,2546 0,8582 2,37 0,82 2,26
9 48,4443 0,4290 0,89 0,225 0,46
10 47,8174 0,4426 0,93 0,22 0,48

A fenti tablazatban kozoljuk teljesség kedvéért hasonld mérési hatarok
kozott a xilolos modszerrel is meghatarozott viztartalmakat az elkészitett vizs-
galati mintakbol, mert ez a leggyakrabban hasznalt modszer. A vizsgalatokat
nagyobb zsiradek beméréshll vegeztik el, mert altalaban az olajok zsirtartalma
kicsi, s ezért olyan mennyiséget kell lemérni, hogy a belSle atdesztillalo viz-
mennyiség mé?(j()l leolvashato, s ezaltal a viztartalom megallapithaté legyen.
A lemért silyok még igy sem érték el a gyakran el6forduld 100 - 150 g-os meny-
nyiséget. Az eredmeényeket taglalva megallapithatjuk, hogy a maddszer pontos-
sa_g%? mind abszolut, mind relativ szempontbél messze elmarad az els6 kett6 mo-
gott.

Az is nyilvanvalé tovabba, hogy az acetilkloridos modszer a xilolossal leg-
alabb is egyenértéklien hasznalhato az olajok és zsirok viztartalmanak a meg-
hatarozédsara, mert annal pontosabb adatokat szolgaltat. A mar tdbbszor is
emlitett elényei még a - féként sorozatvizsgalatnal mutatkozd - lényegesen
rovidebb atfutasi id6, ami a laboratérium szamara le nem becsiilhet6 el6nyt
jelent, ugyanakkor a xilolos modszernél egyszerre tdbb, parhuzamos vizsgalat
elvégzése az egész munkaasztalt lefoglalja a felallitandé h(it6k miatt.

A szaritasos mddszer még pontosabb eredményeket"ad, azonban ezt csak
akkor fogadhatjuk el viztartalomként, ha meggy6zGdhetink rola, hogy nincs
egyéb illo anyag a vizsgaland6 mintaban. Minthogy ez altalaban neheézséget
jelent, a szaritdsos mddszert célszerlien az dsszes illoanyag meghatarozasara

asznalhatjuk.

Miel6tt a vizsgalati adatok alapjan a kovetkeztetést levonva javaslatot
tennénk a vizsgalat elvégzésére és annak mddjara, szilkségesnek tartjuk még
olyan szempontok, valamint ezek kivizsgalasa sordn nyert tapasztalatok koz-
lését, amelyek a vizsgalati mddszerek dsszehasonlitdsa soran meriltek fel. E
szempontok azzal az el6nnyel kecsegtettek, hogy az acetilkloridos maodszer
idejét lényegesen le tudjuk rdviditeni. Ezért indokoltnak tartottuk a sziikséges,
Ujabb vizsgalatok elvégzését; az eredményt az aldbbiakban foglaljuk dssze:

Az acetilkloridos modszer alkalmazéasanal a reakcié egyenlet:

CH3COCI+HOH = CH3COOH+HCL+Q cal.

A keletkez6 h6 a reakcio elegyet felmelegiti, ezért jeges hiitést alkalmazunk-
hogy megakadalyozzuk az ecetsavnak, de féként az illékonyabb s6savnak a
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felmelegedés kovetkeztében bekdvetkezd veszteségét, illetve ezt a minimumra
csokkentsiik. A hiites mindenképp indokolt olyan esetekben, amikor a vizsga-
landéminta nagyobb viztartalmu. Felmeriilt azonban a kérdés, hogy indokolt-e
olyan esetekben, amikor a viztartalom csekély, pl. altaldban a zsirok esetében
is, tovabba, hogy indokolt-e a hiités a reagenseknek megfelel6 sorrendben
valé alkalmazasanal. Az eredeti, Smith és Bryant-tdl szarmazoé el6iras szerint
ugyanis az acetilkloridot kell a lombikban leh(teni (toluolos oldatban), hozza-
mérni a piridint, majd az igy létrejott komplexhez kell mérni a vizsgalandd anya-
got, ha a lombik tartalma mar felvette a mérlegszekrény hémérsékletét. Mar
els6, eziranyl vizsgalataink soran idokoltnak latszott, hogy ezt a sorrendet meg-
valtoztassuk, oly modon, hogy a zsiradékhoz - annak lemérése utan - meérjik
hozza a piridint majd az elegyet leh(tve adjuk hozza az acetilkloridos reagenst.
A sorrend valtoztatas azzal az elénnyel jart, hogy a zsiradékban feloldédott a
piridin és ezaltal - tokéletesebb eloszldsa kdvetkeztében - kozvetlenebbé és
gyorsabba tette a viz-acetilklorid reakciot.

A reakcid soran képz6d6 hOmennyiség azonban a jelenlevé viz mennyiségé-
nek a flggvénye, ezért feltételezhettlik a kdvetkezdket:

Kis vizmennyiség esetében a képzdd6 hémennyiség is oly csekély, hogy az
ennek kovetkeztében ad6dd savveszteséq is elenyeszd lesz. Eziranyu kisérleteink-
ben ezért a hitest elhagytuk. Parhuzamos méréseket végeztiink olyan maodon,
hogy az olaj-piridin-toluolos acetilklorid sorrendbe egyik esetben a piridin ada-

olasa kozben h(tést iktattunk be, a masik esetben elhagytuk. A vizsgalati
értékeket az 5. tablazat tartalmazza:

5. tablazat
Az acetilkloridos vizmeghatarozasnal, h(tés nélkil nyert értékek:

Olaj b;me’rés Viz bzme’rés VISZ%aa'rrPailtgrtT: o Mért % Abs. eltérés
12,3947 0,0471 0,38 0,39 0,01
11,3928 0,0319 0,28 0,27 0,01
11,9583 0,0287 0,24 0,22 0,02

A parhuzamos vizsgalatok eredmeényei kozott legfeljebb 0,02% viztarta-
lom kiilonbséget talaltunk a tablazat adatai szerint, minden esetben olyan min-
tdbol kiindulva, ahol a viztartalmat az el6z6kben emlitett mdodon, analitikai
mérlegen valé leméréssel, legaldbb 0,01% pontossagig biztosan rogzitettiik.
Minthogy jelen esetben ugyanazt a mintat kellett mindkét esetben vizsgalnunk,
az el6zoktdl annyiban tértiink el, hogy a vizsgalandé anyagot elkészitve két-
felé osztva vizsgaltuk, természetesen kell6 gonddal végzett homogenizalds utan.
A taldlt eltérések kozil a nagyobbik, 0,02%, azonban csekélﬁ, voltakepp mar
a mérési pontossag hatarértékének tekinthetd, hiszen 10 g korlli bemerésnél
0,1 ml ldggal (n/1) 0,0018 g vizet mériink, ami 0,018% viztartalmat jelent.
0,01 %-nyi pontossagot csak n/2 luggal érhetiink el, mert ez 0,0009 g vizet mér
ml-enként. Ha még az olajok szinét, tovabba a titralasnal alkalmazott razas
kovetkeztében keletkezett olaj-viz emulziéban lejatsz6d6 viz diffazids jelensé-
geket is figyelembe vesszilk, belathatd, hogy az elérhetd tiirés legfeljebb 0,01%
abs. értékben kifejezett eltérés, s igy a nyert 0,02%-0s kilonbség feltételezé-
siinket igazolta: a hités a fenti koriImények kozott elhagyhatd. Ez a Kivitele-
zésnél cca 3 perc id6nyereséget jelent.

Egy masik probléma is felvet6dott, s ezt id6nyereség céljabol ugyancsak
vizsgalat targyava tettik:
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A titralas el6tt a beméréshez abs. alkoholt kell adnunk. Ezt az eredeti
el6irds szerint két lépésben kell elvégezniink. El6szér 1 ml-t adagolunk, amikor
a viz-acetilkloridos reakci6 mar lezajlott, vagyis a toluolos acetilklorid hozza-
adasa utan 5 perccel. Ennek célja az, hogy a reakciot kifejez6 egyenlet szerinti
cserebomlas lezajlasa utan fentmaradd acetilkloridot az abs. alkohol észter for-
majaban megkosse. Ha a bemérést annak figyelembevételével végeztiik el, hogy
a viztartalom az adagolt acetilkloridnak legfeljebb 1/3-at fogyassza el, Ugy a
lemért 1 ml, azaz kb. 0,8 g alkohol, amely kb. 1,4 g acetilkloridot két meg, a
fentmarado acetilkloridot teljesen eészterezi. Az Gjabb 10 perc mullva adagolt
20 ml alkohol egyrészt a biztonsagot jelenti arra vonatkozoan, hogy ha meégis
visszamaradt volna acetilklorid, azt lekdsse, masrészt mint olddszer a titralas-
nal elsegitse a miel6bbi semlegesitést, azzal, hogy a vizsgalandé anyag oldasa
révén a savmolekuldknak az emulziébol valé kijutasat, illetve a IL’J?(gaI vald
lekotésliket megkdnnyiti. Nyilvanvalonak latszik azonban, hogy az alkoholnak
ket Iépésben valo adagolasa nem lényeges, ha mindkét Iépéshen abszolit alko-
holt adagolunk, legfeljebb csak akkor, ha a masodik Iépésben abszolut alkohol
helyett csak a szokvanyos 96%-osat akarjuk hasznalni. Az els6 Iépésben ugyanis
ezt nem tehetjlik, mert igy az alkohollal vizet vinnénk a rendszerbe, amikor mé
az acetilklorid felesleget nem kotottik le. Az abszolit alkoholnak 96%-ossa
val6 helyettesitése azonban lényegtelen an)éagi elényt jelent csak, masrészt azt
a bizonytalansagot, hO%y esetleges nagyobb viztartalm(G bemérésnel mégsem
kototte le az 1 ml alkohol az acetilklorid felesleget és igy a masodik lépéshen
adagolt alkohollal (20 ml) vizet visziink be a rendszerbe s ezzel az eredményt
meghamisitja. igy ki kell tartanunk az abszolut alkohol alkalmazasa mellett
mindkét |épéshen, vagyis felmerul a kérdés, nem el6nydsebb-e idényereség el-
érése céljabol az abszollt alkoholnak egy lépésben vald adagolasa.

Ennek eldontése érdekében ismét parhuzamos méréseket végeztiink, oly
maédon, hogy azonnal 20 ml abszolut alkoholt adagoltunk, és 5 perc malva tit-
raltunk. A nyert értékek ismét megegyeztek, amint azt a 6. tabldzat mutatja:

6. tablazat
Az Ecetilkloridos moédszerrel — az alkoholnak egyszerre val6 adagolasakor —
uyert viztartalmak
Olaj bgme’re’s Viz bgmére’s viif:rrpailtgrgwt g Mért % Abs. eltérés
10,6540 0,0522 0,49 0,49 0
12,2694 0,0319 0,26 0,28 0,02
11,4231 0,0297 0,26 0,27 0,01

A vizsgalatot az el6z6leg, a hiités elhagyasat célzo vizsgalatainknal leirt
mddon végeztiik el. Eredményeink azt jelentették, hogy ezzel a vizsgalati id6t
mintegy 13 perccel roviditettik le.

A fenti eredményeket kiértékelve megéllapithatjuk, hogy a Smith és Br?/ant
féle vizmeghatarozasi modszert olaiokra-zsirokra alkalmazva lényegesen lero-
viditettlik, ezért szilkségesnek latjuk, hogy a vizsgalatok elvégzésének a maod-
jat ajra rogzitsik:

A hasznaland6 vegyszerek és eszkdzok azonosak a mar megadottakkal.
A mar megadott elvek szerinti mennyiség(i olajat-zsirt egy lvegdugds Erlen-
meyer lombikban lemérjik, s olaj esetén 2 ml, szilard halmazallapotu zsir ese-
tében 10-20 ml piridint pipettazunk hozza. Az olajat dvatos keveréssel, a zsirt
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enyhe melegitéssel és keveréssel feloldjuk a piridinben, majd - melegités ese-
tén - vizcsap alatt gyorsan lehiitjik a lombik tartalmat szobahGmérsekletre.
A zsir, olaj-piridin elegybe ezutan 10 ml acetilkloridos reagenst pipettazunk, a
lombik tartalmat o6vatos, kérkérés mozgatéssal Ij(’)l elkeverjiik és 5 percig allni
hagyjuk. Ezutdn hozzamériink 20 ml abszolat alkoholt, gy, hogy. a pipettabdl
kifolyd alkohol a lombik bels6 falat ledblitse. A lombik tartalmat ismét elke-
verjik, majd 10 perces varakozas utan fenolftalein indikator mellett titralunk.
A szdmitds a mar megadott modon torténik.'A vakprébat mindenben a fentiek
szerint végezzik el. igy tehat a bemérés utan kb. 18 perc mdlva titralhatunk,
sorozatmeghatarozas esetén az egy bemérésre jutdé id&tartam még rdvidebb.
Ennyi id6 alatt a xilolos modszernél még a desztillaciot sem végeztuk el. A be-
méréshez aszerint hasznalhatunk analitikai, vagy tara mérleget, hogy mennyi
a lemérendd anyagmennyiség. Altalaban 10 g korili, vagy ennél nagyobb be-
merés esetében elegend6 taramérlegen mérnunk, centigramm pontossaggal.
Ennél kisebb beméreshez, féként, ha 1-2 g koriil, vagy még ennel is keveseb-
bet mériink le, analitikai mérleget hasznalunk milligramm pontossaggal, illetve
néhany tizedgrammnyi bemérésnél 0,0002 g pontossaggal.

Ezzel tulajdonképp befejeztiik az acetilkloridos vizmeghatarozasi modszer
kiértékelésével kapcsolatos kozleménylinket. Befejezésil ezeket még kiegészit-
juk azokkal az adatokkal, amelyeket az eredményeink birtokaban ugy szerez-
tink, hogy megvizsgaltuk a Marikovszky féle keszillék tovabbi felhasznalasi
lehet6ségeit is. Nevezetesen, hogy alkalmas-e az olajokon kivil mas, szilard
halmazallapott zsiradék viztartalmanak a meghatarozasara. Erre ugyanis elv-
ben alkalmasnak latszott. Nehézséget jelentett azonban az a korilmeny, hogy
az olajoknak a késziilékbe valo juttatasara szolgalo lvegcsé méretei akadalyoz-
tak ugyanennek a miveletnek az elvégzését szilard zsirok esetében, olvasztott
allapothan pedig az ezalatt adodd vizveszteség jelentett volna hibas eredményt.
Ezért a készileken a kovetkez6 mddositast tettik:

Oaz

1 Készilék
2 Csiszolat

2. &bra.

A gdz elvezetésére szolgald iivegcsdvet nem fixen épitettik be, hanem csi-
szolattal a késztilékbe illeszthet6 Uvegdugoba forraszttattuk, igy lehetve valt,
ho?y a kesziileken oly méret(i nyilast hozzunk létre, amelyen at faggydat, mas
szilard halmazallapotu zsiradékot is kdnnyen a késziilékbe adagolhattunk. Sza-
ritds kozben nem kellett akkora gaznyomastél tartanunk, hogy a csiszolatot
felemelje, bar ez a vizsgalat szempontjdb6l semmi hibat nem jelentett volna,
mert csak a gazaram ellen6rzését akadalyozta volna.

A fentiekkel egyidejlleg még egy problémat kellett tisztaznunk. A szaritas
mikéntje, id6tartama az infra lampa melegatadasi tényez6jének a fliggvénye,
ezért a késziléket mindég ugy helyeztiik el, hogy tengelye a sugarnyalab tenge-
lyére merélegesen helyezkedljék el. A szarité hatas azonban annak is a fliggvénye,
hogy a sugarzé milyen tavolsagban van a késziilékt6l. Nyilvanvald, hogy egyeb-
ként szabatosan lefolytatott szaritas esetén is csak akkor varhatunk megfelel§
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eredményt, ha erre tekintettel vagyunk, ellenkez6 esetben - ha tehat egyszer
kozelebb, maskor tavolabb helyezzilk el a késziléktl - el6fordulhat, hogy
u%yanannyi id6 alatt az egyik minta kiszarad, a méasik pedig nem. Lénye?es
tehat, hogy mindig ugyanannyi ideig kell szaritanunk és a sugarzo-késziilék
tavolsagot allanddsitanunk kell. Ezt a két adatot a viztartalomtél fugg6en és
keésziilékenként el6zbleg sllyallandosagig valo mérésekkel be kell allitanunk.

Felmeriilt az a kérdés is, hogy nem helyesebb-e ugyanolyan hé&fokon tar-
tani a készuléket minden vizsgéalatnal, a korilményektol flggetlenil. Ugyanis
az el6z8 bekezdésben emlitettek betartdsa esetében is nehéz ugy bedllitanunk
a szaritot, hogy mindig az el6irdsnak megfelel6 helyzetet vegye fel. Ezért az
els6 késziiléket oly médon alakitottuk at, hogy vizg6zfiitésre tettiik alkalmassa,
Ugy, hogy tlveg flt6kopennyel vettik korul:

2 GOflitési] kopeny

3. ébra.

Ennek az volt az elénye, hogy allandéan 100 C° koruli hémérsékleten f(-
tottik az olajat, fliggetlendl az infralampa elhelyezését6l. Hatranya volt viszont
az, hogy olaj, zsir széndioxidmentesitésével egyidejlileg a flitokdpenyt is ki
kellett szaritani a leméréshez, ellenkezd esetben a lekondenzalt és ott maradt
vizg6z zavart volna. A széritast ugyancsak vakuumszivattydval, allandé levegé-
aram atszivatasaval értiik el az olaj leh(ilése alatti széndioxidmentesités kdzben.

A késziléknek mérlegen vald nehézkes elhelyezés miatt javasoljuk azt a
megoldast, amit az intézetben is hasznaltunk: vékony vordsréz huzalbol kis
akasztot készitettlink és ennek segitségével filiggesztettiik fel a sulytanyér fe-
letti, e célra szolgalé kengyelre.

Marikovszky az olajok extrahalasara hasznalt benzin mennyiségének meg-
hatdrozasara alkalmazott és az irodalombdl ismert vizg6zdesztillacios berende-
zést is modositotta oly modon, hogy a benzin leolvasasara hasznalt birettat
egy Liebig rendszer( h(it6kdpenybe foglalta és igy megakadalyozta, hogy a
benzin pérolgds kovetkeztében hibas eredményeket nyerjiink. A készilék vaz-
latos rajzat a 4. dbra mutatja:

Az 1 vizg6zkazanban levd vizet forraljuk, a fejlesztett gézzel athajtjuk
a 2. lombikban lev6 olaj benzintartalmat a 3. Liebig h(it6n at a 4. jel( htté
kopenybe forrasztott birettaba. A birettat alul egy Mohr szoritoval ellatott
gumicsO zarja el, ezen at a biiretta egy nivéedénnyel kozlekedik, hogy a lekon-
denzalt benzin a folyadék felszinen Uszva mindig a buretta 0,1 ml-es beosztasu
skalajan belul maradjon. A desztillacio tartama 20 perc. Ezutan a benzin tér-
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1 Goejlesztd

2 Mintat tartalmazé lombik
3 ' Liebig hiit6

4 Blzettds hiité

5 Nivellalé edénn

4. ébra.

fogatat leolvassuk és ismerve az extrahalé benzin fajsulyat, megallapitjuk a
benzin sulyat, s széazalékat.

A modszer lényegesen gyorsabb a szaritdsos maddszernél, de kevésbbé is
pontos annal. Meégis jol alkalmazhat6, mert gyorsan szolgaltat kielégitd ered-
ményt. Az Osszehasonlité adatokat a 7. tablazat mutatja.

7. tablazat

Az olajok benzintartalmé&nak szaritdsos és desztillaiciés modszerrel val6 meghatdrozaséanal
nyert értékek 0Osszehasonlitasa

Benzin tartalom Szaritdsos modszerrel Destil. mddszerrel Eltérés az eredeti
- nyert benzin % nyert benzin % %-tél
0,24 0,23 0,20 0,04
0,24 0,23 0,21 0,03
0,25 0,25 0,23 0,02

A sajat és az eredeti Marikovszky féle késziilék, valamint az acetilklori-
dos moEszer kiértékelésénél nyert adatok alapjan a kévetkezoket tartjuk cél-
szer(ine
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L Az olajok és zsirok viztartalmanak meghatarozédsara - féleg Kkisebb
viztartalom esetében, 5% alatt, - az acetilkloridos médszert tartjuk a leghasz-
nalhatébbnak. Sorozatban Ienyeges idényereséget és minden igényt kielégit6
pontossagot jelent.

Az osszes illéanyag, ideértve az extrahaldszert, meghatérozasat célszerien
vegezhetjik el az eredeti, vagy az altalunk modositott Marikovszky féle szarito
késziilékkel, illetve a desztillalé berendezéssel, a kivant tiirést6l fiiggben. Az
elsG esetben a viztartalom levonasa adja az Osszes illdanyag mennyiséget (extra-
haloszert), mig a masodik esetben az e ket érték Gsszegezesével kapjuk az ,,Osszes
illéanyag” értékét.
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HOBEWLUIVE [OAHHbBIE OMPEAENEHUS BJIAXHOCTU  ALETWI-
XNoPnagoM B COMOCTABNEHM C OPYTMW METOOAMWU

b. JlopaHT

ABTOp MPOBEpPW/ TOYHOCTb METOfA OMPEAENeHNs BNXHOCTU aLeTUIXIopu-
[OM B COMOCTaB/MEHUU C APYFMMU METOAaMK U YCTaHOBW/, YTO METOAOM GbICTPO
nonyuute TOYHbIE PE3yNbTaTbl MPU ONPEAENeHNM BAAKHOCTU HKUPOB.

NEUERE ANGABEN UBER DIE WASSERGEHALTSBESTIMMUNG DER
FETTE MIT ACETYLCHLORID AUF GRUND EINES VERGLEICHES MIT
ANDEREN PRUFUNGSMETHODEN

B. Lérant

Verfasser unterzog die Anwendbarkeit der Wasserbestimmungsmethode
vermittels Acetvichlorid einer kritischen Prifung durch Vergleichung des
absoluten mit verschiedenen anderen Verfahren und bestétigte seinerseits,
dass die Methode im Falle von Fetten rasche und genaue Resultate liefert.

RECENT DATA IN RESPECT TO THE DETERMINATION OF WATER
CONTENT OF FATS BY ACETYL CHLORIDE, COMPARED WITH THE
VALUES OBTAINED BY OTHER METHODS

B. Lérant

The suitability of the acetyl chloride method for the determination of
water content in fats was studied by comparing the absolute values with those
obtained by various methods. In the case of fats and fatty substances, the acetyl
chloride method proved to yield rapid and accurate results.

NOUVELLES DONNEES CONCERNANT LE DOSAGE DE L’HUMIDITE
AU CHLORURE D’ACETYLE EN COMPARAISON AVEC D’AUTRES
METHODES

Lérant, B.

L’auteur a soumis a une étude critique I'emploi de la méthode du dosage
de I’humidité au chlorure d’acetyle par comparaison avec des valeurs absolues
obtenues avec diverses méthodes. Il a démontré que dans le cas des graisses
cette methodes donne des résultats rapides et précis.



Mérgezési vizsgalatokrol*
SARUD! IMRE
Szeged Varosi Mindségvizsgaléd Intézet
Erkezett: 1962. november 5.

Mérgezettségre gyanus anyagok vizsgalata elég gyakran elGfordul¢ feladatat
képezi intézetiinknek. Emberi mérgezési vizsgalatok kozil, arzéntartalma lisz-
tek, nikotinos folyadékok, szubliméattartalmd likér, voltak az-utébbi években
?__z l(zmlll'(tésremélté b vizsgalati anyagok, melyeket hatdésagok adtak at intéze-
unknek.

Leggyakrabban allatmérgezési vizsgalatok fordultak el6. (Takarméanyok,
allati eledelek, allati bels6 részek vizsgalata.) Az allatmérgezések vagy hanyag-
sagra, vagy szandékossagra vezethetdk vissza. Gyakoriak a hanyaﬂség kovet-
keztében el6forduld végzetes kihatasi elcserélések. Pl. el6fordult, hogy takar-
manymész helyett az ugyanazon helyiségben tartott mészarzént keverték a
takarmanyhoz. Az is el6fordult, hogy allatgyogyitas soran elcserélés folytan
keser(isé helyett cinkgalicot alkalmaztak. Sdrln el6fordulé eset a réz- vagy
higanytartalm( szerekkel csavazott szemestermények feletetése. A szervesko-
tést higanyt tartalmazé szerek olyan gyorsan hatnak, hogy az allatok elpusztu-
lasa legtobbszor elkerilhetetlen.

Jelent8s azoknak az eseteknek szama, melyekben a mérgezés, vagy annak
kisérlete (csalétek készitése és elhelyezése, a takarmany megmérgezése) szandé-
kos karokozoi célzattal torténik. Az ilyen tevékenységnél leginkabb névényvédo
vagy kartevGirtoszereket hasznalnak fel a mér%ezesre. Ezek mez6gazdasagi
felhasznalast anyagok, s ezért kénnyen hozzaférhetdek.

Ezel6tt f6képpen az arzéntartalm( szereket (arzéla, darzin) hasznaltak fel
mérgezési célokra. Olykor igen jelent6s arzénmennyiségeket mutattunk ki. Pl.
egy csirkebegy-tartalomban 0,99 g arzént és egy kutyahanyadékban 25 g ar-
zént taldltunk 100 g vizsgalt anyagra vonatkoztatva. (6134-5/1956. elz. sz.)

Néhany év oOta a cinkfoszfid-tartalmG mezei ragcsaloirtészereket hasznal-
jak fel el6szeretettel haziszarnyasok, de egyéb jészagok pusztitdsara is. Az
»wArvalin” néven forgalombahozott csalétek térmelékes kukoricaszemekbdl all,
melyek cinkfoszfidot tartalmaznak. Ha az ettdl elhullott allatok bels6részei
(begy, gyomor, bend6) még eléggé frissen érkeznek be vizsgalatra, akkor a be-
I6lik arad6 athatd foszforhidrogén szag (PH3 mar felhivja a figyelmet és a
foszforhidrogén a Gutzeit-prébaval kis Is mutathaté. (L lejjebb)

Olyan esetek is el6fordulnak gyakorlatunkban, mikor a nagyobb hatas
érdekében tobbféle mérgez6 anyagot kevernek dssze. Egy ilyen példa az alabbi
Osszetétel(i csalétek (195/1961. elz. sz.))

Kukoricaszemek, rizstérmelék, levelek.

Nikotin ........ mg 100 g csalétekben
Arzén (As) .. 44 mg 100 g csalétekben
Antimon éSb) ............. 96 mg 100 g csalétekben
Cinkfoszfid (Zn3.) .o 387 g 100 gcsalétekben
Klorat (C103 ..o, van

A csalétek elkésziteséhez gyufafej anyagat is felhasznaltak. A kaliumklo-
rat ugyanis egyik f0 alkotorésze a gyufafej anyaganak az antimon pedig
(mint antllmontrlszulfld) jarulékos alkotorészkent kerul felhasznalasra a gyufa-
gyartasnal.

* A MITE és a Hajdu-Biharmegyei Min6ségvizsgalé Intézet kdzos rendezésében 1961.
okt. 24-én Debrecenben tartott el6adas kivonatolt anyaga. (Szerk.)
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Egy baromfieledelben (1959/1957. elz. sz.) a kovetkez§6 mérgezé anyago-
kat talaltuk:

Olom (Pb): igen kevés

Antimon (Sb): kevés

Cink :0,198 g (Zn) 100 g anyagban

Klorat (C103: van

Feltételezhetd, hogy a mérgezéshez g?(/ufafej anyaga szolgalt, mert a Kki-
mutatott alkotérészek vegylletei (kaliumklorat, antimontriszulfid, 6lomoxid,
cinkoxid) a gyufagyartashoz felhasznalt anyagok.

A klorat jelenletét mar az anyag nedves roncsolasakor észlelhetjik, amikor
kénsav hozzéadasara a lombik tartalmanak keverése kdzben a savas folyadék-
ban széjjeloszlé anyag egyes pontjain elpuffanasok jelentkeznek élénk t(iz-
tinemény (sziporkézés? kiséreteben.

Mint méar fent emlitettik, a foszfid, illet6leg az ebbdl fejlédd foszforhidro-
gén a Gutzeit-probaval kimutathaté. Ez a kimutatds azonban csak akkor fo-
gadhat6 el végérvényesen, ha az elroncsolt anyag oldatdban (mely foszfidot
mar nem tartalmazhat)'arzént (vagy antimont) nem mutattunk ki. Ilyenkor
tehat a pozitiv Gutzeit-reakcio egyedil foszforhidrogénnek tulajdonithato.

A szervesanyag elroncsolasa kénsav-salétromsavval

A fémmérgek felkutatasat a szervesanyag elroncsoléasa el6zi meg, egy olyan
folyamat, mely hosszadalmassaganal fogva a vizsgalatot megneheziti.

Sajat gyakorlatunkban igen jol bevalt az alabbi munkamenet, mellyel rovid
id6 alatt aranylag elég nag mennyisé?(] szerves anyagot lehet elroncsolni:

20-25 g anyagot 3/4 literes Kjeldahl-lombikban 15 ml témény kénsavval
(1,84) a lombik mozgatasa altal lehetSleg jol atnedvesitink és 15 ml viz hozzé-
adasa utan a folyadékkal jol dsszekeveriink. A forrd és részben elszenesedett
elegyhez 25 ml saletromsavat (1,40 -1,41) adunk, mire azonnal heves reakcié indul
meg. A lombikot nem szabad heviteni, mert a folyadék kihabzik a lombikbol. Kb.
1/2 6ra malva, miutdn a folyamat hevessége csokkent, tovabbi 25 ml salétrom-
savat adunk a lombikba. Ujabb 1/2 6rai varakozas utan a lombikot kisléng
felett el6szor egész Ovatosan hevitjik, mikozben habzés indul meg. Ha a ha
er6sen emelkednék, a langot kis idore elvessziik a lombik aldl, mire a hab dssze-
esik. Ha egészen kivételesen szivos hab keletkeznék, mely a hevités megsza-
kitasa eseten is a kifutds veszélyével jar, akkor néhany g kloroform hozzaada-
saval a habot széjjeloszlatjuk. Erre a kilonleges el6vigyazatossagra a hevités-
nél csak kb. 1/4 oOrdig van szikség, mivel ettdl kezdve a habzés megsziinik és
a folyadék mar egyenletesen forr. Ezutan kissé nagyobb langgal folytatjuk a
forralast és a folyadékot a barna szin megjelenéséig toményitjiik. Néhany ml
salétromsav hozzaadasaval a részben elszenesedett szerves anyagot oxidaljuk
s a vilagossa valt folyadékot tovabb hevitjilk, Gjabb bamulas megjelenéseig.
Ismét salatromsavat adunk hozza a barna szin eltlinéséig, s a forralast, és a
salétromsav hozzaadasat addig folytatjuk, mig a folyadék tovabbi forralasnal
mar nem barnul meg s a barna szin a kénsavg6zok tdvozéasa folyaman sem
tér vissza. Ez annak a jele, hogy a szerves anyag teljesen elégett. A szoba-
héfokra leh(tott kénsavas folyadékot a lombik vizsugar alatti hiitése kdzben kb.
20 ml vizzel felhigitjuk s a kénsavg6zok kezdGd6 tavozasaig forraljuk. Miutan
ezt még egyszer megismételtiilk, kénsavas oldatunk nitrogenoxidoktél mentes
és alkalmas a kénhidrogénes levalasztasra.

A kozolt munkamenet el6nye, hogy nagyobb anyagmennyiséget (20-25
g szérazanyagnak megfelel6t) gyorsan és egyszer(ien el lehet roncsolni. Az egész
m(velet, 1 1/2-2 o6ra hosszat tart olyan anyagoknal, melyek nem tartalmaz-
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nak sok zsirt. Sok zsirt tartalmaz6 anyagok roncsolasi ideje 2 1/2-3 éra. Pl
20 g téliszalami elroncsolasa 3 dra alatt ment végbe (45% zsirtartalom; a be-
mért anyagban 9 g zsir). Lerdvidithetjuk a munkaidét, ha a salétromsavas
folyadékot teljes leh(ilés utan a tetején Uszd megszilardult zsirrétegrél Uveg-
gyapoton &t egy masik Kjeldahl-lombikba szlrjik s a folyadékot ezutan gy
mint fent, betomenyitjiik es saletromsavval oxidaljuk. A nagyobb anyagmeny-
nyiség elroncsolasanak eldnye, hogy az elroncsolt anyag oldataban egészen Kis
femmennyiségeket is ki lehet mutatni. A szerves anyag tokeletesen eleg; zavaro
hatasaval a kimutatasok soran tehat nem kell szamolnunk.

Ha nem sziikséges a roncsolast azonnal elvégezni, akkor a kovetkez6képpen
lehet eljarni:

20-25 szarazanyagnak megfelel6 mennyiségli mintat 3/4-1 literes
Kjeldahl-lom ikban kb. 100 ml salétromsavval (1,40-1,41) ontink le s 10 ml
kensav (1,84) hozzdadasa utan a reakcidelegyet egy éjszakan at allni hagyjuk.
Kezdetben heves reakcié indul meg a lombik tartalméanak erds felmelegedése
kdzben. A szerves anyagok lebontasanak els§ folyamatai, melyek a forraskorali
hémérsékleten erés habképz6déssel jarnak, a reakcidelegv éallasa kozben (a lom-
bik hevitése nélkill) a kihabzas veszelye nelkul mennek vegbe. Masnap a reakcio-
elegyet kis lang felett forraljuk s a szervesanyagot saletromsav hozzéacsepeg-
tetesével az eldzéek szerint ismertetett modon oxidaljuk.

A kénsav-salétromsavas roncsolas ndlunk szintén g?]/akorolt véltozata, mely
az el6z6ekben ismertetett munkameneteknél alkalmazhatd, abban all, hogy a
szerves anyag elégetését nem salétromsavval, hanem 30%-o0s hidrogénperoxid-
dal fejezzilk be. A forrasban tartott folyadékhoz, mely betéményedéskor bar-
nulni, illetéleg feketedni kezd, hidrogénperoxidot csepegtetiink a folyadék sotét
szinének eltlnéséig s ezt addig folytatjuk, mig a kénsavgézok tavozasaig hevi-
tett folﬁadék sem barnul mar meg Ujra. A kénsavas folyadék leh(ilése utan még
adunk hozza néhany ml hidrogénperodixot s a folyadékot a kénsavgézok tavo-
zaséig Ujbol hevitjuk, hogy biztosak legyunk afel6l, hogy a szerves anyag
maradék nélkil elégett.

Arzénveszteség a kénsav-salértomsavas roncsolasnal nincsen. - Sokszor
lehet azzal az aggallyal talalkozni, hogy a nedves roncsolas arzénveszteséggel
jar egyitt. Kilondsképpen sok klorid jelenlétében volna nagy az arzénvesz-
teség, az illékony arzénpentaklorid keletkezése miatt. Ez a megdllapitas téves,
mert arzénpentaklorid nem létezik az elroncsolt anyag savas oldataban az arzén
mint nem ill6 arzénsav van jelen, veszteség nélkul.

] Il—logy arzénveszteség a roncsolasnal nincsen, azt az alabbi kisérletekkel
igazoltuk:

I. Elroncsolt anyag 20 g disznosajt; mellette: 0,3974 g Na2HAs04-7THD =
.=0,0954 g As és 2 g NaCl. Arzénmeghatarozas: desztillacié és a parlat Gyéry
szerinti bromometrias titrdlasa atjan. A

Talalt As: 0,0966 g

Eltérés a szamitott értéktél: +0,0012 g.

1. Elroncsolt anyag 20 g tejcukor; mellette: 0,1002 g 99,9%-0s As.,uj =
= 0,0758 g As és 2 g NaCl. Arzénmeghatarozas ugy mint fent.

Talalt As: 0,0753 g

Eltérés a szamitott értéktél: -0,0005 g.

| ﬁfelhasznélt arzénvegyiiletek Merck féle analitikai tisztasagu készitmények

voltak.
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A vizsgélati eredmények elbiréalasa

A vizsgalati eredményeket rendesen magyaraz6 szoveg kiséretében kozdl-
juk, a megkeres6 fél kozelebbi tajékoztatdsa végett. A szakvélemenyezésnél
altalanos iranyvonalként az aldbbi szempontok nyuljtanak tajékoztatast.

Hatarozott alapokra tdmaszkodhatunk szakvéleményiinkben, ha a mérgez6
alkotorész legalabb annyira er6sen pozitiv reakcioval mutathatd ki, hogy jelen-
létének jelentGséget lehet tulajdonitani. Megneheziti azonban a szakveleménye-
zést, ha a kimutatott mérgez0 fém mennyisége annyira kevés, hogy nem lehet
eldénteni, van-e el6fordulasanak toxikoldgiai jelent6sége. Feltehet6 esetleg,
hogy a csekély mennyiség(i férni alkotdrész, szennyez6dés, mely pl. csomagolas,
szallitds, raktarozas, vagy egyéb helytelen banasmod Gtjan kerilt az an a%ba. -
Arra is gondolhatunk, hogy a kézhezvett minta egyenl6tlen eloszlas, %e ytelen
mintavétel) kdvetkeztében tartalmazza csupan igen kis mennyiségben a mér-
gezG férni alkotoreszt, mig az anyag tobbi részében (pl. a készletben) esetleg olyan
mennyiségben talalhatd meg, mely artalom okozoja lehet. - Felmeriilhet az
a keérdés 1s, hogy a kis mennyiségben kimutatott mérgez6 férni alkotorész nem
tartozik-e a vizsgalt anyag természetes asvanyi alkotorészei kozé. A kiilinb6zg
novényi és allati eredetd élelmiszerekben természetesen el6fordulé mérgez6
fémek (As, Sb, H% Cd, Se, Cu, Pb, Zn, Ba) mennyisége Ujabban széleskori
kutatas térgﬁa. F6képpen francia kutatok idevago eredmeényei szdmottevéek. [1]
Tablazatos kimutatashan kozik egyes élelmiszerek természetes fémtartalmat
(mg/kg) azzal a megjegyzéssel, hogy a természetes fémtartalmat meg nem haladé
mennyiségl alkotdresz még nem tekinthet6 az élelmiszerbe keriilt idegen anyag-
nak. A talalt fémmennyiségek egyes élelmiszereknél nem tekinthet6k nyom-
mennyiségeknek, mert azoknal jelentésebbek; egyeseknél pedig egyenesen fel-
tinéen nagyok. Pl. As*: 1 mg/kg a z0ldség- és f6zelékfélekben és a sitbipari
termékekben - Cd: 5 mg/kg a sajtokban, cukorban és édesipari készitmények-
ben - Zn: 40 mg/kg a sit6ipari termékekben; 20 mg/kg a zdldségfélékben;
200 mg/kg a puhatesttiekben**, - Pb: 25 mg/kg a"tojasban; 8,8 mg/kg a si-
téipari termékekben, zdldség és fézelékfélékben és a gyumdlcsdkben.

Ezekhez hasonl6 tapasztalatokat mar régebben intézetiinkben is szerez-
tink amennyiben sorozatban vizsgalt kukoricamintdkban hatarozottan kimu-
tathatd arzént, blzamintdkban pedig cinket talaltunk.

Teljesen negativ, vagy legalabb is hatarozatlan vizsgalati eredményeknél
a megkeres6 felek néha utdlagos kérdéseket tesznek fel, mivel nem nyertek
magyarazatot arra nézve, hogy az allatallomanyban beallott kart mi okozta;
tekintettel arra, hogy az allatorvosi szakvélemeény szerint megbetegedés esete
nem forog fenn. Ugy gondoljék, hogy a vegyvizsgal6 szerv valamiféle mihiba
folytan nem &llapitotta meg a mérgezes okat. llyenkor felkeli hivni a figyelmetarra,
hogy a mérgezest nem mindig vegyi anyag okozza, hanem az allatmegbetegedes,
vagy elhullas oka esetleg kulonbdz6 meérgezé novények lelegelésére vezethetd
vissza. A bels6 részekben, um. begyben, gyomorban, talalhatd névényi elemek-
b6l a botanikus szakértd esetleg még meg tudja allapitani a mérgezés okat.
Az allategészsegi karosodasnak nem mérgezési okai is lehetnek, mint pl. egyol-
dalu taplalkozas okozta hianybetegseg tulsagosan fehérjedis taplalék tavasszal
as Osszel igen sok hivelyeshéj feletetése mechanikailag belso sériilést okozd
novényi részek mint pl. egyes €les, vagy érdes, avagy er0sen sz6rozott fellletl

* Az arzén egyes puhatestliekben és pancélos testliekben egészen szokatlanul nagy
mennyiségben fordul el6. 5—20 mg As/kg a kimutatott mennyiségek. Ennek a természetes
arzéntartalomnak mérgez6 hatdsa nincsen, mivel szerves kotéshen van jelen az arzén, mely
so6sav és az emészthetd enzimek hatdsara nem valik szabaddé.

** QOsztrigat kivéve.
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flvek, nehezen emészthet6 kukoricacsutkdk, fa- és fakéreg részecskék sth.
Mindezek sok esetben elhullast okoznak.

Kilfoldon ennek a kutatasi teriiletnek mar jelentds irodalma és multja

van. A legUjabb id6k legjelentésebb kutatdsi eredményei A. Stahlin-t6i [2]
szarmaznak.

IRODALOM

[1] ,Comission d’etude des substances étrangéres dans les aliments. (Az élelmiszerekben el6-
fordulé idegen anyagok tanulmanyozasara alakult bizottsdg ulése) Paris 1950. majus
10. — 1. még: referal6 szbveget: Z. U. L. 93, 232, 1951.

2] Stabhlln,hA.: Beitrdge zur Feststellung der Todesurhache von Haustieren und Wild. —
Arb. Thar

Landesanstalt f. Pflanzenbau und Pflanzenschutz Q Fischer, Jena 1944.
H. 3. Tovabba: P H. E. Malkomessius, K. Nehrin G.

g, Klau
Untersuchung von Futtermitteln. Methodenbuch I1. 204. old R
1951 .

H. Kummer: Die
adebeul u. Berlin.

UBER TOXIKOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN
l. Sarudi

Der Verfasser berichtet Uber die Erfahrungen seiner langjahrigen Praxis
auf dem Gebiete des Nachweises metallischer Gifte (Fremdstoffe) in Lebensmit-
teln, Futtermitteln und tierischen Organen. Eine zweckmadssige Ausfiuhrung der
Zerstorung der organischen Substanz mittels Schwefel-Salpetersdure wird be-
schrieben. Durch quantitative Versuche wurde festgestellt, dass bei der nassen
Verbrennung der organischen Substanz keine Arsenverluste zu befiirchten
sind, selbst nicht bei Gegenwart von grdsserer Mengen von Kochsalz. Richtli-
nien zur Beurteilung der Analysenbefunde werden mitgeteilt. Auf andere Ur-
sachen der Nutztierschaden wird hingewiesen.
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Rovatvezetd: Gal llona

MAC WILLIAM, 1.
HARRIS G.

Az arpa és maldta emzimjei
(Die Enzyme von Gerste und Malz)

Monatsschrift flr Brauerei. 6. 102,
1961

Nyers enzimkészitményb&l foszfat-
-citromsav puffer oldattal a kovet-
kez§ enzimpreparatumokat tudtak
elkildniteni, illetve késziteni: maltozt,
szahar6zt, laminarint, cellobiozt és
adenozint; ezzel egyidejlleg alfa és
béta aktivatorokat is kimutattak.
A cellobiézt elektroforézisos eljaras-
sal tovébbtisztitva a béta amildzt
messzemendleg tiszta allapotban nyer-
ték a szerz6k. Laminarinhoz két en-
zim lebontasaval jutottak. Egy to-
vabbi enzim a keményit6 jodreakciojat
er@siti, fokozza, illetve a jod altal je-
lentkez6 kék szint sotétiti.

K. Horak. L. (Budapest)

DAVIDKOVA E, és
DOVIDELI J.:

Nitratok indirekt polarografias
meghatarozasa bioldgiai anyagokban

(Indirekte polarograpliische Bestim-
mung von Nitraten im biologischen
Material)

Monatsschrift fur
1961.

Az L'Jlj polarogréfias nitratvizsgalat
2-Axylen segitségével er6sen sava-
nylu kozeg jelenlétében meg?/ véghe.
A képzddott 6 nitro 2-4 xylen-t viz-
g6zzel desztillaltak és alkaliicus kozeg-
ben higanycsepp elektrod segitségével
atvezették. A szerz6k meghataroztak
az optimalis koncentraciot és tajékoz-
taté adatokat szolgaltattak a nitralas,
a desztillacié és a polarografids meg-
hatarozésokkal kapcsolatban.

K. Hordk L. (Budapest)

C és

Brauerei. 7, 121,
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NAVELLIER, P. BRUNIN, R.
CHASSEVENT, F.

Vizes extrakt és a kavé extrakcios
egyltthatdja

(Extrait soluble et coefficient d’extrac-
tion du cafe)

Annales des Falsificationset de MEx-
ggégse Chimique. No 618, 326-336,

A kavé vizes extrakttartalmanak
meghatarozdsara szdmos mddszert
ajanlanak. A szerz6k sorra kritikai
targyalds ald veszik az ajanlott mod-
szereket. El&zetes kisérleteikhez, me-
lyekben a kiilonb6z6 mobdszereket
hasonlitottk 6ssze, francia modra por-
kélt Robusta A. kavét hasznaltak. Ki-
sérleteikben bemutatjak, hogy ugyan-
azon mddszerrel dolgozva, milyen
nagy szerepe van a kioldas hémérsék-
letének a vizes extrakttartalom meny-
nyiségére. Francia moddra porkolt
Robusta B. kavén mutatjak be a
kovetkez6 eredményeket: A O. A. C.
(Association of Officid Agricultural
Chemists) modszerrel az  emlitett
kavé vizes kivonata 24,26%; 6 dran
a4t 50 C°-on valé kioldassal 28,27%;
6 oran at 80 C°-on valo kioldassal
29,64%; 80-85 C°-on vizflrdén,
6 Orai kioldassal 32,00%; forralassal
33,36%; 3 oras folytonos kivitelezési
kioldassal 34,218%.

Az extrakcios koefficienssel kap-
csolatot talaltak a kavéfdzet és a kavé
extrakttartalma kozott. Az e/E ha-
nyados adja meg az extrakcios koeffi-
cienst, ahol e a kdvéfdzet, az E pedig
az eredeti kdvé vizes kivonattartalma
%-ban. Ha a héniados értéke kicsiny,
a kavéfbzet csak kdzepesen élvezhetd.
Ha a koefficiens értéke nagy, Ugy a
fézet fanyar, keser(i volt. Megadjak
tablazatban Gsszefoglalva a kulonboz6
moédon f6zott kavefézetek és a k-
16nb6z6 modon meghatarozott vizes
extraktok extrakcios koefficiensét.



A szerzék a 80 C°-on val6 kioldasos
madszert ajanljak a kavék vizes Kki-
vonattartalmanak meghatarozasara.

Béatyai J. (Szeged)

SEDLACEK, B. A J.

Etilgallat féltnikro meghatarozasa
sertészsirban

(' Semimikrobestimmung
gallat in Schweinefett)

Z U. L. 114, 127, 1961

A szerz6 altal mar elébb zsirok
propilgallattartalmanak  meghataro-
zasara hasznalt higany - ?II.) -
acetatos levalasztds! modszert dol-
gozta at etilgallat meghatarozasara. A
vizben nem old6dé antioxidanSokat,
NDGA, butilhidroxianisol, butilhidro-
xitoluol, ascorbilpalmitat, komplexo-
metrias redukciés madszerrel, natrium-
acetat kiegyenlité oldatban, alkoholos
AgNO3oldattal hataroztak meg.

Az etilgallat higany - (Il) - ace-
tattal tortén6 fézési ideje 15 perc, a
meghatarozashoz, 0,002 m-komplexon
és ZuS04 oldatot hasznal.

Higany - (Il) - acetat el6allitasi
modjat is leirja.

(Szeged)

von  Athyl-

Batyai J.
JOPPIEN P. H.:

Vanillin és etilvanillin kimutatasa és
meghatarozasa élelmiszerekben
(Nachweis und Bestimmung von Vanil-

lin und Athylvanillin in~ Lebensmit-
teln)
Z U. L. 115, 20, 1961

Az etilvanillin élelmiszerrendészeti
szemponthdl ,idegen anyag”, melyet
élelmiszerekben  csak ~ korlatozott
mennyiségben  szabad  alkalmazni.
Egyes élelmiszereket egyszerre etil-
vanillinnal és vanillinnal Is zamatosi-
tanak. A feladat ilyenkor a kétféle
zamatositdé anyag egymas melletti
meghatarozasa. A kvantitativ megha-
tarozasra a szerz6 a kovetkez6 munka-
menetet dolgozta ki:

Az élelmiszerbdl éteres kirazassal
kivont és metilalkoholos oldatba
atvitt vanillint és etilvanillint a kar-

bonil vegylletek ismert reakci6ja
alapjan 2,4 - dinitrofenilhidrazonok-
ka alakitja és a kétféle hidrazonvegyi-
letet papirkromatogréfiai Gton kulo-
niti el. Ezaltal a vanillint és etilvanil-
lint-elvalasztja egymastél. A papir-
kromatografiai  elvéalasztas (etilva-
nillin  kimutatasa vanillin  mellett)
igen élesen sikerdl a dinitrofenilhidra-
zonok Rf-értékeinek jelent6s kilén-
boz6sége alapjan. A papiros masik
felére a tiszta vanillin és etilvanillin ol-
datat viszi fel dsszehasonlitas céljabol.
A kromatogrammokon a futtatis ben-
zollal tdrtenik ammonidk-atmoszféra-
ban. A kromatogrammban elvalasztott
hidrazonokat a kivagott papircsikokrol
etilalkohollal vonja ki és a vanillin
és etilvanillin mennyiségét spektral-
fotométerben hatédrozza meg az ab-
szorpciés maximum mérése alapjan.
Kozepes hibahatar': 3%.

Ha a vanillin és etilvanillin tisztan
fordulnak el6; azaz mas karbonilve-
gyllett6l mentesen, akkor mennyisé-
guket makro-gravimetridasan is meg
lehet hatdrozni a 110 C°-on széritott

2,4-dinitrofenil  hidrazonok sz(r6té-
gelyben valo mérésével. o
Vizsgalt anyagok: vanillincukor;

puddingpor; cukraszsiitemény; tojas-
lik6r; kakad; csokoladé; és esszenciak
voltak.

A szerz§ azt javasolja, hogy vanil-
lin ésetilvanillin egyittes alkalmazasa
esetén a jelolési kotelezettség nélkdil
alkalmazhat6 etilvanillinmennyiséget
a jelenlevé vanillinmennyiség 1/6-ara

korlatozzék.
Sarudi 1. (Szeged)
KURNIK E.:
A széja
Akadémiai Kiad6, Bpest, 1962. 377
p. 159. 4. 86 t. 6 szines melléklet
A kelet-azsiai szarmazasi noveény-
nek, a szdjanak nyolc évtizedes hazai
multja is mar megkivanta ezt a tobb
évtizedes kisérleti eredményeket, a
hazai és kilféldi szakirodalmat maga-
ban foglalé monografiat.
Hazankban jelent6sebben az 1930-as
évekbdl foglalkoznak a sz6javal, mely
leginkdbb ~ ipari novény, de he-



lyet kaphat élelmiszereink kozott is.
A jol tagolt kényv I. részében a szoja
elterjedésérél, szarmazasarol, a hazai
szbjatermesztés helyzetérél olvasha-
tunk. A Il. rész targyalja a széja
rendszertani helyét, a rokonfajokat, a
sz6ja novénytani lefrasat. A tovabbi,
a Ill. részben foglalkozik a szerz§ a
szbja élettartamaval, igy a csirazasa-
val, anyagcsere-élettanaval, fejl6désta-
naval, éresével - ezen belill a fehérje-
és olajszintezisével, a mag kémiai
Osszetételével. A szoja élelmiszeripari
jelent6ségét féleg nagy fehérje-{39,5%)
és olajtartalmanak (19,1%) ko&szén-
heti. A szbjafehérje amindsavijai kozil
legjelent6sebbek a lutaminsav
(17,0%), az arginin (7,0%?, az aszpa-
raginsav (12,0%), a leucin (5,6%), a
lizin (6,6%) stb. A széja olaj tartal-
maz telitett zsirsavakat, (mirisztinsav,
palimitinsav, stb.) valamint telitetlen
zsirsavakat is. (Olajsav, linolsav, és
linolénsavat.) A széjamag vitaminjai
kozul i’elentc’iséggel leginkabb a zsirok-
ban oldddok nyernek. A 1V. rész a
szbja termesztésével, az V. rész pedig
nemesitésével és fajtaival foglalkozik.
A szoja felhaszndlasa c. részben (VI.)
ismerteti a szerz6 kedvezd tapértéke
és emészthet6sége adta felhasznalha-
tosagat. Az évi szOjatermelés 89%-at
élelmezéssel kapcsolatban hasznaljak
fel. (L kg szdjaliszt 4500 kaldria tap-
értékét képvisel.) A szdja gyogyaszati
vonatkozasainak egyik jelent6sége,
hogy nem tartalmaz koleszterint, s6t
bévelkedik lecitinben és telitetlen
zsirsavakban, mely vegyiletek jelen-
tésen csokkentik a vér koleszterin
szintjét. Lecitin és tokoferoltartalma-
nal fogva nagy mértékben csokkenti
a cukorbajos Inzulinsziikségletét.

Hazankban féleg olajkinyerés végett
termesztik, az extrahalt szoja darat
pedig az édesipar hasznalja fel. A
sz6ja felhasznalasanak jovo Kkilatasai
odamutatnak, hogy tévllati felhaszna-
lasa élelmiszereink el6allitasanal szinte
belathatatlan. A vildigon majdnem
minden(tt fehérjehiadnnyal kiizdenek,
ezt a nem kis mértékben megoldani
képes szojat tulzas nélkil nevezhetjiik
a ,jové novényeinek”.
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A szép kiallitast, gondos munkaval
készilt, nagy szakértelemmel megirt
konyv jelentGs segitség lehet akar a
mezGgazdasagi, akar az ipari szakem-
berek szamara. A bdséges bibliografiai
adat és hivatkozéas csak emelni tudja
a kdényv szinvonalat. A magyarnyelvi
tartalomjegyzék mellé, orosz, angol
és németnyelviit is mellékelt a szerzé.

Batyai J. (Szeged)

WILDBRETT, G.

Sajt zsirtartalmanak meghatarozasa
tejbutirométer segitségével

(Zur Fettbestimmung in Ké&se mittels
Milchbutyrometer.)

Deutsche Molkerei Zeitung 83, 3, 1962.

A sajt zsirtartalma, ha az 10% zsir-
nal nem tartalmaz tébbet, meghata-
rozhatd Kay és Mrovetz modszerével.
Az eredmeények jo Osszhangban van-
nak a sulyanalitikai modszerrel ka-
pott értékekkel.

Magasabb  zsirtartalm( sajtoknal
ugy tdnt, hogy Kay és Mrowetz mdd-
szere (H. Kay és G. Mrowetz: Deut-
sche Molkerei-Zeitung 81, 1313, 1960.)
nem egészen alkalmas a zsirtartalom
meghatarozasara. Kay és Mrowetz
modszeriiket a kovetkez6képpen dol-
goztak ki: 10 g sajtot 0,5 g natrium-
pirofosztfattal fézépoharba 0Osszeke-
verik, majd 70-80 C°-os vizflrddbe
allitjdk és alland6 kevergetés mellett,
forrd viz hozzdadéaséval a sajtot fel-
oldjak, 50 ml-re egészitik ki, s a zsir-
tartalmat Gerber szerint mérik. A le-
olvasott érték oOtszorose adja a sajt
zsirtartalmat. Szerintik a Schmid-
Bodzynski médszerhez viszonyitva igy
+0,4% pontos eredményeket kaptak.

Wildbrett vizsgalatai alapjan Ggy ta-
lalta, hogy Kielegité pontossagot csak
10%-nal alacsonyabb zsirtartalmu saj-
tokndl érhetiink el. Ennél magasabb
zsirtartalmu sajtoknal, a Schuiid -
Bodzynski modszerrel 6sszehasonlitva,
mindig alacsonyabb értékeket ad. A
hiba okéat féképpen a sajt feloldasanal
hasznalt mddszerben, valamint abban
kell keresni, hogy a ,,sajtoldat”-nak



csak egy aliquot részét alkalmazzak
a tulajdonképpeni zsirmeghatarozas-
nal. Az eljarast ezen fogyatékossagai
miatt, a gyakorlat szdmara még nem
tartja alkalmasnak. A hibak Osszege-
z6dese miatt, melyek sokszor igen je-
lent6ssé emelkedhetnek, a maddszert
tovabb kell javitani. A modszer mel-
lett egyszer(isége szol. Wildbrett Kri-
tikai vizsgalatait kemény, lagy és friss
sajtokra terjesztette Ki.

Batyai J. (Szeged)

RIBEREAU - GAYON P.

Etilacetat gazkromatografias
meghatarozasa borokban

(Dosage de I'acetate d'éthyle dans lesvins
par Chromatographie en phase gazuese.)

Chimie Analytique, 43, 161, 1961.

Az eredmények, amelyeket talal-
tak azt mutatjak, hogy az etilacetat
gazkromatografias meghatarozasa bo-
rokban Kkivitelezhet§ 5%-os hibaval.
Az eredmények j6 dsszhangban allnak
mas Kkiprobalt kémiai modszerekkel.
Felhivja a figyelmet, hogy az etilace-
tat boraszati szempontbdl igen fontos.
Kuléndsen a vords borok forras élla-
pot megallapitasara. Ez az észter bak-
tériumok altal keletkezik, kapcsolat-
ban van a borok illataval, jellegzetes
zamataval. Erzékelhet§ szaglas utjan
180-200 mg/l koncentracidban, de
egy bizonyos hatarnal mar kellemet-
lentl hat a bor izére, zamatara.

Gazkromatografiaval igen érzeke-
nyen meghatarozhaté. El&relathato-
lag, mint a paEir kromatografia néhany
év Ota, a gazkromatografia is jelentos
alkalmazast fog nyerni a boraszatban.
A gazkromatogréafias csucsok magas-
sagat ismert mennyiségl etilacetat
koncentracioknal megallapitjak, eta-
lonként ezt felveszik az etilacetat mg/1
értékekkel szemben. (52,9 mg/l etil-
acetatnal a cslcsértéke 4,1 cm, 211,6
mg/1l értéknél 16,4 cm).

Béatyai J. (Szeged)

GAMOTI ES MALJOURNAL:

Trikrezilfoszfat gyors kimutatasa
étolajokban

/ Recherche rapide du tricresylphosphate
dans les huiles alimentaires)

Ann. Fals. Exp. Chim. 55, 217-222,
1962.

A régebben csak étkezési célokra
hasznalt novényi olajok ma trikrezil-
foszfatadalékkal ipari célokra kené-
anyagként is kerlilnek felhasznalasra
és pedig vagy magukban vagy asvanyi
olajokkal elegyitve. Ezen ipari olajok
fogyasztasa tevedésbdl vagy mas ok-
bdl~ polineuritisz-szeri mérgezésekhez
vezet. 1959-ben ilyen ipari olajokkal
hamisitott étolajok arusitdsa Marokko-
ban a népesség korében igen sok mér-
gezési esetet okozott. Mihelyt ezek
eredete ismeretessé valt, a Marokkéi
Nemzeti Egészségiigyi Intézet labora-
tériumanak lett a feladata az orszag
keresked@inek birtokdban levé 06sszes
olajok ellenrzése; ez persze a vizsga-
latok kérésének nagy felgyilemlését
okozta. Az Elelmezési Intendatira
éppen ebben az idében vasarolt marok-
koi gyarosoktél naEy mennyiségl ola-
jos tonhalkonzerveket. Ezért vizsgalat
indult meg annak megallapitasara,
hogy e termékek el6allitasanal fel-
hasznalt étolajok hamisitatlanok, for-
galomképesek voltak-e. Bar az 0sszes
szallitok be tudtak bizonyitani, hogy
olajaik nagy olajfinomitoktdl szar-
maztak, amelyek termékeik kifogas-
talan minGségét szavatoltdk, meégis
foltétlentl szukségesnek latszott an-
nak ellen6rzése, hogy a kiilonbéz6
mennyiségl raktarozott konzervekhez
felhasznalt feddolaj trikrezilfoszfattél
mentes-e. Megfeleld vizsgalat alapjan
ugyanis e konzervek fogyasztasa na-
gyobb biztonsag mellett lett volna en-
edélyezhet6. Az ellen6rzés szerz6k
aboratériumaban tértént; minden ke-
reskedelmi tételb6l és minden napi
gyartasbol toébb mintat kellett meg-
vizsgalni, ugyhogy kb. 400 doboz ,,ola-
jos tonhalkonzerv” futott be vizsga-
atra a laboratériumba. A vizsgalatok
elvégzése el6tt szerzdk trikrezilfoszfat-



nak az olajokban kimutatasara kilon-
b6z6 mddszereket probaltak ki és a
végén Malangeau Kitlin6 maddszerét
(Ann. Pharm. Frang. 1944. No. 3, P
102) valasztottak, mint olyant, ame?/
igen biztos, elég érzékeny és a rendel-
kezésre all6 eszkozokkel kdénnyen el-
végezhet6. Minthogy azonban ezzel az
eljarassal 400 minta laboratoriumi vizs-
galata tekintélyes id6t igényelt volna,
szerz8k hasznosnak talaltak egy ha-
sonl6an biztos €s eléggé érzekeny, de
joval gyorsabb, mintak sorozataval el-
végezhet6 qualitativ kimutatasi elja-
ras kidolgozasat, hogy a mintakat
gyorsan két csoportra lehessen osz-
tani és pedig normalis, trikrezilfoszfa-
tot nem tartalmazo olajos termékekre
és gyanuUs termékekre. llyen gyors ki-
mutatasi eljards birtokaban ui. bizo-
nyos arukat rdvid id6 alatt fel lehetett
volna oldani a zarolas aldl, viszont
b6séges id6 maradt volna a tdébbiek
mérgezd voltanak alatamasztasara és
a mereg mennyileges megallapitasara
Malangeau eljarasa szerint. Sok kisér-
letezés utan sikerilt szerz6knek olyan
aranylag egyszer(i eljarast kidolgozni,
amely szerint - munkajukban rész-
letesen leirt modon - a gyanus olaj-
ban lev6 trikrezilfoszfatot hidrolizis
Gtjan nyert és alkoholban oldott kre-
zol alakjaban mutatjdk ki két érzé-
keny és biztos szinreakcié segitségé-
vel. Az egyiknél a krezol kimutata-
sdra diazotalt szulfanilsavat, a mé-
sikndl 2,6  diklorkinon-klorimidet
hasznalnak. A diazotalt szulfanilsav-
val torténd szinreakciéval még 0,04%,
a 2,6 diklorkinon-klorimiddal pedig
még 0,012% (0,12 g/1) trikrezilfoszfat
kénnyen kimutathatd. Az olajokban
a trikrezilfoszfat kimutatdsa annak
hidrolizise Utjdn mint foszfation szer-
z0k szerint nem specifikus, mert az
olajok regeneralasahoz natriumfosz-
fat felhasznalhaté. Minthogy Marokké-
ban az étolajok hamisitdsahoz felhasz-
nalt kendéolajok 4% trikrezilfoszfatot
tartalmaztak, szerzék gyors eljarasa
lehetévé teszi még 0,5% —11% ilyen
ken6olaj biztos kimutatasat étolaj-
ban. A szerzék altal javasolt eljaras
alapjan valéban gyorsan sikerilt sza-

mos olajminta kozil a trikrezilfosz-
fattartalmuakat kivalogatni és igy a
vizsgaloknak bdven maradt ideje resz-
letesebben is foglalkozni a mintakkal,
nevezetesen a Malangeau-féle eljaras-
sal alatamasztani a vizsgalati eredmé-
nyeket és a mereg szazalékos mennyi-
segét is megallapitani.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WAWRZYCZEK, V.:
Az aszkorbinsav Uj szinreakcidja

(Uber eine neue Farbreaktion aufAscor-
binsaure.)

Z. analyt. Chern. 184, 191 -193. 1961-

Aszkorbinsav vizes oldatban 2%-o0s
ozmiumsavoldattal jellegzetes, ibolya-
tol sotétkékig terjedd szinezddést ad,
amely éterrel, kloroformmal vagy
amilalkohollal nem réazhaté Kki.

A reakcio szénhidratok, kildndsen
sz6lGcukor jelenlétében is végbemegy,
amely egyéb aszkorbinsav kimutata-
sara hasznalt kémszereket redukalni
képes. A kimutatas érzékenysége 8/tg
aszkorbinsav 1 ml oldatban. Gylimal-
csokben is elGfordulo szerves savak je-
lenléte esetében rendesen ibolyas ar-
nyalatd barnas szinez6dés lép fel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MEREDITH, P.:

A Rajkai-féle 6rlés alkalmazasa csiras
buzak esetében

(Communication tothe Editor: Applica-
tion of the Raikai Milling Process to
Sprouted Wheat.)

Cereal Chemistry, 39, 168, 1962.

Ujzélandban gyakran okoz nehéz-
séget a csirds buza, illetve az abbdl
Orolt lisztek sit8ipari felhasznaléasa.
Kozmina 1959-ben kozolte kisérleteit,
mely szerint a csirds buzdk amylolites
enzimjeinek a mértékét nagymérték-
ben csokkenteni lehet a Rajkai-féle
Orlési technikaval, mely, mint ismere-
tes kulon valasztja a szemek csirat



tartalmaz6 részét. Ennek az Orlési
modszernek a hasznéalhatdsagat vizs-
gélva 20 csirds buzamintit dolgoztak
fel Ggy, hogK a csirakat kézzel vagtak
ki. A szemek tobbi részét megdrolték
és az Orlemények alfa-amilaz aktivi-
tasat vizsgaltdk. A 20 minta kozil 13
minta amilazaktivitisa nem haladta
meg a megengedett maximalis érté-
ket, 7 mintanal azonban jéval maga-
sabb értékeket talaltak, ami ellentét-
ben latszik lenni Kozmina kisérleti

adataival.
Lutter B. (Debrecen)

DIEMAIR W. ES MAIER, G.

A bor analitikdjahoz 11. kdzlemény.
A fehérjetartalom meghatarozasa

( Beitrége zur Weinanalytik 11. Mittei-
lung. Bestimmung des EiweisSgehaltes.)

Z. U. L. 118, 148, 1962.

A borban levé fehérje meghatéro-
zasdt a szerz6k %yors modszerikkel
akként eszkozik, hogy a fehérjét fosz-
formoiuibdénsavval valasztjak le és a
lesz(irt komplex lugos elbontdsa utén
a biuretreakcié utjdn kolorimetrias
(extinkcid) mérést végeznek.

10 ml bort 10 ml foszformolibdén-
sav oldattal centrifuga cs6ben 15-20"
oraig allni hagynak. Ezutadn 15 percig
3500/perc fordulatszdmmal centrifu-
galnak és az tiledék feletti oldatot 6va-
tosan leontik. 10 ml etilalkohol hozzé-
adasa és az Uledék felkavardsa utan
Ujabb 10 percig centrifugalnak, a
tiszta folyadékot ledntik, a csapadé-
kot 0,5 ml 3%-o0s natronlugban oldjak,
0,25 ml 20%-o0s rézszulfatoldatot, majd
Osszerazas utan 9,25 ml 3%-0s natron-
ligot adnak hozza és a reakciéeleg?/et
1 percig er6sen razzék. 1- 2 6ra mulva
10 percig centrifugalnak, az oldatot
fekete csikos sz(ir6n sz(rik és extink-
ciojat 530 mfi mellett mérik. A kalib-
ralasi gorbe felvétele céljabol a csa-
padékokban Kjeldahl szerint fehérje-
meghatéarozast végeztek s az értékeket
a talalt extinkcidkkal szemben gorbére
vitték fel.

Sarudi . (Szeged)

BAUMGARTNER, H. ES BAUM, F.r

Adatok a kénhidrogén képz&déséhez
a husban mikroorganizmusok hatasara
és hevitéskor

(Beitrag zur Bildung von Schwefelwas-
serstoff im Fleisch durch Mikroorga-
nismen und beim Erhitzen)

Ern&hrungsforsch. 5, 40, 1960.

A hus hevitésekor kéntartalmud ami-
nosavakbol képz6d6 HZ hatranyosan
befolyasolja dobozkonzervek szagat és
izét és a dobozanyagon valtozasokat
idéz el6 (marvanyosodas, fémes iz).
Szerz6k azzal a kérdéssel foglalkoztak,
vajon a konzervtartalomban a csira-
mentesités el6tt jelen volt mikroorga-
nizmusok befolyasolhatjdk-e a kon-
zervtartalombd6l szabadda valé H,S
mennyiségét. Kilénbdz6 ideig tarolt
marha- és sertéshust, amelynek csira-
tartalmat el6z6leg meghataroztak,
részben 30 percen at 121 C fokra hevi-
tettek, részben ugyanolyan id6n at
foszforsavval és foszforsav nélkil he-
vitettek forr6 vizfirdén. A kdzben sza-
badda valt H,S mennyiségeket, illetve
azok relativ kilénbségeit vagy 6lom-
acetatpapiros megfeketedése alapjan
becsléssel vagy a HZS-nek tisztitott
nitrogénnel llgha vezetésével és 6lom-
szulfiddd alakitidsaval kolorimetriku-
san, szinosszehasonlitassal hataroztak
meg. Friss® csak kevés baktériumot
tartalmazé has f6z6- és sterilizalasi
hémérsékletre hevitésekor elég sok
H2X keletkezik. Hosszabb ideig 3 és
30 C fok kozott tarolt hdsban a téaro-
lasi h6mérséklet magassagatol fuggben
aranylag er6s csiraszaporodast, to-
vabba nagyobb szabad és sav altal
lehasithato HZS-tartalmat talaltak. Eb-
bél is kovetkezik szerzék szerint, hogy
fehérjetartalm( konzervek gyartasakor
kilénésen tgyelendd a felhasznalasra
keriil6 nyersanyag higiénés eltartasara
és feldolgozasara.

Kieselbach Gy. (Budapest)



BURMEISTER, H.:

A kozmaolajtartalom meghatarozasa
erjedési termékekben

(Zur Bestimmung des Fuseldls in G&-
rungsprodukten)

Z U. L. 118, 233, 1962.

A meghatdrozds alapja a Ko-
marowsky-ié\e reakcio, mely szerint
magasabbrend( alkoholok ciklikus al-
dehidek jelenlétében dehidratizalod-
nak és ibolya-pirosszinl vegydleteket
képeznek. Ez a reakcié kénsav jelen-
létében melegités kdzben megy végbe.
A szerz6 az eredetileg ajanlott szalicil-
aldehid helyett dehidratizal6-kémszer
gyanant a p-dimetilaminobenzaldehi-
det hasznalja, mivel az ezzel 'nyert
szinintenzitds sokkal kevéshbé fiigg
a kozmaolajok valtozd 0Osszetételétol.

A Komarowsky-féle reakciot az al-
dehidek zavarjak; mialtal a kozma-
olajra nyert eredmények a val6sagos-
ndl magasabbak. A zavaré aldehidek
eltavolitdsa v. Feilenberg szerint, al-
kaliligos ezistnitratoldattal, a szerz6
megallapitasa szerint nem célhoz ve-
hetd: mert a lGgos eziistnitrat oxidalja
u%(yan az aldehideket, de egydttal az
alkoholt is részben oxidalja; mialtal
Uf'bél aldehid keletkezik. A Pléttner
altal ajanlott m-feniléndiaminklérhid-
rattal szintén nem lehet az aldehide-
ket teljesen eltavolitani. A szerz6 ki-
sérletel szerint maradék nélkul sikerdl
az aldehidek eltavolitasa Ugy, hogy az
aldehidet kénessavval hidroxietilsulfon-
sav alakjaban koti meg (CH3CHO +
+H2S03-CHOH -S03H), mely kicse-
rélédésre képes hidrogénjénél fogva
anioncseréléoszlop segitségével az ol-
datbol eltavolithaté. Az oszloprol le-
csepe(];()’ parlatfolyadék e%yarént men-
tes aldehidekt6l és savaktol.

A meghatdrozas vazlatosan: 100 ml
vizsgland6 folyadékot majdnem tel-
jesen atdesztillalunk s a 100 ml-re
felhigitott parlat 10 ml-éhez 0,5 ml
5 - 6%-0s SO02oldatot adunk. Ezt a fo-
lyadékot azutan Permutit ES anion-
cserélé-oszlopra ontjik fel s a lecse-
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Begc’i folyadékot 100 ml-es mér6lom-
ikban fogjuk fel s 40 térf. %-os k-
I6nlegesen finom szesszel a jelig higit-
juk, miutdn az anioncseréléoszlopot
ugyanolyan alkohollal mostuk ki. A
10+90 higifast oldat 1 ml-éhez 1 ml
p-dimetilaminobenzaldehid-oldatot,
majd hités mellett 10 ml témény kén-
savat adunk. Ezutan 20 percig forro
vizfird6ben tart&uk a kémcsovet, maf'(d
gyorsan leh(itjik és végil az extink-
ciét 529 m~-nal meérjuk.

A kozmaolajérték olyan kalibralasa
gorbébdl olvashatd ki, melyet kilon-
boz6 kozmaolaj elegyek extinkcidibdl
szerkesztettiink meg. A szerz6 az izo-
butil- és izoamilalkohol p-dimetilami-
nobenzaldehiddel képezett szines ve-
Eyuleteinek abszorpcioés gorbéit szer-

esztette meg. A szinképgorbék az al-
koholok egyenl6 mennyiségénél 529
m/x-nal metszik egymast. Olyan szin-
szlir6t kellett tehat alkalmazni, mely-
nek ez utébbi értéknél van a legna-
gyobb atereszt6képessége.

A szerz6 a szalicilaldehiddel nyert
abszorpcids, valamint kalibraciés gor-
béket is tanulmanyozta. Tanulma-
nyozta tovabba a kozmaolaj desztil-
lacids viselkedését a bor leparlasanal.

Sarudi /. (Szeged)

MEYER, H.:

Antioxidansok mindleges kimutatasa
zsirokban és zsirtartalmua élelmi-
szerekben

(Zum qualitativen Nachweis von Anti-
ox%dantie_n in Fetten und fetthaltigen
Lebensmitteln.)

Dtsch. Lebensmitt. - Rdsch. 57,
170- 175, 1961.

A zsirromlas egyik leggyakoribb
fajtdja az autooxidacid. Ennél esszen-
cialis zsirsavak és az oxidacidval szem-
ben érzékeny vitaminok mennek tonk-
re. Amellett olyan oxidaciostermékek
is keletkeznek, amelyek patkanyok-
kal etetve mérgez6leg hatnak. Ilyen-
fajta zsirromlas egy ideig megakada-



lyozhatd a raktarozéssal kapcsolatos
elévigyazatossagi  intézkedések (ala-
csony hémérséklet, fény és levego ki-
zarasa) altal, tovabba antioxidansok
segitségével. Ezeket a szintétikusan
eldallitott, vagy pedig természetes
eredet(i—avasodasgatlo—vagytleteket
csak igen kis mennyiségekben, szazad-
szazalekok nagysagrendjében adjak a
zsirokhoz. Mig az antioxidansokat
tiszta zsirokban aranylag eﬁyszer(j ki-
mutatni, addig kimutatasuk komplex
élelmiszerekben, mint pl. a levesipar
készitményeiben nehezebben vihet6
végbe. Ezekben mindenekel6tt flisze-
rek bizonyos alkotorészei és flstolés-
kor a flistbdl a zsirokba atmend anya-
gok szintétikus® antioxidansok l4tsza-
tat kelthetik. igy a szurokfl (Origa-
num vulgare), de mas ajakos névény
éteres olaja is féalkotorészként kar-
vakrol stb. mellett timolt tartalmaz,
biikkfafist pedig egyéb alkotorészek
mellett fenolokat - pl. guajakolt —,
amelyek a 2-terc. butil —4 —e hid-
roxianizolhoz hasonld szerkezetik ko-
vetkeztében jé antioxidativ tulajdon-
sagokat mutatnak. Minthogy pl. Olasz-
orszaghan és Nyugat-Németorszag-
ban zsirok stabilizalasahoz tilos szin-
tetikus antioxidansokat felhasznalni,
avasodasgatlé anyagok eredetének mi-
néleges kimutatésa igen fontos. Szerz6
mindenekel6tt a kilonb6z6 kimuta-
tasi modszerek hasznalhatésagat tar-
gyalja. Gyakorlati keresztilviteluk cél-
jab6l a munkamenetet harom feje-
zetre osztja:

1 Azsirok kivonasa a bennik oldott
antioxidansokkal.

2. Az antioxidansok elkllonitése a
zsirbol.

3. Az egyes antioxidansok kimuta-
tasa.

A zsirok kivonasa a bennuk oldott
antioxidansokkal széaraz anyagok ese-
tében oldoszerrel vald egyszerl Kiza-
rassal torténik. Folyékony mintak
(pl. levesek, huskivonatokj esetében
a zsir elkulonitésére forré vizzel vald
higitas alkalmas. Savvalfeltaras atjan
szabadda valt zsirban az antioxidansok
teljes vagy részleges elvesztésével sza-

molhatunk. Az antioxidansoknak a
zsirbdl elkilonitésénél az antioxidan-
sok két csoportjat kulénboztethetjiik
meg: éspedig: zsiroldatbol 75%-os al-
kohollal kirazhaté anyagokat, mint
amilyenek a gallatok, a butilhidro-
xianizol és a nordiguajaretsav, és 75%-
os alkohollal ki nem vonhat6 anyago-
kat. Ez utobbiak k&zott els6sorban a
butilhidroxitoluol jon szdmitasba, mely
vizg6zzel val6 leparlas vagy adszorp-
ciés kromatografia atjan kilonithetd
el. Az egyes antioxidansok kimutatasa
kilénb6z6 modon torténhet. Az alta-
lanos kimutatasi reakcidk csak tiszta
zsirok esetében adhatnak bizonyos Ut-
mutatast. Legaltalanosabban hasznal-
hato a vékonyrétegkromatogréfia. E-
mellett szinreakcidk is gyakran nagyon
értékesek.

Az eredmények Kkiértékelésekor fi-
yelembe kell venni szerz6 tapaszta-
atai szerint, hogy a Wdirziger- és
Chandra-féle butilhidroxianizol-kimu-
tatastol eltekintve mindig adédhatnak
zavard kortlmények. A mar fent em-
litett példakon kivil hamis eredmé-
nyek lehet6sége akkor is fennall, ha
a zsir vagy olaj egyideig (laboratoriumi
kisérletkor elég volt 24 6ra) gumival,
vagy bizonyos mianyaggal érintke-
zett. Tajékoztatdsul szerz6 példakat
is emlit. igy egy gumitomitgydrivel
ellatott befdtteslivegben néhany napig
eltartott tKukzsir vékonyrétegkromo-
tagrafialaskor butilhidroxitoluol jelen-
létére utald foltok jelentek meg. Ezen
antioxidans mennyileges kimutatasa
azonban O-<értéket adott. Sikerilt
azutan kétséget kizar6 modon kimu-
tatni, hogy a foltok a gumitomitd-
gylriihdz felhasznalt stabilizatortol
eredtek. Az antioxidansok kimutata-
sanal esetleg fellép6 zavarok kiilén-
bozd eljarasok kombinacidjaval ki-
szobolhetek ki. A leirt kromatogréafias
kimutatasi modok érzékenysége szerzg
szerint kilonben 4altalaban lehet6vé
teszi valamely antioxidansnak még
0,002%-nyi mennyiségben is biztos
kimutathat6sagat.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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PROCOPIO, M. ES ANTONA, M

Uj eljaras a borkd'sav gyors meg-
hatarozasara szaraz vagy édes
borokban

(Nuovo procedimento per il rapido do-
saggio dell’acido tartarico nei vini sia
secchi ehe dolci.)

Riv. Viticolt. 14, 205, 1961.

A szerz6k a 10-15 orat igénybe-
vevl Moslinger-féle modszer helyett
0j modszeriiket ajanljak, melynek Ki-
vitele 3-4 0réat vesz igénybe. Az (j
maédszer mikroeljarasnak tekinthetd,
mivel a munkamenet soran eszkozolt
felhigitasok utan a bork8sav meghata-
rozasa 1 ml borban térténik.

20 ml borbol anidnesérélé (1 R-4B,
OH-forma) segitségével elkilonitik a
borkésavat a (t6bbi kisér6 savval
egyutt), majd az aniéneserélén levé
savakat 15%-0s ammoniaval mossak
le a cserel6rél. A lecsepegd ammonias
folyadékot az anioneseréld mosovizé-
vel egyitt 200 ml-es mér6lombikban
fogjak fel s a jelig toltik fel. E torzs-
oldat 10 mil-éhez (= 1 ml bor? s0sa-
vat (1:1) csepegtetnek a_ fenolftalein
gyenge piros szinéig, majd hig ecet-
savval (1 : 10) pontosan kdzombaositik
a folyadékot. Ezutadn bariumklorid-
oldattal (20%-o0s) levalasztjdk a sa-
vak béariumséit 66%-o0s alkoholos
kozegben. A lecentrifugalt csapadé-
kot) borkdsav, csersav, foszforsav,
kénsav stb. bariums6i) alkoholos mo-
sofolyadékkal val6 mosas utan egy-
masutadn haromszor tiszta vizzel at-
keverve és a mindannyiszor lecentri-
fugalt csapadék feletti tiszta vizes fo-
lyadékot a csapadékrél leontve, ki-
oldjak a borkdsavas bariumot a csa-
padékbol. Az egyesitett vizes oldatok
az 1 ml borban levé borkdsav egész
mennyiségét tartalmazzdk mint ba-
riumsot. A kénsavval megsavanyitott
oldatban_pontosan ismert menn%iségl’]
n/50 perjodsavval oxidaljak a borkd-
savaf; az oldatot natriumhidrokarbo-
nattal gyengén meglagositjak és az el
nem hasznalt perjodsavat feleslegben
hozzéadott ismert mennyiség n/50
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arzénessavval redukaljak; s vegil az
arzénessav feleslegét n/50 jodoldattal
keményit6oldat _jelenléteben vissza-
titraljak. A perjodsav pontos titerét
egyidGben vegzett vakprobaval alla-
pitjak meg.

Médszeriik pontossagat 18 bormin-
tan végzett bork&savmeghatarozassal
igazoljak a Mdoslinger-féle modszerrel
Osszehasonlitasban.  Eltérés:  +0,04

g/liter.
Saradi 1. (Szeged)

FORSTER, H. ES GASSER, H.:

Salmonella kimutatasa élelmi-
szerekben

(Zum Nachweis von Salmonellen in Le-
bensmitteln.)

Mitt., 52, 25, 1961.

Zirichben 1957-ben hirtelen fellépd
paratifusz megbetegedések miatt szer-
z6k megvizsgaltak az import gyi-
molcs- es zoldségféléket, Salmonella
jelenlétét azonban nem tudtdk kimu-
tatni. Nyugatnémet tapasztalatok és
korabbi kozlemények alapjan sikerilt
az import tojaskonzervek Salmonella
fert6zottségét megallapitani.

Kilonboz6 taptalajokon prébaltak
a Salmonellat Kitenyészteni és meg-
allapitottdk, hogy bizmutszulfitagar,
de még inkabb a brillantzdld tap adja
a leger6sebben pozitiv eredményt.

Bartha L.-né, (Debrecen)

FUCHS, J.

Hugyanyag meghatarozasa
Uszémedence vizében

/Die Bestimmung von Harnstoff in

Schwimmbadwasser.
Chem. Ztg. 84, 805, 1960.

Uszémedencék vizének csiratlanita-
sakor 0,1 -0,2 Clj/l firdéviz maradék-
tartalomig terjed6 klorozas Utjan a
furd6zo6k altal allandéan a medencébe
juté hiagyanyag és egyéb vizeletalko-
torészek Is lebontasra keriilnek. Bar a
furd6viz hagyanyagmeghatarozasahoz



a Fosse-féle xanthidroleljaras is fel-
hasznalhat6, mégis a legtdbb esetben
erre a célra dssznitrogénmeghatarozast
(Kjeldahl) végeznek. Az Gszodameden-
ce vizének szennyez@dését vizelet altal
minden esetben a leghiztosabban a
még el nem bomlott hUgﬁanyag spe-
cidlis meghatarozasaval lehet megalla-
pitani. Szerz6 ebbdl a célbol az altala
mar koz6lt hagyanyag-hipoklorit reak-
ciot (Chem. Ztg. 84, 102, 1960.) hugy-
anyagmeghatarozasi eljarassa fejlesz-
tette ki es munkajaban ennek pontos
keresztilvitelét reszletesen kozli. A
hlgyanyag oxidacidjanak végterméke
gyanant keletkezd szénsavat barium-
karbonat alakjaban kicsapja, 0,1 N
sosavban oldja és a savfolosleget fe-
nolftalein jelenlétében 0,1 N natron-
lugban visszatitralja. A felhasznalt
01 N so6sav 1 ml-e 3,004 mg hagy-
anyagnak felel meg. A meghatarozas
egi felorat vesz igénybe. Metodikaja-
nak eredményeit a Xxanthidroleljara-
séval is Osszehasonlitva két tablazat-
ban kozli.”

Kieselbach Gy. (Budapest)

SOMOGYI, J C ES KUNDIG-

HEGEDUS, H.:

Poliénsavdis olajok és mas étkezési
zsirok stabilizalasa

(Die Stabilisierung von polyensaure-
reichen Oelen und weiteren Nahrungs-
fetten.)

Mit 52, 104, 1961.

Kilénbdz8 antioxidansokat vizsgal-
tak az étkezési zsirok, kiléndsen pedig
a poliénsavdls olajok stabilizalasara.
A kisérletekhez napraforgéolajat, fol-
dimogyoroolajat, vajzsirt, sertészsirt
és poliénsavdls margarint hasznaltak.
Antioxidansként kalénb6z6 koncent-
racioban aszkorbilpalmitatot, DL-to-
koferolt, cetil- és oktilgallatot vala-
mint ezek keverékét hasznaltdk. Lea-
féle peroxidszammeghatarozasokat vé-
geztek, a kapott értékeket az id6 fligg-
vényében grafikusan abréazoltak.

A vizsgalatokbol a kovetkezd ered-
mények adédtak:

A DL-tokoferol 0,0025-0,01 %-ban

napraforgoéolajnal, foldi mogyoréolaj-
nal és vajnal nem mutat antioxidativ
hatéast, 0,05-0,1% pedig mar prooxi-
dativ. Sertészsiroknal viszont igen j6
hatds érhet6 el.
A gallatok (cetil- és oktil-) egyfor-
man {() eredmeényt mutatnak. Az asz-
korbilpalmitat a sertészsir kivételével
minden esetben igen hatékony volt.
Keverékek antioxidativ hatasa rész-
ben jobb, részben gyengébb a kompo-
nensekénél.

A legjobb hatdsunak bizonyult asz-
korbilpalmitatra napraforgdolajjal és
mas étkezési zsirokkal hosszabb taro-
lasi kisérleteket (6-18 hdnap) allitot-
tak be.

Bartha L.-né -(Debrecen)

LAUBER, E.:

Kakadprésvaj és kakadextraktzsir
spektrofotometrids megkilénboztetése

(Spektrophotometrische Unterscheidung
von Kakaopresshutter und Kakaoex-
traktionsfett.)

Mitt., 52, 116, 1961.

Preseléssel nyert jo minGsegi kakao-
vaj és a kakaohulladékbdl olddszeres
eljarassal nyert kevéshé értékes zsi-
rok megkilénboztetése a szokasos
modszerekkel nem mindig vezet cél-
hoz.

Szerz§ spektrofotometrias modszert
ajani, ameli/( szerint a két kiilonboz6
minéségli  kakadzsirb6l n-heptannal
készilt 0,5%-0s oldat extinkcidjat
méri. A présvaj gorbéje szabalyos
lefutast, mig az extraktzsirnak 260 -
280 m/i kozétt jellemzd abszorbeidja
van. A 230-300 mp hulldmtarto-
méanyban kapott abszorpcids gorbébdl
kovetkeztetni lehet a kakadzsirok mi-
néségére, kinyerési modjara. A mdd-
szer el6nye, hogy lehetéve teszi a tiszta
kakadvaj és az extraktzsir megkilén-
boztetéset és, hogy a présvajban mar
10% extraktzsir hozzakeverese is Ki-
mutathato.

Bartha L.-né. (Debrecen)
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BOGEAI\\I/\?!_(I, K. A. ES BOGDANS-

H(t6hazi tarolds hatdsa almafajtak
aszkorbinsaviartalmara

(Der Einfluss der Kuhlraumlagerung
auf den Ascorbin S&uregehalt von Ap-
felsorten.)

Mitt., 52, 283, 1961

4 és 0 C°-on tarolt almafajtak asz-
korbinsavtartalmat vizsgaltak. A meg-
hatarozast oxalsavas oldatban 2,6-di-
klérfenol-indofenol-natriummal vé-
gezték.

A vizsgélt almafajtdk aszkorbinsav-
tartalma a tarolés alatt kilonbdzé val-
tozdst mutatott. Ezek a valtozasok
két féfolyamatra vezethet6k vissza;
aszkorbinsav képzdédésre és aszkorbin-
sav lebomlasra. Az eredmények tab-
lazatban, diagramon  vannak fel-
tlntetve.

Mint a diagrambol lathat6, né-
hany fajtanal bizonyos peri6dusban
az aszkorbinsavtartalom ndvekedése
vehet§ észre. Ezek a valtozasok ossze-
fiiggésben kell, hogy legyenek a gyi-
molcs érettségi fokaval. 4 C°-0s helyi-
ségben tarolva két fajtanal az aszkor-
binsav novemberben a legmagasabb,
U C°-os helyiségben tarolt alméaknal
az egyik fajta az egész tarolasi idd
alatt ndvekedést mutat. A tobbinél az
utols6 szakaszban az aszkorbinsav
tartalom csokken. Ez a csokkenés k-
I6ndsen azoknal a fajtaknal jellemzé,
amelyek mar a kisérlet kezdetén is
alacsony aszkorbinsavtartalmat mu-
tattak.

Bartha L.-né. (Debrecen)

BLEMENT HAL, A.

Borokhoz adott alkohol vagy cukor
kimutatasa

(Zirn  Nachweis eines Alkohol- oder
Zuckerzusatzes zu Weinen.)

Mitt., 52, 59, 1961.

Szerz6 két modszert hasonlit dssze
borokhoz adott alkohol ill. cukor hoz-
zdadasara. Az egyik a Rebelein mdd-
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szer, amely a bor alkohol, glicerin és
butilénglikol tartalmat méri, majd a
tdmeghatéas térvényének alkalmazasa-
val egy ,,k” konstanst, mint a borokra
jellemz6 tényez6t szamit.

A masik a Seith-féle mddszer. Ez a
szokasos analitikai adatok mellett az
eredeti Osszcukortartalomra, valamint
a cukormentes extraktra tamaszko-
dik. Eszerint a szazalékban Kkifejezett
29 cukormentes extrakt ésaz eredeti
Osszcukortartalom viszonya adja az
,,extraktszam”-ot, mint a borokra
szintén jellemzé tenyez6t. (Az eredeti
Osszcukortartalmat a szokasos anali-
tikai adatokbdl szamitas atjan alla-
pitja meg.)

A két modszert 06sszehasonlitva
szerz6 megallapitja, hog%/ az eredmé-
nyek meglepéen j6 dsszhangban van-
nak, azonban sem az egyik, sem a ma-
sik mddszerrel nem lehet konkréten
megallapitani, hogy alkohol vagy cu-

kor hozzaadasarol van-e sz0, ezért
minden eltérést alkoholban fejez
ki.

A Seith-féle ,,extraktszdm” szerint
a borok harom csoportba oszthatdk:
1 Természetes borok, 2. Alkohol ilL
cukor hozzaadasaval készilt borok,.
3. Olyan borok, amelyeket nem lehet
egyértelm(ien értékelni.

A Rebelein-féle ,,k” konstanshél
szamolva az els6 két csoportra egyez6
eredményeket kapott. A harmadik

csoport Rebelein  szerint  vizsgalva
tovabbi  differencidlodast eredmé-
nyez.

A Seith-féle mddszer elénye a Re-
belein-félével szemben kiiléndsen soro-
zat méréseknél - hogy amennyiben
az els6 két csoportba tartoz borokrol
van sz0, a komplikalt és hosszadalmas
glicerin és butilénglikol meghataroza-
sok helyett a szokasos analitikai ada-
tokbol egyszerii szémitas Gtjan kiérté-
kelhet6 az eredmény. A harmadik cso-
portnél ezek a vizsgalatok elkerulhe-
tetlenek.

Bartha L.-né. (Debrecen)



FIGYELO

SZABVANYOSITAS
Uj szabvanyok
MSZ 7836-62 ,,Gyorsfagyasztott korte.”
Msz 7839-62 ,,Gyorsfagyasztott sargadinnye.”
Mindkét szabvanynal a kotelez6 alkalmazasbhavétel idépontja: 1962. de-
cember 1
Az MSZ 7835-62 ,,Gyorsfagyasztott egres” targykor( szabvany targyalasai
befejezGdtek, a szabvany szévege sajto alatt van.
Az aldbbi (j szabvanyok tervezete mar megjelent:
MSZ 9427 T (62. 1X.) ,,Borvizsgalatok. Borostyank@savtartalom meghata-
rozasa.”
MSZ 9428 3'(62. 1X.) ,,Borvizsgalatok. Citromsavtartalom meghatarozasa”
MSZ 9466 T (62. 1X.) ,Borvizsgalatok. Almasavtartalom meghatarozéasa”
MSZ 9488 T (62. 1X.) ,,Borvizsgalatok. Tejsavtartalom meghatarozasa”
MSZ 9489 T (62. IX.) ,,Borvizsgalatok. Borkdsavtartalom meghatarozasa”
MSZ 20636 T (62 XI.? ,Kavé, nyers” ]
A felsorolt tervezetek felszolalasi hatarideje: 1962. november 26-an lejart,
a végleges szoveg kialakitasara iranyul6 targyalasok folyamatban vannak.

Szabvanymaodositasok

Az MSZ 1831 -59 ,,Gylimolcsszorpok” targykor(i szabvany médositasanak
szovege a kdvetkezd: A szabvany 1 oldalanak 1 tablazataban az els§ vizszintes
hasdb utan Gj hasab keriilt: ,,Osszes savtartalom bork&savban........ , % malna
és meggy esetében 11 +0,2, vegyes gylimolcsszorp esetében 1,0+0,2” szdveggel

Az MSZ 5855-61 ,,Gyulai kolbasz, gi(yulai modra késziilt kolbasz” targy-,
korld szabvany mddositasanak szévege a kovetkez6: A ,,2.2 és a 8.1” szakaszok-
ban a ,,Zsirmentes szarazanyag legalabb*”értéke,,24,7%”-rdl ,,25% ”-ra madosult.

Az MSZ 20 619-59 ,lzesitett szorpok” targykor( szabvany mddositasa-
nak szovege a kovetkez6: A szabvany 1 oldaldnak 1 tablazatdban a masodik
vizszintes hasédbban a szérazanyagtartalomra vonatkozé kovetelmény 66,0
Ref%-rol ,,66,5 Ref%”-ra valtozott, a harmadik vizszintes hasabban pedig az
Osszes savtartalomra vonatkoz6 0,9-1,2% helyett a kovetkez§ szdveg kerilt:
,0sszes savtartalom bork@savban kifejezve.......... % narancsizliszérp 1,0 £0,1,.
citromiz(iszérp 1,3+0,1".

Az MSZ 11945 MT (61. VII.) ,Gyorsfagyasztott meggy és cseresznye”

MSZ 11 946/1. lap MT (61. XIl.) ,,Gyorsfagyasztott kékszilva”

MSZ 11 946/2. lap MT (61. XII.) ,,Gyorsfa?(yasztott cukrozott kékszilva”

MSZ 5887/1. lap MT (62. V.) ,Apritott hiskészitmények dobozban. Alta-
lanos el8irasok”

MSZ 5887/2. lap MT (62. V.) , Apritott huskészitmények dobozban. Kilén-
leges vagdalthis”

MSZ 5887/3. lap MT (62. V.) ,,-. Reggelikonzerv”

MSZ 5887/4. lap MT (62. V.) ,,-. Uzsonnahls (Luncheon meat)”

MSZ 5887/5. lap MT (62. V.) Sonkahus készitmény (Chopped Eork)"
targykor(i szabvanyok felszolalasi targyalésai befejez6dtek, a szabvanyok vég-
leges szOvege sajté alatt all.

Munkéban levd" szabvanymddositasok

Az MSZ 8761 -57 ,SOr” targykor(li szabvany szandékolt modositasanak
szovege a kovetkezG: A szabvany 4. oldalan az 5. tablazatban a ,,Szin (szinszam)”
rovatban a ,,Kinizsi” oszlopban 1,40 helyett ,,1,80” irandd. A 6. tablazatban a
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10,5 B°-os vilagos sorok rovatban ,,6” helyett ,,3*” irando. A * alatt megjegy-
zend6: ,,Az érdekeltek kozds megegyezésével junius 1. és oktober 31. kozott
ennél kevesebb is lehet.” A 6. tablazatban a ,,Kinizsi” rovatban a 12-es szdm
mellé ** teendd. A **-hoz a kdvetkezd megjegyzést kell fiizni: ,Janius 1 és
oktdber 31. kozott 6”.

Az MSZ 5856 MT (62. XI.) ,Felvagott-félék”

MSZ 5891 MT (62. XI.) ,Hurka-félek”

MSZ 6810 MT (62. XI.) ,Baromfifélék killemi birdlata” targykor( szab-
vanyok tervezete megjelent, a felszolalas hatarideje: 1962. december 26.

Az MSZ 3621 MT (62. XII.) , Kénessav- és hangyasavtartalom kimutatasa
és meghatarozasa”, valamint az

MSZ 20609 MT (62. XII.) ,,Alkoholmentes szénsavas Uditéitalok” targy-
korii szabvanyok tervezete is megjelent, a felszélalas hatarideje: 1963 januar 26.

Az MSZ 3734 MT (62. IX.%J »Repceolaj, nyers és finomitott”

MSZ 3776 MT (62. X.) ,,KOKuszzsir, nyers és finomitott”

MSZ 10954 MT (62. I1X.) ,Zsirsav” targykorl szabvéany-tervezetek felszo-
lalds alatt allnak.

A Konzerv- és Paprikaipar Szabvanyositdsi Bazisa megkezdte az MSZ
1800 ,, Tartdsitott élelmiszerek. Altalanos el6irasok” targykor(i szabvany el&ira-
sainak fellilvizsgalatat. A szabvanyositasi igyintéz6 Osszegydjtotte a gyarak
modositasi igényeit, az érdekelt szerveket is felkérte véleménynyilvanitasra és
a beérkezett anyagot most késziti el targyalasra.

Az el6készité munkalatok sordan a Konzerv- és Paprikaipaq lgazgatosag
felszolitasara valamennyi allami konzervgyar minden termékének az ijzemi labo-
ratoriumban mért suly-, ill. térfogatadatait a kiadott utasitasnak megfelel6en
jelentette és az igy beérkezett mintegy 53 000 mért értéket a Dunakeszi Kon-
zervgyar matematika-statisztikai csoportja dolgozta fel. Ennek a munkanak
alapjan javaslatot dolgoztak ki a tartdsitoipari termékek tisztastiyara, tolt6-
sulyara es térfogatara vonatkoz6 tlirések tekintetében. A javaslatot az lgaz-
gatésé? tanulmanyozza, majd jovahagydsa utan a szakbizottsag altal meg-
targyalandé anyagba kerill. A szabvany modositd targyalasai a kozel jov6ben
megkezdddnek.

A Dohéanyipar Szabvéanyositasi Bazisa befejezte az MSZ 8632 ,,Szivarok”
targykor( szabvany tervezetének targyaldsait, amelynek sordn a D-06-1960
.,Szivarok” targyu szakmai szabvanyt fejlesztették orszagos szabvannya.A szab-
vany-tervezet el6terjesztése folyamatban van. TV L)

. IVL L.

A Husipar Szabvanyosit6 Bazisa 1962-ben még a kdvetkezd szabvanymo-
dositd javaslatokat készitette el6:

MSZ 5857 MJ (62. VII.) , F6tt fustolt kolbaszkészitmények”,

MSZ 5886 MJ (62. IX.) , Tartdsitott hiskészitmények. Sonka dobozban”,

MSZ 5866 MJ (62. X.) ,,Husipari termékek. Bacon”.

A husipari szabvanyok felilbiralata soran a Husipari Szabvanyosito Bazis
1963-ra, mint soron levOket, a kovetkezd szabvanyok médositasat, illetve mo-
dositd javaslatdnak elkészitését vette tervbe:

MSZ 5861 -53 ,,Csabai paprikas szalami”,

MSZ 5892-55 ,,Majas készitmények (ken6maéjas, majpastétom)”,

MSZ 5893-55 ,Fejsajtok (disznosajt, véressajt)”.

Tervbe vette tovabba 1963-ra a husipari vizsgalati modszerek koziil a viz-
tartalom, a zsirtartalom, és a konyhasotartalom meghatarozasa szabvanyja-
vaslatanak elkészitését is.

(K. Gy)
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