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Beszamolé az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1963. évi kotetérol

1963-ban jelent meg az Elelmiszervizsgélati Kozlemények IX. kotete. A
folyoirat a megindulas ota eltelt kilenc év alatt hazai és kilfoldi szakkérdkben
egyarant ismertté valt. Erre mutatnak azok az érdekl6dd levelek és el6fizetések,
melyek a szerkeszt6séghez érkeznek. )

A folyoirat els6sorban Budapest FGvaros Vegyészeti es Elelmiszervizsgalo
Intézete és a megyei és varosi minéségvizsgald intézetek kdzonye, s igy munka-
tarsai f6ként ezeknek az intézeteknek dolgozoi kdzil kertilnek ki. lgen sok segit-
séget nyujtanak azonban a hazai élelmiszervizsgalatokkal foglalkoz() egyéb, f6-
ként oktatasi- egészségligyi- és kutatointézetek Is, melyeknek munkatarsai ku-
tatasaik és vizsgaltaik eredményeirdl értékes cikkekben szamolnak be a folyo-
iratunkban; ezek a cikkek a folyodirat szakmai nivojat nagymértékben erdsitik.

Az elmalt évben szémos beszdmol6t kézoltink kilfoldi tanulméanyutakrol,
kongresszusokrol, jubileumokrol stb. E cikkekben a szerz6k tajékoztattak olvaso-
tdborunkat a szakszepontbdl jelent6s eseményekrél.

Ugyancsak hasonlé célt szolgal az Elelmiszervizsgalati Kézlemények Kényv
és Lapszemle rovata, hol a referalok kivonatosan ismertetik a hazai és kilféldi
szakirodalmat.

Kilongsen jelentés a folyéirat ,Figyel6” rovata, mely szerves kapcsolatot
létesit az élelmiszeripar, élelmiszerkereskedelem €s a minoségellenGrzés kozott.
A , Figyel6”-ben megjelend rovid kézlemeények ismertetik az Uj gyartmanyokat,
felhivjak az ellen6rzesek és vizsgalatok alkalmaval felmerilt hibakra a gyart6 és
forgalombahoz6 vallalatok figyelmét, hasznos tanacsokat adnak az élelmiszerek
és italok gyartasara, tarolasara, forgalomba hozataléra sth. vonatkozélag. A ,,Fi-
gyel6” szamos élelmiszerrendészeti cikket is kozol, melyek az élelmiszerekre vo-
natkoz6 rendeleteket, szabvanyokat stb. ismertetik.

Az 1963. évben az Elelmiszervizsgalati Kézleményeknek ismét megjelent egy
kilonkiadvanya 4000 példanyban (Somfay M: Tablazatok szénsavas uditéitalok
szarazanyagtartalmanak meghatarozasahoz). A kiadvanyt a szénsavas (dit0-
italokat gyart6, forgalomba hozd vallalatok és ellen6rzé intézetek munkajukban
elénydsen hasznalhatjak.

A szerkesztébizottsag a tavalyi évben elhatarozta, hogy az egyéni el6fizeté-
sek el@segitésével igyekszik a folyoirat olvasdtaborat szélesebb szakkorokre is
kiterjeszteni. Ezt az igyekezetei siker is koronazta és folyoiratunknak jelentds
szamu egyéni el6fizetoje van.

A folyoirat szerkezeti felépitése az elmdlt évben is valtozatlan maradt.
Az 1963. évi IX. kotet 12 fiizetében 368 oldalon 155 élelmiszervizsgalati vonat-
kozésu cikk jelent meg, amelyek kozil 48 eredeti kdzlemény és 183 idészeri tu-
dositas a magyar élelmiszeripar fejlesztése érdekeben.

A szerzoknek, lektoroknak és referdloknak értékes és lelkes munkajukeért
ezuton is koszdnetét mondunk.

A cikkek megoszlasa az egyes élelmiszeriparagak szerint a kdvetkezd volt:



TeJIPAT s, . 4,6%

Hls- és hGtdipar........ .o 10,3%
Malom, siité6 és tésztaipar.......... 8,3%
Elvezeti cikkek (flszer, stb.) . 7,0%
CUKOr €5 8deSIPAr ....ccoovevverieeiieiseise s 3,3%
Borlpar ......................... 51%
SOr €S EleSZLBIPAr  .ovvvveeeeeirieie e 8,3%
SZESZIPAI ovovvvrees i, 1,3%
NOVENYI KONZEIVIPar ... 33%
NoOvényolaj- és haztartasvegyipar ...........c...... 3,3%
Konzervalas és mikrobioldgia.............. 4,6%
BeSZAMOIOK. ....cciiieeirecee e 31,6%

Folydiratunk gyakorlati reszeben a ,,Figyel6dben a cikkek (183 db) a ko-
vetkez6 iparagakra terjedtek k

TR IPAN e 8,8%
Husipar (hal, baromfi, t0jas) .......cccccvvieriennnn. 14,2%
Malom és sutdipar e ———— 2,8%
Cukor és édesipar e ——— 6,0%
BOMIPAr .o 2,8%
Sor, Udit6ital és szikvizipar ... 9,3%

Szesmpar .................................................................. 7,7%
Novényolajipar, haztartasvegyipar és kozmetika — 11,4%

No6vényi konzervipar - 8,2%
Elvezeti cikkek .............. e 142%
Elelmiszerrendészet 13,6%

Az eredeti kozlemények szerz6i a kovetkezd intézetekben készitettek dolgo-
zataikat :

MinGségvizsgall intézetek ..., 41,6%
KUtatOINtEZEtEK  .ovcvviieiiceiicee e 8,4%
Oktatasi intézetek .............. .. 10,4%
Egészségigyi intézetek ....cccovevveiciiiienns . 31.2%

Vallalatok .......ccccccoeevvenene e ——— 4,2%
EQYED e 4,2%

A folydirat szerkesztésének irdnyvonala a jov6ben is valtozatlan lesz: az élel-
miszerek vizsgalatabol leszlirhet6 eredmények nyilvanossagra hozatalaval szer-
ves kapcsolatot Iétesiteni az elelmiszerkutatasok és a termel6 (izemek, a gyakor-
lati élet kozott. E munkankhoz nyuijt segitséget Budapest Févaros Tanacsa Végre-
hajté Bizottsaga és az Elelmezesugyl Minisztérium Moszaki Féosztalya, mikor
lapunk megjelenését lehetdvé teszi, s ezért ezGton mondunk halas koszonetét.

Budapest, 1963. december hd.

Kottasz Jozsef
szerkesztd.



Fehérjeemésztési folyamatok kovetése polarografias alfa-aminonit-
rogén meghatarozassal

LINDNER KAROLY
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.

Erkezett: 1964. januér 3.

Az élelmiszerfehérjék taplalkozasi mindsitésére, gydgyszerpreparatumok ha-
toképességének megallapitasara, élelmiszeradalékok es szennyezések enzimgéatld
hatasdnak megitélésére gyakran szilkséges in vitro fehérje emésztési vizsgalatok
lefolytatdsa. Az in vitro emésztést még akkor is el szoktak végezni, ha megvan a
lehetdség kés6bb az emésztési kisérlet allaton vagy emberen in vivo lefolytata-
sara, mivel a tendencidk és az aktudlis koncentraciok megallapitasara a jobban
ellendrizhetd in vitro emésztés soran jobb lehet6ség van.

Az emésztés folyamatainak fokozottabb vizs%é ata mar a mult évszazad ma-
sodik felében megindult, s a fehérjék bioldgiai jelentdségének felismerése e tap-
anyag emészthet6ségi viszonyainak kisérleti tanulmanyozasat vonta maga utan.
Ennek folyamanyaként bekeriilt a tudomanyos ismerettarba a fehérjék emészt-
het6ségi mértékének fogalma is.

Az elelmiszerekkel es terményekkel mar tobb mint 50 esztendeje folynak
Ugyszdélvan szabvanyszerii vizsgalatok, az emeészthetd és a nem emészthetd nit-
rogén ill. az emészthetd és nem emészthetd nyers, vagy tiszta fehérje-tartalom
megallapitasara. (1, 2) Ezeknek a vizsgalatoknak lényege az, hogy egy proteoliti-
kus fermenttel, pl. pepszinnel, tripszinnel, vagy Gjabban papainnal jol definialt
korulmények kozott emésztést hajtanak végre, a vizsgaland6 anyagon. i%y pl.
Wedemeyer (3) pepszinnel 37 - 40 C°-on 48 Oran at végez emésztést és az oldhatat-
lan rész nitrogenjét hatarozza meg. Alten, Rauterberg és Knippenberg (4) pankrea-
tinnal emészt 30 C°-on 40 - 42 6ran at és ugyancsak az oldhatatlan fehérje meny-
nyiségét allapitja me(]]. Az Gjabb kozlemenyek kozt olvashatdé Cariusnak (5)
sokkal bonyolultabb eljarasa, amely szerint az emésztend6 anyagokat pl. kenye-
ret eé;yid(iben, ill. egymés utan haromféle fermentum hatasanak teszi ki, és igy
mond itéletet azok emészthet6ségérél. Ezek az eljarasok nyilvanvaléan meglehe-
t6s statikus meggondolasok bélyegeit viselik magukon, mert tavolr6l sem bizto-
sitanak a szervezetben fennallé koriilményeket az emésztéshez. A szervezetben
uEyanis a bomlastermékek felszivddasa kovetkeztében dinamikus folyamat zaj-
lik le a teljes emésztés iranyaban. Ezzel szemben az eddig ismertetett in vitro
emésztéseknél a bomlastermékek jelenléte a fermentativ tevékenység gatlojava
valik és a teljes emésztéshez képest korai egyensilyhoz vezet. Viszont, ha az
emésztési id6tartamot, ill. a ferment koncentraciot az atlagoshoz képest jelentd-
sen megndveljik, mint azt Melnick és Oser (6) megallapitottak, a nehezen emészt-
het6 fehérjék, ha lassan is, de csaknem teljesen megemésztheték. llyen koril-
mények k0zdtt viszont nehéz elddnteni, hogy milyen mértékii az emésztés gatlasa.

Az (jabb emésztési irodalom tanulmanyozasa néhany igen érdekes szem-
pontra hivja fel a figyelmet, amelyeket a tovabbi vizsgalatok iranyanak kijelo-
Iésére hasznosan lehet gyimolcsoztetni.

Heintze (7) allati és névényi eredetii fehérjék viselkedését figyelte meg savas
hidroliziskor. Megéllapitotta, hogy ha a hidrolizis kdzben kilonbézé nyomést
alkalmaz, akkor az allati és ndvényi fehérjék hidrolizalhatdsaga kozt jellegzetes
kilonbség tapasztalhaté. Ehhez a felismereshez csatlakozik Maschés Huchtirg (8)
azon megfigyelése is, hogy a pepszin emésztés lefolyasa nemcsak az aktudlis ho-
foktdl, pH-tal, és ion mili6tél fugg, hanem attol is, hogy az azonos mennyiségben
jelenlevé fehérjék milyen fajtajuak. Szabolcsiné és Szorényi (9) a tripszinnek faj-
specifitasi vizsgalatakor még azt is kKimutatta, hogy valamely allatfaj tripszinje
kevéshé emészti meg ugyanannak a fajnak fehérjeit, mint egyéb fajokét.



Kilonodsen nagy jelent6ségli Hamm-nak és Graunak (10, 11) eredeti-
leg analitikai célzattal meginditott cikksorozata, amely a hiskészitmé-
nyek intartalma meghatarozasat kivanta megoldani. A nagyszamd emésztési
kisérlet eredményeképpen alapvetd tanulsagokat is levontak. Tobbek kdzott azt,
hogy 4 ora alatt pepszin-sésavval az elasztin tartalmd inaknak csak mintegy
15%-a emésztédik meg, mig f6tdémege csak 24 dras emésztés utan. Az is megalla-
pitast nyert, hogy a bomlastermékek az emésztés tovabbi folyamatat gatoljak,
tovabba, hogy a nagy kollagén tartalmi husféléknél a kollagénrostok pepszin-
adszorpcidja Is csokkenti az emésztés hatasfokat.

Az emésztés végs6é hatékonysagat, a fehérje bioldgiai érték érvényesilését
nagymértékben befolyasolhatja az aminosavak felszabadulasi sorrendje. Ismere-
tes, hogy a triptofan és a tirozin a fehérjéb6l leghamarabb felszabadulé amino-
savak kozé tartozik. Frazier, Cannon és Hughes (12) viszont megallapitottak,
hogy a hdvel kezelt fehérjék lizintartalmat a pankreasznedv csak nehezen tudja
felszabaditani, ezért a lizin egy része mar nem képes résztvenni a korabban meg-
emésztett és felszivodott aminosavak, pl. a triptofan és a tirozin kiegészitésében.
Az esszencidlis aminosavak beépilésének idéfaktorat illetéen Geiger (13) megfi-
gyelései, Lamm-nak (14) intermittalé fehérje etetési kisérletei, tovabba sajat

uzakomplettalasi kisérleteink (15) is szamos bizonyitékkal szolgaltak. A tejpor
bioldgiai értékének vizsgalatat De Baun -(16) is a tripszin emésztés segitségevel
felszabadithato lizin mennyiségének mérésére alapitotta.

A tejpor el6allitasanal mesterséges gatlé tényez6k Iépnek el6térbe az emész-
tésnél. Mecham és Olcott (17) szaraz hdével kezelt fehérjéknél a proteolitikus fer-
mentumok emésztd hatdsanak csokkenését allapitottdk meg. Gyakrabban vizs-
galtdk az érzékenyebb fehérjék, a tejfehérje és husfehérje emészthetéségnek mo-
dosulasat kilénbozd élelmiszeripari, konyhatechnikai beavatkozésok esetében.
Lembke, Kaufmann és Schmidt (18) vizsgalatai szerint a f6tt sovanytej tripszinnel
jobban bonthatd, mint a nyers. Pepszinnel viszont éppen a forditottjat tapasztal-
tak, a denaturalt fehérjét tartalmazo tejet nehezebben emésztette a pepszin.
Ultraibolya besugarzasra mar olyan elvaltozasokat szenved a tejfehérje, hogy
mindkét fermentummal egyarant nehezebben emészthetd.

A kdzonséges és homogenizalt tej in vitro emésztését llgner és Thurau (19)
folytatta le. Homogenizélt tejnél a zsir emészthet6ségének 100%-kai val6 rneg-
javulasa mellett, a tejfehérjek pepszines emészthet6sége jelentésen, tripszines
emészthetdsége kismértékben javult. Schober és Hetzl SZ) friss és steril (100 C°
folé hevitett) tejen hasnyalmirigy kivonattal és bélnyalkahartya extraktummal
vé?eztek in vitro emésztéseket. A kétféle tej emészthet6sége kozt nem taléltak
kilonbséget. Ezek a tapasztalatok dsszhangban'vannak Schober és munkatarsai-
nak (21) kutydkon végzett kisérleti eredényével. A kutydk véna portéjaba be-
kotott kanil segitségével meghataroztak az aminosavakat, peptideket és arra az
eredményre jutottak, hogy az aminosavak koncentraciojanak id6gorbéje a nyers
és hevitett tejnél teljesen azonos volt.

Talan a életet legjobban megkozelitd in vitro emésztési kisérlet beallita-
sardl szamolt be Baldwin, Lowry és Thiessen (22), akik a Maillard reakcioterme-
kekkel modellvizsgalatokat allitottak be. Az emésztéseknél felhasznalt modell
Maillard-termék kilonbdz6 héfokra felmelegitett kazein és dextréz elegye volt.
Eljarasuk, mivel patkanyndvekedéssel is kontrollaltak eredményeiket, messze
tulmegy az el6bb emlitett vizsgalatok statikus szemléletén. Az emésztés lebonyo-
litasara olyan keszuléket allitottak Gssze, mely lehetévé tette dializis segitségével
az emésztesi bomlastermékek folyamatos eltavolitasat és ezaltal a ferment folya-
matoknak a bomlastermékek gatléhatasatdl mentes megfigyelését. Vizsgaltak
szénhidratok fehérjéhez val6 kotddésének er6sségét, az aktiv karboxil és amino
csoportokat festék kotési eljarassal és az dsszes alfa-aminonitrogént Pope és
Stevens modszerével, valamint a szabadda valt esszencialis aminosavakat.
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Az élelmiszerekhez juttatott kilonboz6 adalékanyagoknak, va?y szennyezés-
ként jelentkezd alkotorészeknek az emésztd fermentekre gyakorolt hatdsat még
akkor is indokoltnak latszik in vitro vizsgalat ala vetni, ha toxikoldgiailag azok
kifogasa ala nem esnek. Az éielmiszerszinezékeknek a pankreasz enzimek tevé-
kenységére gyakorolt hatasat uttéré6 médon vizsgaltak Diemair (23) és hazankban
Telegdy-Kovats (24).

Az in vivo vizsgalatok, mint pl. Schober és munkatarsainak fent emlitett
vizsgdlatai is néha ellentmondanak az in vitro emésztések eredményeivel. Az in
vivo végzett vizsgalatokat tehat nem lehet helyettesiteni az in vitro kisérletek-
kel, azonban tovabbra sem nélkiildzhet6k az ilyenfajta vizsgalatok. Az in vivo
végzett emésztések ugyanis sokkal bonyolultabbak és kevésbé kézbenbentart-
hatok, tovabba legtdbbszor csak végeredményekrdl nyerhetiink altaluk adatokat.
Az emésztés végtermékeinek analizisével, vagy egyéb biologiai értékeléssel nem
allapithato meg szamos olyan gatl6 tényezG, amely fellep ugyan, de hatasat az €l6
szervezet kompenzalja. Az élo szervezet a gatld hatdsokat csak tdbb-kevesebb
energia felhasznaldsaval vagy nagbyobb mennyiségl fermentum elvalasztassal
esetleg a taplalék emésztérendszerben vald tartézkodasi idejének megnovelésé-
vel tudja kikapcsolni. Ezeknek a koriilményeknek az él6 szervezetben vald foko-
zottabb figyelemmel kisérése csak az el6zetesen elvégzett in vitro kisérletek alap-
jan torténhet.

Intézetlink feladatainak ellatasa kdzben feltétlenil szikség van a konzervalo
szerek, az_élelmiszereket szennyez6 kiilonb0z6 anyagok és a szokasostol eltér6
élelmiszeripari technologiak elbiralasanal a fehérjek emeszthetGségi viszonyainak
in vitro tanulmanyozasara is. Megfelel6 modszert és vizsgalati menetet kivantunk
kidolgozni annal is inkabb, mert még az egyes taplalékfehérjék emészthetdsége
sem eléggé ismert és ezt is feltétlentl megvizsgélandd feladatnak éreztik.

Vizsgalati eljarés

Kiindulva Baldwin, Lowry és Thiessen munkajabol (22) az emészthet6ség
jellemzésére a kdvetkez6 anyagok meghatarozasat tartottuk sziikségesnek:

1 Akiindulési anyag (feherje és ferment) teljes hidrolizise utani alfa-amino-
nitrogén mennyisége,

2. A felszabadul6 alfa-aminonitrogén mennyisége,

3. Az oldatba ker(il§ fehérjék és aminosav szarmazékok mennyisége.

A kildnboz8 szerz6k, mint ismeretes a fehérjék és fehérje szarmazékok meny-
nyiségi jellemzésére minden egyébnél {'obbnak tartjak az aktudlis alfa-amino-
nitrogén megadasat. Ezzel egyarant jellemezhet0 a fehérje anyag mennyisége €és a
szabadda val6 alfa-amino gyokok ismeretében a lebomlas nagysaga. A kilonboz6
alfa-aminonitrogén mennyiségek meghatarozasahoz kézenfekvg volt a mikroana-
litikai mértékben is nag?/on pontosan (+3% hiba) keresztiilvihet§ rézaminosav-
komplex polarografias eljaras alkalmazasa. A mddszer Iényege, hogK a gyakorlati-
lag oldhatatlan rézfoszfathol a kisérletben megadott kdriilmények kozt az amino-
savak, di- és tripeptidek annyi rezet visznek komplex-oldatba, hogy 2 alfa-amino-
nitrogénre 1 Cu atom esik. A részletekre vonatkozéan b&vebbet a korabbi kozle-
ményeink tartalmaznak (25, 26, 27).

A kialakitott vizsgalati menet vazlatosan a kdvetkez6: A pepszines emésztést
a kérdéses fehérjével ugy allitjuk be, hogy az emésztendd fehérje mennyisége a
rendszerhez viszonyitottan 1%, a gyogyszerkonyvi elGirasoknak megfelel6 ak-
tivitdsu pepszinkészitmény pedig a feherjéhez viszonyitottan 1% legyen. Az ol-
dat ezen kivil még annyi sosavat tartalmaz hogy az oldat pH-ja 1,5. A vizsga-
land6 rendszert annyi részre osztjuk, illetve annyi ismétléshen készitjik el,
hogy minden vizsgalando idGpontban rendelkezésiinkre alljon egy-egy emésztett
minta. A polarografias aminonitrogén meghatarozas olyan csekely anyagigénydi,



hogy nagyobb térfogati rendszerek (200 - 500 ml) esetében egy ugyanazon ol-
datbol kivett aliquot részek is jol megfelelnek valamennyi vizsgalat céljara.

Az oldatokat azonos nagysagu es fajtaji lombikokban (Erlenmeyer, allo-
lombik) helyezziik az erre a célra igen jol megfelel an. Wasserman vizfiird6be,
amellyel a sziikséges 38+ 1 C°-ot konnyen biztosithatjuk. Amennyiben a fehérje
nem oldddik teljesen a sésavas rendszerben, akkor ikdnkénti felkavarasrdl is gon-
doskodni kell.

A pankreatinos emésztés a fentiekt6l csak annyiban kilonbozik, hogy a
gyégyszerkdnyvi hatoképességli pankreatinbol a fehérjére vonatkoztatva 4%-nyi
(rhe,?_n)f(isgget mérink be és a rendszert vegytiszta natriumkarbonattal 8,4 pH-ra
allitjuk be.

Az emésztett részletek tovabbi feldolgozasa legmegfelelébben gy torténik,
hogy az emésztett oldat aliquot részeiben az emésztés folyamatat kell6 id6ben
azonos térfogatl, frissen készitett 10%-os triklérecetsav hozzaadasaval megsza-
kitjuk. A keletkezett csapadékot 20 perces allas utan lecentrifugaljuk.

A fehérje csapadékot ezutan feliszapolas segitségével két izben 5%-os triklor-
ecetsavval megszabaditjuk a mar fehérje tulajdonsagokat nem mutaté emésztési
produktumoktol iaminosavak, peptidek) és a moso6folyadékot az els6 lecentrifu-
galasbol nyert felul Usz6 résszel egyesitjik.

E triklérecetsavas oldat aliquot részében a szabad alfa-aminonitrogén tar-
talmat standard hozzaadasaval ?pl. ismert alfa-aminonitrogén tartalma kazein,
vagy alfakazein hidrolizétummaII)K hatarozzuk meg. A rézfoszfatpufferrel val6 rea-
galtatas el6tt az oldathol a triklorecetsavat peroxidmentes eterrel (kénsavval
megsavanyitott 2%-os ferroszulfat oldat felett tartott éter) torténé 3-szori Ki-
razassal eltavolitjuk. A meghatarozasnal nyert szabad alfa-aminonitrogéntartal-
mat abréainkban (Sz)-el jeldljuk.

A triklorecetsavas oldat masik aliquot részét fehérjére szamitott, mintegy
150 - 200-szoros mennyiségi 20%-0s s6savval visszacsepegé hitével ellatott
kémcsdvekben 24 éran at forrd vizfiirdén elhidrolizaljuk. Ez a hidrolizatum tar-
talmazza az emésztés altal feloldott de mar fehérje tulajdonsagokat nem mutato,
emésztett fehérje toredékeket, felszabaditott aminosavakat. Tehat ennek alfa-
aminonitrogén meghatarozasaval jellemezhetjilk az oldatba ment fehérjét, ame-
lyet dbrainkban (0) jellel tiintettink fel.

A csapadék a kiindulasi anyag még emésztetlen vagy csak alig emésztett és
még feherjetul_ajdon_sé?okat mutato resze. Teljes hidrolizise utan ennek alfa-
aminonitrogénjével jellemezhet6 az emésztetlen fehérje mennyisége, jel6lésiink
szerint (Cs).

Természetszert’]le? a hidrolizatumok kozvetlenill nem reagaltathaték a réz-
foszfat szuszpenzidval, hanem el6bb a s6savat vizfird6n elparologtatjuk, és a
rr;grad_ﬁkbél desztillaltvizzel kétizbeni nedvesités segitségével a sosavat teljesen
elizzik.

Ha egy emésztésre keriil6 részlet fehérjéit teljesen elhidrolizaljuk, és annak
az Osszes alfa-aminonitrogén tartalmat standard fehéje hidrolizatum segitségé-
vel meghatarozzuk, akkor az dsszes fehérjeértéket kapjuk meg (F). Az Sz, O és
Cs értéket célszer(i az F érték %-aban kifejezni, mert ezek az értékek a valddi
emésztésre adnak felviladgositast.

Vizsgéalatainkat kilénbozd élelmiszerfehérjék - kazein, tojésfehérje, sikér,
babfehérje és burgonyafehérje modellekkel allitottuk be el6szor. A fehérjéket az
élelmianyagokbdl megfelel§ olddszeres kivonas, triklorecetsavas lecsapas, Ujra
feloldas és kicsapas segitségével allitottuk el6, illet6leg tisztitottuk meg. A fe-
hérjéket nedves allapotban féléran a4t 100 C°-on tartottuk, denaturalas céljabol.
A vizsgalatra kerilt fehérjék ugyanis a legtébbszoér ilyen denaturalt allapotban
kertilnek fogyasztasra.
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A fent vazolt mddon végzett pepszin emésztés eredményeit mutatjak be
az 1, 2., 3., 4 es 5. abrak az emésztés 15., 30., 60., 120. és 360. perceben. EzekbOl
kltunlk hogya kilonboz6 elelmlszerfeherje fajtak koziil a kazein emészthetsége
alegkbnnyebb, valamivel gyengébb - csaknem azonos mértekben - emészthetok
a tojas és burgonyafehérje, mig a sikér és a babfehérje nehezen megy oldtba
a sésavpepszines kdzegben. E két utdbbi anyag kozt talan azt a kilénbséget le-
hetne a sikérfehérje emészthet6ségének javara kiemelni, hogy feloldasa mar 30
perc mulva eléri a 95%-ot, mig a bab még 6 6ra malva sem oldédik fel 90%-nyi
mértékben.

Kazein pepszines emésztése

6z - szabaaaminosavak

Cs- Lecsaphatd fehérje

0 - oldott, it nem csaphatd fehérjearruaa
/- osszesfeherje

1. dbra
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Jellegzetes kilonbség mutatkozik a babfehérje pepszines és pankreatinos
emészthet6sége kozott. A pepszines emésztés sebessége kezdetben a legnagyobb,
majd az emészt6dés lelassul. Ezzel szemben pankreatinnal kezdetben lassibb az
emeésztés, majd az emésztett fehérje mennyisége megkozeliti a pepszines emésztés
mértékét, amint az a 6. 4brabol JIé\thaté.

A konzervaldszerek emésztésgatld hatasanak illusztralasara kazeinmodellen
vizsgalatokat allitottunk be szalicilsavval és benzoesavval. Mindkét konzervalo-
szer koncentrcidja 0,07% volt. A kontroll - konzervalészert nem tartalmazo
kazein emésztés igorbéjéhez viszonyitottan csokkent emészthet6séget olvashatunk
ki a 7. abrabol a benzoesav eseteben, Meg ennél is jobban gatolt az emésztés, ha
szalicilsavat tartalmaz a rendszer, mert a kontrolihoz képest a 4. és 7. 6raban
10-15%-kai kevesebb anyag emésztdik meg.

Kazein emésztése.



A kidolgozott mddszer igen alkalmasnak latszik olyan kérdések tnulmanyo-
zasara, amelyek a fehérjék emészthetGsége cstkkenésének lehetGségét vetik Tel.
A modszernek nagy elbnye pontossaga mellett meg az is, hogy az alfa-amino-
nitrogén meghatarozasokbdl 15-20-at is el lehet végezni egy ora alatt.
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NCCNEJOBAHUE MPOLIECCA NEPEBAPUBAHUA LIEJIKOB METOAOM
OMPEAENEHNA ANOPA-AMUNHO-A30OTA TONTAPOIPAPUNEN.

Y. JlnugHep

ABTOp B 6OMbLUIMX YepTax O3HAKOMSSIET C BOMPOCaMW MepeBapuBaHUs
GEeNKOB HaxXOAsLWMXCA B MULLEBLIX NPOAyKTax. Meab 06pas3yeT KOMMMEKCHoe
COEefjHEHME W3BECTHOrO COCTaBa C aMMHOOCTATKOM B andia MOOXEHUN aMUHO-
KUCNOT. ABTOP MPWMEHWN 3TOT MPUHUMM ANS Nonsporpagunyeckoro onpegene-
HUS aMUHOKMCNOT W NEHTWUAOB OCBOGOXAAOLWMX BO BPEMS MepeBapuBaHus K
AN onpefeneHns CoAepXaHus amMHO —a30Ta MOoCAe MOMHOTO KWCOro Tuapo-
Nnn3a Lpyrux NpoLyKTOB MepeBapvBaHus. [Ns XapakTepu3npoBaHUS 061acTut
NPUMEHEHNS! N NPaKTUYECKOro NPYMEHeHUs MeTOAa COOBLLaeT pesynbTaThl Ucce-
[0BaHWs MepeBapuMBaHNsA MEMNCMHOM W MaHKpeaTWHOM pasHbIX MOAENbHbIX Mu-
LEeBbIX MPOAYKTOB (Ka3enHa, SIMYHbIX, (haconbHbIX, KapTogeNbHbIX 6enKoB,
KNeNKOBWHbI) W pe3ynbTaTbl WCCMEA0BaHUS WHAKTUBALUUW (hEPMEHTOB pPasHbIMM
KOHCEPBUPYHOLLMMM CpeacTBaMU.

10



VERFOLGUNG VON EIWEISSVERDAUUNGSVORGANGEN MITTELS
POLAROGRAPHISCHER BESTIMMUNG DES ALPHA-AMINO-STICKS-
STOFFES

K. Lindner

Verfasser gibt eine schematische Ubersicht Uber die mit der Verdauungs-
moglichkeit der in Lebensmitteln vorhandenen Eiweiss-stoffe verbundenen
Probleme. Kupfer gibt mit der in alpha-Stellung gebundenen Aminogruppe der
Aminoséuren gut definierte komplexe Verbindungen. Verfasser wendete dieses
Prinzip zur polarographischen Bestimmung des Amino-Nitrogen-Gehaltes der
im Laufe der Verdauung frei werdenden Aminosduren und Peptiden an sowie
auch anderer Produkte der Verdauung nach vollstandiger saurer Hydrolyse.
Zur Illustrierung der Anwendungsgebiete und der praktischen Anwendbarkeit
der Methode berichtet er Uber Verdauungsversuche mit Pepsin und Pankreatin
an verschiedenen Eiweisstoff-Modellen in Lebensmitteln (Casein, Eier, Bohnen,
Kartoffel, Klebereiweiss), sowie ber den Nachweis der Enzymhemmung von
Konservierungsmittel.

FOLLOWING PROTEIN DETERMINATION PROCESSES BY POLARO-
GRAPHIC DETERMINATION OF a-AMINO-NITROGEN

K. Lindner

The problems emerging in connection with the digestibility of proteins
resent in foods are schematically enarrated. Copper forms a well defined comp-
ex compound with the a-positioned amino group of aminoacids. This reaction
has been utilized by the author for the polarographic determination of the
content of a-amino nitrogen in aminoacids and peptides liberated during diges-
tion, and in other products of digestion, after their complete acidic hydrolysis.
In order to prove the fields of application and the practical suitability of the
method, the results of digestion studies carried out with pepsine and pancreatine
on various models of food proteins (such as casein, egg protein, Joean protein,
potato protein, gluten) and the detectability of the inhibiting effect of various
preserving agents are discussed.

OBSERVATION DE LA MARCHE DE LA DIGESTION DES PROTEINES
PAR LE DOSAGE POLAROGRAPHIQUE DE LA FONCTION ALPHA-
AMINO

K. Lindner

L’auteur résumé bréveinent les questions concernant la digestibilité des
protéines présentes dans les denrées alimentaires. Le cuivre forme un composé
complex bien défini avec la fonction amino en position alpha. L auteur a employé
ce principe pour doser a Pacidé du polarographe la fonction amino des aminoaci-
des et des peptides libérés au cours de la digestion et des autres produits de la
di%estion aprés hydrolyse acide compléte. Pour montrer le terrain et l'appli-
cabilité pratique de la méthode l'auteur rend compte des essauis de digestion a
la pepsine et la panereatine faites sur divers modeles de protéines alimentaires
(caselne, protéines d’oeuf, de féves, de pommes de térré, glutine) et du décele-
ment de I’inhibition des enzymes par les moyens conservateurs.
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Szorbit meghatarozésa diabetikus készitményekben

] DWORSCHAK ERNO
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet Budapest

Erkezett: 1963. december 20.

A cukorbetegek szamara keszitett diabetikus készitmények elterjedése az
élelmiszeriparban és kereskedelemben maga utdn vonja e készitmények ellen-
6rzésének szilkségességét. Dontd fontossagu szempont a vizsgalatoknal természet-
szerlileg a készitmények szénhidrattartalma, de nem elhanyagolhatd az édes izt
biztosito komponens meghatarozésa. Jelenleg kulonféle diabetikus sutemények
és sz0rpok kellemes édes izét gyakran a szorbit (,,cukoralkohol) biztositja, mely
a betegek szénhidrat anyagcseréjét nem zavarja.

A szorbittartalom meghatarozasara leirt modszerek kivalogatasanal, illetve
kidolgozasanal két elvet kovethetiink. Az egyik az, hogy aszorbitot a kisér6 egyéb
anyagok mellett hatarozzuk meg, valamilyen specifikus reakcioval, a masik pe-
dig, hogy elkilénitjik a szorbitot az emlitett zavaré anyagok mell@l és azutan
vegezzik el a meghatarozast. Mindkét elvre tamaszkodva igyekeztiink megfelel6
modszereket talalni.

f A specifikus meghatarozési elvnek az irodalomban jol ismert példaja a di-
benzalszorbit-képzésen alapulé gravimetrias modszer (1), melyet diabetikus cso-
koladé szorhit meghatarozasara is alkalmaztak (2). Amodszer kétségkiviili elénye,
hogi tobbé-kevésbé specifikus a szorbitra, az esetleg jelenlevé cukrok (pl. dia-
betikus gylmélcsszérpokben) nem reagéalnak. Hatranya viszont az el6készités
nehézkessége: szirup-srlre kell beparolni az ismeretlen oldatot a lecsapas el6tt.
A dibenzélszorbit-csapadék a levalasztaskor kocsonyas jellegli, kés6bb is igen
nehezen kristalyosodik. A tomény oldatbdl levalasztott csapadék idegen anyago-
kat kdnnyen magaba zar, ezért az 6sszetétele sem allando.

A szorbitot leggyakrabban a Malaprade-féle perjodsavas oxidacio ala}fjén
hatarozzak meg (3). A perjédsav, illetve annak soi a cukoralkoholokat oxidalas
kdzben ugy bontja el, hogy a két széls6 primer alkoholcsoportbol formaldehid, a
szekunder alkohol csoportokbdl pedig hangyasav keletkezik. A szorbit esetében a
reakcioegyenlet a kovetkez6:

CH2H
|

H-C-OH
|

HO-C-H
5J0;+ | > 5 JO4+2HCHO+ 4HCOOH + HD
H-C-OH

I
H-C-OH
I
CH20H

A perjodsav feleslegét és a keletkezett jodatot legegyszer(ibben jodometridsan
mérhetjik. Az eljaras nagy el6nye az, hogy igen érzékeny, mivel az egyenérték-
suly a molekulasuly tized része, hatranya, hogy a diabetikus készitmenyekben

- a szorbitot kisérd kilonbdz6 oxidalhatd anyagok mellett eza mddszer nem vihet6
ki kozvetlenil, a perjodsav ugyanis nemcsak a szorbitot oxidalja.

A keletkezett reakcio-termékek kozil a formaldehid a legalkalmasabb a mé-
résre. Csak vicinalis alkohol csoportok oxidaciéjanal keletkezik, s ilyen csoportok
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a diabetikus készitményekben a szorbiton kiviil majdnem kizéarélag csak a ki-
sér6 szénhidratokban (cukorféleségek, keményit6, celluléz) fordulnak el6. Maros
és Schulek (4) eljardsa a formaldehid meghatarozéasara épil fel. A perjodsavas
oxidacio lezajldsa utan biszulfittal redukaljak ag’odétot és a maradék perjodatot,
és kozben a formaldehidbdl formaldehid-biszulfit keletkezik. A biszulfit felesle-
gét joddal kotik le. Az elegyhez petrolétert, és kaliumcianidot adnak, amikor a
biszulfitbdl savanyl kdzegben kéndioxid és formaldehid-cianhidrin keletkezik.
A petroléter megakadalyozza a kéndioxid és a rendkivil mérgez6 cianhidrogén el-
tavozasat. A létrejott kéndioxidot 0,1 nJ,-dal mérik. Az egyenértéksaly a mo-
lekulasaly negyed része.

A mono- 6€s oligoszaharidokban szegény diabetikus készitményekben jelen-
levé egyéb szénhidratok zavar6é hatasa legtobbszér minimalis, mivel altalaban a
készitmény vizes kivonatat hasznaljuk szorbit meghatarozésara, s a cellul6z viz-
ben oldhatatlan, a keményit6 pedig csak csekély mértékben zavar. Vizsgalataink
szerint 33 keményitd 20 ml vizzel 0sszerézott, s egy napi allas utani szlrete csak
1-2 tized ml-es fogyast eredményezett Maros - Schulek modszerével. Ha ké-
szitményben mono- vagy oligoszaharidok vannak jelen, akkor mennyiséguktol
fu?(g(ien befolyasoljak a szorbit meghatarozasat. Mindenesetre a kiilénb6zo cuk-
rokra a perjodsav sokkal lassabban hat, mint a szorbitra, ami csékkenti a zavar6
hatast. Diabetikus gylimdlcsszorpdkben jelenlevé cukrok mar 5%-kal megno-
velhetik a mér6oldat mennyiségét (lasd a 3. tablazatot).

Vizsgalataink azt mutattak, hogy a Maros - Schulek-féle maodszer alkalmas
olyan diabetikus készitmények szorbittartalmanak meghatarozéasara, melyben a
szorbit mellett elhanyagolhat6 a mono- és oligoszaharidok mennyisége. ALJerde-
savas oxidacio id6tartamat az eredeti elGirastol eltéréen, amely 10 percet kdvetel
meg, 20 percre meg kellett hosszabbitanunk, mert csak ennyi idg alatt ment végbe
teljesen a reakcio. A kiilonbség val6szin(i oka az, hogy Maros és Schulek mannitot
hasznalt modell-anyagként, s a mannitnal a 2-es és 3-as szénatomon elhelyezkedd
szekunder alkoholcsoportok cisz-helyzetben allnak egymassal, ugyanakkor a szor-
bitnal ugyanezeknél transz-allas van. Cisz-helyzetben kénnyebben me?y véghe a

egc’)dsavas oxidacié. A mannitnak és a szorbitnak ezt az egymastol eltér6 visel-
edését kisérletileg igazoltuk.

A fenti modszer kdzéphibajat 10 ml korili térzsoldat fogyasok esetén 0,05
ml-nek talaltuk, a szazalékos hiba 0,47%. A mddszert ugy is ellenériztiik, hogy a
mintahoz ismert mennyiségii szorbitot adtunk s Ggy hataroztuk meg a szorbit-
tartalmat. A hozzaadott szorbit mennyiséget a mérések soran mindig a fenti sz6-
rasnak megfelelen visszanyertiik. A felhasznalt standard szorbit Schering-
-Kahlbaum A. G. iyértményl]. Maros - Schulek mddszerrel meghatarozva
94,0%-osnak taldltuk, a hianyz6 6% a bizonytalan mennyiség( kristaly- il-
letve adszorpcids viznek kdszonhet6.

A vizsgalati anyag el6készitése

A diabetikus készitmények el6készitését mindig a minta sajatsagai szabjak
meg. Legegyszeriibb az el6keszités a szorpoknél, ahol oIKan mértek( vizzel val6
higitast hajtunk végre, amilyet a meghatarozashoz sziikséges bemérés igényel.
Gylmaolcshefétteknel elézetes homogenezés szilkséges. Csokoladénal reszeléket
keszitink és a zsirtalanitas céljabol kb. tizszeres mennyiségl petroléterrel, vagy
benzinnel dsszerdzzuk. A petroléteres részt a szilard részektol vagy centrifugalas-
sal, vagy sz(réssel valasztjuk el. A maradék petrolétert elpéroloatatjuk a min-
tabdl. Ezutan a vizsgalati anyagot 100 vagy 200 ml-es Stift-lombikba mossuk at
és jelig toltjik. A kapott szuszpenziét nem deritjiik, mert a deritésnél mindig
tobb-kevesebb anyagveszteséggel kell szamolni és a deritéssel levalaszthatd anya-
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gok az altalunk alkalmazott mddszereknél gyakorlatilag nem zavarnak. A szusz-
penzié szlrletének aliquot részét hasznaljuk fel a meghatarozasokra.
Diabetikus siitemények homogénezése érdekében célszerii el6zetes szaritast
végezni. A kell6en felapritott mintat 24 6ran at 80°-ot meg nem haladd h6mérsék-
leten szaritjuk. Ha a készitménynek nagy a zsirtartalma, akkor petroléteres,
vagy benzines kioldast alkalmazunk a kiszaritott és homogénezett mintanal.
Tovabbiakban gy jarunk el, mint ahogy azt a csokoladéra leirtjuk.

1 Szorbit meghatéarozas kevés, oldhatd szénhidratot tartalmazé diabetikus készit-
ményekben

A mddszer leirasa
Sziikséges vegyszerek:

petroléter vagy benzin p. a.
0,3 m perjodsav: 6,4 g natrium-metaperjodat (Reanal) 5%-0s kénsav-
ban feloldva és 100 ml-re kiegészitve
15 m nétriumbiszulfit, vagy natriumszulfit oldat
metilv6rés indikator oldat
1%-0s keményitd oldat
5%-0s vizes jodoldat
10%-0s ecetsav
20%-0s natronlug
0,1 n jodoldat
20%-0s s6sav
kaliumcianid p. a.

Meghatarozas: Az el6készités soran nyert oldatokbél annyit mériink be, hogy az
mintegy 0,045-0,05 g szorbitot tartalmazzon. A meghatarozandé mennyiseget
200 ml-es lvegdug6s jodszamlombikba pipettazzuk és térfogatat 10 ml-re egé-
szitjuk ki, utana hozzamériink 5 ml 0,3 m perjédsavat. 20 perc varakozas utan
annyi 1,5 m natriumszulfit vagy natriumbiszulfit oldatot adunk hozza, mig a
kivald jod szine teljesen eltlinik, majd még tovabbi 0,5 ml-t. Ekkor 1csepp metil-
vOros indikator mellett 20% natronliggal semlegesitink és 1 ml 10%-o0s ecet-
savval savanyitunk. Ezutan 20 ml benzint, vagy petrolétert rétegziink az ol-
datra és 10 percig varakozunk. A szulfit feleslegének nagy részét kemenyito jelen-
Iétében 5%-o0s jod oldattal oxidaljuk. A végpont elétt 0,1 jodoldattal titralunk
kezd6dd kék szinig. Ekkor 3 ml 20%-0s NaOH-t és 0,2-0,3 g KCN-t adunk a
kétfazisu folyadékhoz. 3 -4 perc milva 20%-o0s sosavval semlegesitink s tovabbi
Il n’ll(l sosavval savanyitunk. 0,1 n jodoldattal azonnal maradd kék szinig titra-
unk.

1 ml 01 nJ24,554 mg szorbitot mér.

Megjegyzendd, hogy bar a benzines fazis megakadalyozza a cianhidrogénnek
a légtérbe val6 tavozasat, mégis célszer(i a titral6 berendezést elhizofilke ala
tenni. A titralas befejezte utdn a mintat csak atligositas utan ontjik el.

Tekintettel arra, hogy a vizben oldhat6 szénhidratok zavarjak Maros - Scliu-
lek fent ismertetett madszerét, szilkségesnek véltik ilyen esetekre izolalasos mad-
szer beallitasat. A szorbit a zavar6 anyagok mell6l legjobban papirkromatogra-
fidval izolalhato.

Az irodalomban szdmos utalds van szorbitnak szénhidratok mell6l torténd
kromatografias elvéalasztasara. Parikh (5) fenolos oldoszerelegyekkel végzett si-
keres elvalasztast a glukéz mell6l. Waldi és Munter (6) egy elég kérilményes szor-
bit elvéalasztast ismertet cukoralkoholok és glukéz melldl ké&liumkloriddal im-
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pregnalt papiron. Wassermann és Hanus (7) vékonyréteg(i kromatografias mod-
szert dolgoztak ki cukrok és cukoralkoholok egymastol valé elvalasztasara. Rees
és Reynolds (8)'borsav telitett vizes oldatat keverték szerves olddszerhez és siker-
rel valasztottak el a szorbitot szamos szénhidrattol. Az elvalasztas a borsav és a
polialkoholok kozti kiilonb6z6 mértékl komplexképzddésen alapszik. A cukoral-
koholok stabilabb komplexképz6k bérsavval, mint a cukrok. A stabil komplexek
a mozgd szerves fazisban jobban oldédnak, mint a lazabban kotottek s ennek
tudhato be, hogy a cukoralkoholok Rj értékei nagyobbak lesznek mint a cuk-
roké. Fenilborsav altal létrehozott komplex affinitasa még jobb a szerves oldé-
szerhez, s ezzel még nagyobb R/ értékeket kapunk (9).

A felsorolt médszerek kozil Rees és Reynolds-é bizonyult a legalkalmasabb-
nak a szorbit cukroktol val6 elvalasztasara. Az emlitett szerzék leszallo techni-
kat, Whatman 54-es papirt és etilmetilketon-jégecet-borsavval telitett viz 9:1:1
arany( elegyét hasznaltak. Magunk ugyanezt az oldoszerelegyet felszallo techni-
kaval, 1/4 ivre vagott * (29-29 cm) Schleicher-Schiill 2043/b M jelzésl papiron
hasznéltuk. Az emlitett olddszerelegyen kivil két, altalunk dsszeéllitott elegyet
is kiprébaltunk, hogy a nem annyira altalanosan ismert metiletilketont esetleg
massal helyettesiteni lehessen. Az elegyek aceton-jégecet-borsavval telitett viz
9:1:1 és n-butanol-jégecet-borsavval telitett viz 8:2:1 aranyaban tevédtek
6ssze. Az oldoszerek mind Reanal mindségliek voltak. Mindharom elegynél nyuj-
tott futtatds a célszer(i. A futtatasi id6 az etilmetilketonos elegynél 3x5 6ra,
acetonosnal 3x4 o6ra, a butanolosnal 3x 10 6rat vesz igénybe. Az 1 tablazatban
feltlintettik a haromféle oldoszereleggyel futtatott kiilonb6z6 cukroknak és cu-
koralkoholoknak Rg értékeit, vagyis a vizsgalt anyag, valamint a glukéz start-
vonaltol szamitott elmozdulasanak a hanyadosat.

Kulénbéz6 oldészerelegyekkel nyert RG-értékek

1 tablazat
Oldészer elegyek
Futtatott anyagok Metiletilketon-jé?- Aceton-jégecet-  n-Butanol-j égecet-
ecet-bdrsavval teli-l bdrsavval telitett  borsavval telitett
tett viz 9:1:1 | 9:1:1 viz 8:2:1
Szorbit 3,96 2,23 2,02
Frukté 2,09 1,54 1,48
Szaharo. 0,14 0,43 0,40
Mannit 3,69 2,10 1,88
Laktéz .. 0 0,11 0,16
0 1,32 - 1,03
2,41 1,79 1,34
1,27 1,04 1,00
1,68 121 1,33
0,12 0,16
3,29 191 1,85

Az eredmények azt mutatjdk, hogy mindharom olddszerelegy alkalmas a
szorbitnak a fontosabb szénhidratok mell6l tértén6 elvalasztasara, megis ceél-
szer(ibb a metiletilketont tartalmazd keverék hasznalata, mert a futtatas elég
gyors, és emellett a felfutott anyagok diffuzidja kisebb. Mannit jelenléte kimutat-
hg’lr_c'JkSﬁorb,it mellett, de a két kromatografias folt egyik ismertetett elegynél sem
valik ketté.

A szorbit papirkromatografias mennyiségi me?hatérozéséra tobben irtak be
mikromadszert. Taufel és Mller (10), mivel az altaluk alkalmazott olddszerelegy
nem vélasztja el a szorbitot a glukoztol, a glukézt a papiron éleszt6 szuszpenzidval
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erjesztik el. Eludlas utdn perjodsavas oxidaciot végeznek, majd gyengén sava-
san pufferolt oldatban a perjédsav feleslegét jodometridsan mérik vissza. Hirst és
Jones (11) az elualas és natriumperjodatos oxidacio utan 0,01 n luggal titralja a
keletkezett hangyasavat. Adcock (12) Taufel és Miller fent leirt eljarasahoz ha-
sonl6 modszert kézol azzal a kilonbséggel, hogy a perjodsav 0,005 n Ne 52.5al
torténd visszamérése nem pufferolt, hanem kénsavas kdzegben torténik.

Mivel a papirkromatogréafidban a meghatarozhat6 anyag mennyisége korla-
tozott, elényben kell részesiteni a nagyobb érzékenységli meghatarozasokat.
Hirst és Jones hangyasavat meghatarozo mddszerénél az egyenértéksily a mél-
stly negyed-része. Minden, a perjodsav visszamérésén nyugvé meghatarozasnal
az egyenértéksuly a molsuly tizedrésze. Tekintve, hogy a jodometrias indikacié
Otszor higabb mér6oldat hasznalatakor is jobban észlelhetd, mint az acidimetrias,
ezért a perjédsavat visszamérd maddszerek legaldbb hisszor érzékenyebbek, mint
Hirst és Jonesé. Ezért mi is ezt a nagyobb érzékenységet biztosité elvet valasz-
tottuk, noha minden visszaméréses eljaras csokkenti a pontossagot.

Mivel a pufferolt kdzegben torténé meghatarozast reprodukalhatatlannak
talaltuk, Adcock el@iratat kovetve 0,3%-os kénsavas oldatban 20 perces forrd
vizfiirdén reagaltattuk a szorbitnak 100-500 /tg-ig terjed6 tartomanyba es6
mennyiségét. A kapott eredmények a bemért szorbit mennyiségétél filggéen nagy
szordst mutattak (lasd 2. tblazat a) oszlopat). Hideg 0,3%-0s kénsavas odlattal
2 Orés szobah6mérsékleten reagéaltatva hasonld nagy szorast tapasztaltunk (2.
tablazat b) oszlop). Ha semleges kdzegben natriumperjodattal végziink oxida-
ciot 2 dran keresztiil szobah6mérsékleten, akkor a visszakapott eredmény mar nem
fiigg olyan nagy mértékben a beméréstél, a 100 - 500 pg koncentracié tartomany-
ban a kiilonbdz4 bemérésekhdl visszakaloott eredmények egymastol 2%-nal tob-
bet nem térnek el, tehat a modszer analitikai célra alkalmas. (2. tAblazat c) osz-

lop).
Kulonb6z6 szorbit mikromeghaiarozasok eredményei a bemérés fliggvényében
2. tablazat
o b) 9 4
o Ké 0,3 %-0s"kénsav Semlege$ kozeg
. e 0,3%-0s" kensay 2 6ra szoba- 2 6ra szoba-
Szorbit bemérés /ig-ban 20 perc vizfirdé hémérseklet hémérséklet

Visszakapott eredmén yek %ban

94,1 115,0 95,7
97,2

102,2 104,8 97,4
97,2 92,6 95,5

Az Adcock eljarasnak ezt az utobbi modositasat alkalmaztuk a szorbit papir -
kromatografias meghatarozasanak az elualast koveté szakaszaban.

2. Modositott Adcock eljaras alkalmazasa papirkromatografias elvalasztas utan

Sziikséges vegyszerek és eszkozok:
Futtatdszer: n|1etiletiIketon-jégecet-bc')rsavval telitett viz 9:1 ardnyu
elegye
Papir: Schleicher - Schiill 2043/b M
Elhivo-oldatok: 1 0,5% natriumperjodat oldat
2. 0,9 g benzidint (Merck) oldunk 50 g 50%-0s metanolban,
hozzaadunk 10 ml acetont és 5 ml 0,2 n s6savat
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0,03% natriumperjodat oldat
5%-0s kénsav

Kaliumjodid

1%-0s keményit6oldat
0,005 n natriumtioszulfat

Eljaras: A fentiekben leirt el6készités utan a lesz(irt mintdbdl mikropipet-
taval annyit viszink 1/4 iv papirra, hogy a benne lev6 szorbit mennyisége 100-
- 500 ng kozott legyen. Egy mintabol 4 parhuzamos felvitelt készitiink. Ugyan-
arra a papirra felvis'ziink ismert téménység(i szorbit oldatot az ismeretlennel
nagysagrendiileg megegyez6 mennyiségben. Az egyes starthelyek kozott legalabb
3,5 cm tavolsag legyen. A papir egyik szélére eléhivas céljabol felvisziink nem
pontosan mért, de a mérési tartomanyba es6 szorbit mennyiséget. A papirt hen-
ger alakdra Osszevarrjuk és az olddszereleggyel 3x5 oran keresztil futtatjuk.
Metiletilketon hiénKéban az el6bb mar leirt masik két elegy egyike is felhasznal-
hat6. Két futtatas kozott a kromatogramot legalabb fél éran at szaritjuk. A har-
madik futtatds és szaritas utan az el6hivasra futtatott szorbitot magaban fog-
lalé papircsikot a futtatas iranyaval parhuzamosan levagjuk. Akapott papir-
csikot megfelel§ berendezéssel befujjuk 0,5%-0s natriumperjodat oldattal. 5 perc
varakozas utan a benzidines el6hivo reagenssel ismételjik mega befijast. A rea-
Eens hatasara a papir megkékil, mig a szorbitot tartalmaz6 helyen vilagos folt

eletkezik, amely kés6bb megsargul. A folt magassaganak és szélességének meg-
felel§ helyet a be nem fijt papiron egyenld nagfységu téglalapok formajaban ki-
vagjuk ugy, hogy mind a négy irdnyban masfél-két cm-rel megnéveljik a ki-
vagandd papir nagysagat biztonsagi okokbol, mivel az egymas mellett futtatott
foltok helyzetében ilyen mértékii eltolodasra szamitani lehet. A papirnak azon a
helyén, ahol nem varhaté szénhidrat-folt megjelenés, 2 db, az elébbiekkel azo-
nos nagysagu téglalafJot vagunk ki, mele/ek a vak-értekeket fogjak adni. Ezutan
a kivagott papir-téglalapokat kétszer, lazan &sszehajtjuk és mindegyiket kulon-
kiilén 50 ml-es f6z6poharba helyezziik. A papirdarabokat négy részletben 6ssze-
sen 20-25 ml vizzel eludljuk és az egyes részleteket 50 ml-es Erlenmeyer-lom-
bikba ontjuk. Hozzaadunk 10,00 ml 0,03%-0s natriumperjodat oldatot és 2 éran
at szobahdmérsékleten allni hagyjuk. Az id6 letelte utan 2 ml 5%-0s kénsavat és
0,2 g kaliumjodidot adunk az oldatokhoz. 2 perc varakozas utan keményit6
indikator mellett 0,005 natriumtioszulfattal megtitraljuk az oldatokat. A vak-
értékek atlagabol levonva az egyes fogyasértékeket, a kapott maradékot szoroz-
zuk az egyenértéksullyal. 1 ml 0,005 n Na2S2 30,09103 mg szorbitot mér.

Az ismert téménységl standard szorbit oldat felvitele és meghatarozasa azért
szlikséges, mert a kromatografids mikromeghatarozas soran tobb, az eredményt
negativ iranyban befolyasold tényezd szerepel, melynek nagysaga 6-7%-ot is
elérhet. llyen tényezdk PI. a)a higanﬁra kikalibralt mikropipettak vizes oldatok
hasznalatakor a kalibralt ertekeknél kisebb terfogatu folyadékot bocsajtanak ki
magukbdl a folyadéknak az liveghez val6 adhézioi'a miatt, b) A futtatas kdzben
bizonyos mértékl diffizios veszteség lehet6sége all fenn. c) A papir adszorpcidja
miatt a papirbol valé elualast nem mindi? sikeriill kvantitativva tenni. Egy adott

apiron ezek a hibak gyakorlatilag egyenl6ek akar a standard, akar az ismeretlen
elvitt anyagra nézve. A veszteség okozta hibakat tlrhet6éen ki tudjuk kompen-
zalni gy, hogy ahany szazalékkal talaljuk Kisebbnek a leoldott standard mennyi-
Iségét_a felvitthez képest, annyi szazalékkal ndveljik a meghatarozand6 ismeret-
ent is.

A modszer szérasat meghataroztuk egyrészt kromatografias el6készités
nélkil ugy, hogy szorbit torzsoldatbdl 300 “g-nyi mennyiségeket mértink be
50 ml-es Erlenmeyerbe és elvégeztik a meghatarozast; masrészt 300 /zg-nyi
mennyiségeket sorra felvittlink papirra és elvégeztiik a fent leirt teljes eljarast.

3 17



Az el6bbi esetben 3,4 ml atlagos fogyasnal a kozéphiba 0,062 ml, a szazalékos
hiba 1,82%. Kromatogréafias futtatassal egyUtt a kozéphiba 0,064 ml, a szazalé-
kos hiba 3,10%, ha a mar leirt aktualis korrekciot elvégeztik.

Mind a Maros- Schulek eljarast, mindpedig a kromatografias mikromaod-
szert kiprobaltuk kilonféle diabetikus készitményeknél. Az eredményeket a 3.
tablazatban kozoljik.

Kulénboz6 diabetikus készitmények szerbit meghatarozasanak eredményei

3. tablazat

Szcrbittartalom %-ban Széazalékos kii-

A készitmé- 16nbség a két
Kulonbség nyek glukéz modszer ered-

Vizsgalt készitmények kror;)ato R Mabr)os— a) €sb) +fruktéz- ményei kozott a
rafias mik-  Schulek kozott tartalma kromatogréfias
romodszer  médszer %-ban eljarasra vo-

natkoztatva
Csokoladé 39,0 39,7 +0,7 +18
Malnaszorp 19,7 20,0 +0,3 0,6 +16
Meggyszorp ..... 20,8 22,2 +14 2,6 +6,7
Mandulapiskéta . 22,4 22,4 0 - 0
Csokoladérolad. 18,1 17,8 -0,3 — -1,5
Citromtorta 26,0 26,5 0,5 —_ +19

Az eredmények azt mutatjak, hogy a két modszer kdzo6tt a mérési hibahata-
ron belll nincs eltérés akkor, amikor oldhat6 szénhidratokat a készitmény nem
tartalmaz lényeges mennyiségben. Ha a kisér§ anyagok kozoétt nincsen vizben
oldhat6 szénhidrat, akkor az aranylag egyszer(i és gyors Maros - Schulek madd-
szert hasznaljuk; cukrok jelenlétében él%-on felll) a papirkromatografias el-
valasztason nyugvé mikromddszert. A diabetikus gyimolcsszorpok 1-3% cuk-
rot tartalmaznak, a diabetikus bef6ttek még ennél is tdbbet, tehat ezekben az
esetekben a Maros - Schulek mddszer a meghatarozds szorasan tdlmenden
nagyobb eredményeket ad. ilyen készitményeknél célszer(i a papirkromatogra-
fias modszert hasznalni annak ellenére, hogy a kivitelezése nehezebb és joval tobb

id6t vesz igifnyb_e. Veégul koszonetemet fejezem ki dr. Lindner Karoly igazgatd-
helyettesnek, aki értékes tanacsaival segitett a munkam elvégzésében.

IRODALOM

Beythien, A.: Laboratoriumsbuch fir den Lebensmittelchemiker. 6. Auflage. Verlag von
Theodor Steinkopf. Dresden und Leipzig. 430, 1951.

Vollaire-Salva, J., Chaveron, H.: Ann. Fals. Exp. Chim. 656, 262, 1963.

Mazor L.: Szerveskémiai analizis, 111. Mdszaki Koznyvkiadé Bp. 133, 1963.

Maros L., Schulek E.: Magyar Kémiai Folydirat 65, 361, 1959.

Parikh, S. N.: Current Science 23, 53, 1954.

Waldi, D., Munter, F.: Naturwiss. 49, 393, 1962.

Wassermann, L., Hanus, H.: Naturwiss. 50, 351, 1963.

Rees, W. R., Reynolds, T.: Nature, 181, 767, 1958.

Bourne, E. J., Lees, E. M., Weigl, H.: J. Chromat. 11, 2, 1963.

Taifel, K., Miller, K.: U. Z L. 106, 123, 1957. i .
Hais, 1. M., Macek, K.: Handbuch der Papierchromatographie. VEB. Gustav Fischer
Verlag. Jena, Band /. 290, 1958.

(12) Adcock, L. H.: Analyst. 82, 427, 1957.

i, —~
POCBSNDUEWN B

~—

18



OMPEAENEHNE COPBUNTA B OAMABETNYECKWUX TMWWEBLIX T[PO-
MPOAYKTAX
3. [eopuiak
[na onpegeneHus cofepxxaHus copbuTta B AMabeTUHecKMx Mnu: ibIX Npo-
OYKTax MOXHO NpuMeHWTb 2 Metoga. Metog Mapowa-Lyneka, OCHOBaHHbIN
Ha OKMUCMeHMe 06pa3oBaHHOrO (hopManbaeruia nepuoancTou KUCIOTOR, MOXHO
NPVYMEHUTL TO/IbKO B MPUCYTCTBMN BOAOHEPACTBOPMMBIX YrNeBoAoB. B mpucyT-
CTBUM BOAOPacTBOPUMBIX Yr/EBOLOB aBTOp MpeAnaraeT 6ymaxkHoxpomartorpadu-
YECKOEe pasfenieHne pacTBOPOM COeAepXallyM GOPHYHO «uecnory. COPOUT pasge-
NIeHHBbIA Ha Byma e 3/MPYETCA, Moc/e 3TOro B HEMTpaibHOI Cpefie pearupyetcs
nepiiofaToM HaTpus W U3NWLLIHEE KOTMYecTBO nepyliofata TUTPYeTCA 06paTHO
TMocynbgatom. MUKpPOMETOAOM MOXHO onpefennTb 100-150 mukpo r copbuTa
CO OTHOCUTENbHOW oLWwn6Ko 3,1%.

BESTIMMUNG VON SORBIT IN DIABETISCHEN ERZEUGNISSEN
E. Dworschak

Verfasser fand zwei Verfahren zur Bestimmuncf; des Sorbitgehaltes von
diabetischen Erzeugnissen anwendbar: Das eine, auf Bestimmung des gebil-
deten Formaldehids beruhende Oxidationsverfahren mit Perjodsdure nach
Maros-Schulek kann nur in Anwesenheit von wasserunléslichen Kohlenhydraten
angewendet werden. Sind wasserldsliche Kohlenhydrate zugegen, empfiehlt
der Verfasser eine papierchromatographische Trennung mit einem borsauere-
haltigem Ld&sungsmittelgemisch. Das auf dem Papier gertrennte Sorbit I&sst
er nach Eluierung bei neutraler Reaktion mit Natriumperjodat reagieren und
titriert den Uberschuss des Perjodats mit Thiosulfat zurick. Vermittels dieser
Mikromethode konnen 100-500 pg Sorbit mit einem relativen Fehler von
3-10% bestimmt werden.
DETERMINATION OF SORBITOL IN DIABETIC PREPARATIONS
E. Dworschak

According to the author, two methods proved to be suitable for the deter-
mination of the content of sorbitol in diabetic preparations. One of these, that
suggested by Maros and Schulek, based on oxidation by periodic acid,"can only
be carried out in the presence of carbohydrates insoluble in water. In the pre-
sence of carbohydrates soluble in water, separation by paper chromatography
is suggested by the author, with the aid of a solvent mixture which contains
boric acid. Sorbitol separated on the paper is eluted, allowed to react in a neutral
medium with sodium periodate, and excess periodate measured by back titration
with thiosulphate. By this micromethod, sorbitol amounts of 100 to 500 pg
can be determined with a relative error of 3.10%.

DOSAGE DE LA SORBITE DANS DES PREPARATIONS DIABETIQUES
E. Dworschak

Lauteur a trouvé deux methodes applicables au dosage de la teneur en
sorbite des préparations diabétiques. L’une, la methode de Maros-Schulek,
avec laquelle on dose la formaldéhyde dégagée par oxydation avec du periodate
peut servir seulement en presence de hydrates de carbone insolubles a |’eau. En
présence de hydrates de carbone solubles a I’'au Fauteur préconise un procédé
avec séparation par Chromatographie sur papier avec un solvant contenant de
Pacidé borique. Il fait reagir la sorbite séparée sur le papier, aprés e’luation,
avec du periodate de sodium en milieu neutre et détermine le superflu du perio-
date avec du thiosulfate. Cette microméthode permet le dosage de 100 a 500 mg
de Sorbite avec une erreur relative de 3,1 % prés.
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Adatok az etilalkohol (viztelenitett szesz) kozmaolaj tartalmanak
meghatarozasahoz

KOLOS EDE és FERSCH ILONA
Reanal Finomvegyszergyar, Budapest

Az erjedéses eljarassal el6allitott etilalkohol az élesztéh6l keletkezé amino-
savak bomléasa kovetkeztében mindig tartalmaz un. kozmas vagy kozmaolajat,
melytél a reletifikalcié sordn szabadul meg. A kozmaolaj magasabb alkoholok
elegye, melyben a komponensek mennyisége az erjesztéshez felhasznalt nyers-
anyagtol és az erjesztés lefolydsatol fligg. igy Torbagyi - Novék (1) Windisch-re
hivatkozva, az 1 tédblazatba megadott Osszetételt kozli.

1 téblazat
. Szemes termékbél Burgonyabdl

Megnevezés suly % s%ly)‘;ﬂ)
n-propilalkohol (propan-1 —ol) ..........ccccccvcniniinis 3,69 6,85
izo-butilalkohol 2—met_|l—gropén—l —ol) . 15,16 24,35
izo-amilalkohol (3-metil-butan-1 —ol) 79,85 68,76
hexilalkohol (hexan-I-ol) 0,13 0,-
szabad zsirsav 0,16 0,01
észter ... 0,30 0,02
terpének ... 0,03 -
terpénhidrat ... - 0,05 -
fuszfurol és bAzZiSOK ... 0,02 0,05

Hazankban az alkoholt melaszbdl, burgonyabdl és tengeribdl allitjak el§ (2).

Az abszolut alkohol tisztitdsa soran merdlt fel a kozmaolaj-tartalom meg-
hatadrozdsanak sziikségessége. Az V. Magyar Gyogyszerkonyvben (3) két mod-
szert talalunk: a szalicilaldehides Komarowszky altal 1903-ban bevezetett szin-
reakciét (4), és az alkohol lugos beparlasa utan kénsavval savanyitott proba sza-
gat. A kilféldi gydgyszerkonyvek (5, 6) és vegyszervizsgalati el6irasok (7, 8)
a glicerin-viz elegy probat szlr(ipapiron elparologtatjak, és nem engedik meg
ekozben az alkoholtdl eltérd szagot. Az Angol Gydgyszerkdnyv (9) a kozmaolajat
kénsavprobaval zarja ki. A Mag?/ar Szabvanyokban a Komarowszky proba
(MSz 1632-57, 9585-55) és a lugos beparlas utani kénsavval savanyitott
proba is megtalalhato (MSZ 5958-56). Az organoeliptikus vizsgalati modszert
6sszehasonlithatatlansaga és szubjektiv volta miatt eleve nem alkalmazhattuk.
A szalicilaldehides reakcio reszletesebb tanulmanyozasa soran pedig az dertilt ki,
hogy a kénsav adagoldsa kapcsan keletkez6 ho befolyasolja legjobban a szin
intenzitasat. Ezenkivil az aldehid-tartalom és a kénsavkoncentracié is hatassal
van a szinintenzitasra. Arra is gondoltunk Kiszljicina munkaja alapjan (10),
hogy az is karosan befolyasolhatja méréseinket, hogy a szalicilaldehid meglehe-
tésen régi készitmény, és a tisztitdsa nehézkes.

Az irodalom attanulmanyozasa soran standard modszerként az Amerikai
Mez6gazdasagi Kémiai Tarsasag altal 1955-ben kozzétett mddszergyljtemény
(11) elGirasat tekintik. Ennél a magasabb tagszamu alkoholokat kloroformmal raz-
zak ki, kalium-bikromattal a megfelel6 savva oxidaljak, melyet ledesztillalnak,
és natriumhidroxiddal titrdlnak. Mas szerzék (12) gazkromatogréafids mddszert,
mig masok (13) 4-hidroxibenzaldehid-3-szulfonsavval, p-dimetil-amino-benz-
aldehiddel (14,15) kolorimetrias eljarast kézolnek.

Egyszer(isége és gyorsasaga miatt figyelmink az 1888-hol szarmazé Ud-
ranszky-féle (16(51 furfurolos reakciora terelodott, melyet az ,,Analar” Standards
1957-es kiadasaban (17) ismét kozoltek - a mar emlitett glicerines bepérlasi
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ﬁrébén kivil - a magasabb alkoholok menn?/iségének megallapitasara. A fel-
asznalt reagenst frissen desztillalt furfurélbdl készitettiik (1%-os vizes oldat).
A leirds szerint csak a frissen készitett oldatot szabad felhasznalni. Ennek elle-
nére az egy éves reagens, melyet sétét helyen szobahémérsékleten tartottunk,
nem mutatott kiilénbséget a felhasznalds soran annak ellenére, hogy a kezdetben
szintelen oldat enihén megsargult.

Eljarasunk a kdvetkez6: 5,00 ml (4 g) vizsgaland6 alkoholt 5 ml desztillalt
vizzel higitunk, majd 10 ml tdmény kénsavat adunk hozza jeges hités kdzben
olyan ltemben, hogy a h6mérséklet a 20°-ot ne haladja meg. Majd 0,5 ml fur-
furolos reagens hozzaadasa utan 80°-os vizfiird6be helyezziik 6 percre. Ezen id6
alatt a szinintenzitds a maximumot éri el és négy o6ran at nem valtozik. Az olda-
tot leh(ités utan 25 ml-es mérélombikba ontjik és a térfogatot 1: 1 aranyd to-
mény kénsav-viz ele?(gyel jelig toltjuk. (Azért célszerli az 50%-0s kénsav erre a
célra, mert a viz alkalmazasakor nagy méret(i a felmelegedés.) A keletkezett
szin abszorpciojat spektrofotométeren meghatarozva, azt tapasztaltuk, hogy a
440 nm-en csekély 540 nm maximum mutatkozik. (1. dbra). Ennek alapjan mé-
réseinket 540 nm-es hullimhosszon végeztik.

ixtinkclb

A kalibracios gorbe felvétele céljabol megvizsgaltuk, hogy az ismertetett
modszer segitségével az ,,Analar” Standard altal kézolt standard elegyet alkotd
alkoholok mennyiben befolzésol'ék az abszorpciés gorbét és a szinintenzitést.
Az elegy 1 rész n-propilalkoholbdl (propan-1—ol), 2 rész izo-butilalkohol-bél
(2-metil-pro én-l—ol?, 3 rész izo-amilalkohol-bol (3-metil-butédn-l—ol) és 1
rész kaprilalkohol-b6l (oktdn-1—ol) all. A 2. tdbldzat a specifikus extinkcid
értékeit adja meg 540 nm-es hullamhosszon.

2. tablazat
*
Alkohol E; 9
n-propil 2,59
iZO—blFJ)t”.. 5,00
izo-amil 20,50
kapril ... 0,76
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Extinki6

2. abra

A 2. tablazatban feltiintetett alkoholok csak mennyiségi eltérést mutattak,
az abszorpcids gorbe lefutasa a hibahatarokon beliil azonos az 1. dbran feltin-
tetett izo-amilalkohol-éval. Az 1 és 2. tablazat adatai indokoltdk a kalibracios
%i)'rbe izo-amilalkohollal valé felvételét. A kalibracios gorbét a 2. abran mutatjuk

e. Ebbdl az tlinik ki, hogy az extinkcio-koncentracio odsszefliggés koveti a Lam-
bert - Beer-torvényt, és i%(y lehetGség van arra, hogﬁ a specifikus extinkciobol
szamitsuk ki az ismeretlen koncentraciot. A kilonféle koncentraciéknal mért spe-
cifikus extinkci6 értékeit a 3. tdblazatban tuntetjik fel. A tablazatban a 2. ab-
rékhoz viszonyitva tobb értéket adunk meg. Tobb mérési érték abrazolasa az
attekinthet6séget zavarna.

3. tablazat
A bemérés mg-ban Eic?zn Kozepértek kblgét;ér,?tsék?& AZ%‘?Egrﬁes
20,00 0,14 -0,7
20,00 -0,14 -0,7
20,00 -0,14 -0,7
20,00 -0,14 -0,7
20,50 20,14 +0,36 +2,3
19,60 -0,46 -2,7
20,40 +0,26 +13
20,20 +0,06 +0,3
20,45 +0,31 +15
20,25 +0,11 +0,5

A hémérséklet hatasat a szinintenzitasra 10-30°-ig vizsgaltuk meg. E ha-
tarok kozott a szinintenzitas csak a leolvasas hibajaval tért el. A médszer 25 ,ug-
2,5 mgl/g hatérok kozott alkalmas a kozmaolaj-tartalom meghatarozésara.

Az ismertetett modszerrel 6t minta kozmaolajtartalmat hataroztuk meg, és
azt izo-amilalkoholban kifejezve

0,0013, 0,0018, 0,0021, és 0,0027%-nak
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talaltuk. Ebb6l azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy biztonsaggal gyarthato
a 0,005% izo-amilalkoholban kifejezett kozmaolajtartalmu abszolat alkohol.

A reakciot természetesen fotométer nélkdl is elvégezhetjiik oly médon, hogy
szindsszehasonlitd hengerben vagy kéml6cs6ben hasonlitjuk Gssze a vizsgalando
alkoholnal keletkezett szint. Amennyiben maximalis szennyezésként az altalunk
megadott értéket fogadjuk el, az dsszehasonlitd oldat 0,2 mg izo-amilalkoholt
tartalmaz.

A kozmaolajmentes alkohol a furfiirolos reagenssel sarga szinez6dést ad,
mely a 440 nm-es kisebb maximumban jelentkezik.

A méréseket az aldehid-tartalom ebben az esetben is zavarja, az extinkcio
csokken. Az aldehid-tartalom meghatarozasara az ammanias ezustnitrat-oldatot,
és a kénsavas-fukszin-oldatot (Schiff-reagens) hasznaltuk. A két reakcio érzé-
kenységére azt talaltuk, hogy az elébbi 500 ~g/ml, mig az utébbi 10 /tg/ml acet-
aldehid kimutatasara alkalmas. A 10-20 /tg/ml acetaldehid még nem valtoz-
tatja megha szinintenzitast.

Idehidmentesitésre ajanlhatjuk Winkler (18) eziistoxidos, vagy az Angol
Gyogyszerkonyv (9) 2,4-dinitrofenilhidrazinos modszerét.
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OAHHBIE OMPEAENEHWNA COAEPXXAHUNA CUMBYLUHBIX MACEN B
3TWNOBOM CIIUPTE

3. Yonow n N. depLu

ABTOpbI paspaboTany CnekTPOHOTOMETPUYECKUIA METOL AN OnpedeneHns
cuBylwHbIx Macen B 6€3BOJHOM 3TW/IOBOM cruvpTe. Jlonyckaemas KOHLEHTpauus
cuBywHLIX Mace/l OT 25 MMKpor. A0 2,5 mMr/r. pUCyTCTBUE ykeycHoro aNfiernaa
10-20 mvkpor/mn. [o6asnsetcs 110 BOAHLIV pacTBop (hypdypona, nsMepeHue
ONTWYECKO NIOTHOCTM NpoussoguTcs npu 540 muinmanyponos. M3 10 name-
peHMM)Knonqunm crneuydmnuHyto akcTuHKumio (E—), 20,14; owwubka onpegene-
HYSA
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BEITRAGE ZUR BESTIMMUNG DES FUSELOLGEHALTES VON
ATHYLALKOHOL (ENTWASSERTER SPRIT)

E. Kolos und I. Fersch

Verfasser bestimmten den Fuselélgehalt von Alkohol (entwdésserter Sprit)
in Isoamylalkohol ausgedriickt, zwischen den Grenzen 25 /ig-2,5 mg/g in Anwe-
senheit von 10-20 /tg/ml Acetaldehyd mittels einem 1%-igen waésserigen
Furfurol-Reagens. Bei einer Wellenl&nge von 540 um die spezifische Extinktion
(E) ergibt sich aus dem Mittelwert von 10 Messungen flr 20,14. Fehlergrenze
der Bestimmung +1,1%.

CONTRIBUTIONS TO THE DETERMINATION OF THE CONTENT OF
FUSEL OILS IN ETHANOL (ANHYDROUS SPIRIT)

E. Kolos and I. Fersch

The content of fusel oils in ethanol (anhydrous spirit) within the limits from

25 jttg to 2.5 mg per gram, expressed as i1soamylalcohol were determined by the

authors in the presence of 10 to 20 JU%/mI of acetaldehyde at the wave-length

' 540 nm with the aid of a 1% aqueous furfural reagent. The specific extinction

(Blyo cm) ranged 20.14 (average of 10 measurements). The error of the deter-
mination was *1.1%.

DCNNEES SUR LE DOSAGE EN FUSEL DE L°ALCCOL ETHYLIQUE
(ALCOOL DEHYDRATE)

E. Kolos, I. Fersch

Les auteurs ont déterminé la teneur en fusel des l'alcool ethylique (alcool
déhydraté), entre les limites de 25 a 2,5 mg/g en présence de 10a 20 ml d’aldehyde
acétique, par une solution aqueuse de furfurol a 1%, sur la longueur d’onde de
540 mm. L’extinction specifige ext 20,14, la moyenne de 10 determinations.
L’erreur de la détermination est 11,1%.
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Flrddsok és flrd6tablettak vizsgalata

BATYAI JENO
Szeged Varosi Min6ségvizsgalé Intézet

Erkezett: 1964. januar 27

A furd@sok és flrd6tablettak hasznalata a flrdési lehetéségek ndvekedé-
sével, a testkiltura fejl6désével egyre nagyobb mértékben terjed el. Ezen ké-
szitmények célja az, hogy a fiirdévizet kellemesen illatositsak, lagyitsak, és szén-
_dioxli(d gazt fejlesztve a bérre és altalaban a szervezetre kedvezd hatast gyakorol-
janak.

A fiird6 készitmények el6allitasara nagyszamu elGirast talalunk a targykor
hazai szakkdnyveiben [1,2], de nem ismerunk olyan kozléseket, amelyek ezen
készitmenyek 0sszetevoinek meghatérozasaval foglalkoznénak.

A kovetkez6kben azokat a vizsgalati eljardsokat ismertetjik, amelyek gya-
korlatunkban jél bevaltak és hasznalhatésagukat modellkiserletek alapjan is
igazolni tudjuk.

A hazai gyartmanyu fiirdésok celofanzacskdba kiszerelve 80 g-os és 250 g-os
nagysagban keriilnek forgalomba. A celofanzacskéba vald kiszerelést nem tart-
juk a legjobbnak, mivel az konnyen megsériilhet és a szérodas mellett a fird6so
nedvszivo tulajdonsaga miatt mingségében kedvez6tlen elvaltozas all be.

I. Furdésok vizsgalata

1. Eldvizsgalatok. Az eldvizsgalatok soran megallapitjuk a Kiszerelt egységek
tényleges tiszta sulyat, amelynél az eltérés legfeljebb 8% lehet. (llyen nagysagu
sulyeltérést allapit meg az idevonatkoz6 &ruismereti kdnyv [3]) Megvizsgaljuk
tovabbé a celofanzacsko épségét, a flirdsd festését és illatdnak jellegét. A flrddso
festésének egyenletesnek kell lenni, az aru szine nem lehet kifakult.

2. A vizben oldliatalan rész meﬁhatérozésa. A furdésobél 50 g-ot, 0,01 g pon-
tossaggal lemériink és 100 ml desztillalt vizben oldjuk. Az oldatot vizfiirdén 10rén
at melegitjuk és tiveg-, vagy porcellanszir6tégelyen szirjuk. A maradekot forrd
vizzel mossuk és 105 C°-on sulyallanddsagig szaritjuk.

3. Szaritasi veszteség meghatarozasa. A szaritasi veszteség meghatarozasanal
a készitmény illatanyag- és nedvességtartalmat 10,00 g bemérésbél 105 C°-on
sulyallandésagig valo szaritdssal 7-9 cm atmér6jl csiszolatos mérd'edényben
hatarozzuk meg.

4. izzitadsi maradékot 500 C°-on vald 3 0rés izzitds utdn mértik.

5. Min6ségi kémiai vizsgalatok. Kétféle flrd6so (fenyd illatd és levendula
illat() esetében a szervetlen alkotdrészek koziil csak szulfat- és magnézium-iont
tudtunk kimutatni. Ezek szerint a vizsgalt furdésok fé6tomeglikben magnézium-
szulfatot tartalmaznak.

6. A magnéziumszulfattartalom meghatarozasara a komplexometrias eljarast
ajanljuk. Ellen6rz6 méréseket végeztiink sulyszerinti meghatarozassal is, s jol
megegyezd eredményeket kaptunk.

Sziikséges oldatok: Puffer-oldat: 8,3 g amméniumkloridot és 113 ml tdmény
ammaoniumhidroxidot 1000 ml vizben oldunk.

0,01 m komplexon Ill. oldat: 80 C°-on szaritott 3,7225 p. a. etiléndiamin-
tetraecetsavasdinatriumot %EDTA, Selecton B2 1000 ml vizben oldunk.

Munkamenet: 2500 g flrd6sot 1000 ml-es hitelesitett mér6lombikban ol-
dunk. Az anyag teljes feloldddasa utan a térzsoldat 50,00 ml-ében 5 ml puffer-
oldat és kb. 0,3 g szilard indikator (Eriokrdmfekete T és konyhaso keveréke)
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jellenll(étében a magnéziumionokat 0,01 moélos komplexon Il1. oldattal megbi-
raljuk.

1ml 0,01 m komplexon I1I. 2,4649 mg MgS04 7 H,0-t mér.

A fiird6sok vizsgalata soran kapott eredményeinket az 1 tablazatban fog-
laltuk ossze. A tablazat adatait harom parhuzamos meghatarozas kozépérte-
keként adtuk meg.

Il. Furd6tablettdk vizsgalata

1 El@vizsgalatok. A furd6tablettaknak darabonkint aluminiumfélidba, 10
darabonként pedig karton hengerdobozba valo kiszerelését megfelel6nek talal-
tuk. A tablettak atmérGje az 50 mm, magassaga pedig a 8 mm kdvetelményt [3]
jol kielégitette.

7. téblazat
. A MgSC>4 7 HMO-tartalom

o ~ Névle- Tény- \gié?]%n Ssiza\‘,gg_ Izzitasi %b-ban

A fardGsé megnevezése ,gzes leges  taflan  teseg Mara-
saly g saly 9 rész 06 o dék % Komplexo- Sulyszerinti
metriasan  analizissel

Feny6 illata ......... 80 76 0,01 36,00 49,90 96,01 96,24
Levendula illatu.......... 80 v 0,01 36,50 50,40 96,12 96,40

Megjegyzés: A vizsgalt mintdk csomagolasa sértetlen volt, a flird6sén az ,,izzadas” jelei
nem voltak lathatok.

A vizsgdlt flrd6tablettak jellemzése.

Velosa. Sargaszinii, vizben pezsgés kdzben zold fluoreszceinszinnel oldédo
anyag.

Caola. Sargaszin(, vizben pezsgés kdzben zéldessarga szinnel oldodo an?/ag.

Levendula. Sargaszinl, vizben pezsgés kozben zéld fluoreszceinszinnel ol-
dodd anyag.

Lux-rézsa. Vorosszin(, vizben pezsgés kdzben vordsesszinnel oldédd anyag.

Kék-voros.Kék szind, vizben pezsgés kdzben kék szinnel old6dd anyag.

2, A vizben oldhatatlan rész meghatarozdsa. Az 1/2 pontban leirtak szerint
jartunk el, azzal a kilonbséggel, hogy az 50,00 g anyagot részletekben adtuk a
200 ml desztillalt vizhez, megvarva, mig az elébbi részletek jol feloldddtak.

3., 4. A szaritasi veszteséget és az izzitasi maradékot a tablettaknak porcelan
dorzscsészében vald elporitasa utan az 1/3, ill. 1/4. szerint hataroztuk meg.

5. Mindségi kémiai vizsgdlat. A vizsgalt 6t fird6tabletta mindegyikében
klorid-, tartarat-, és bikarbonat-ionokat mutattunk ki. Hozzatétanyagokat, pl.
keményit6, nem talaltunk. Borkdsav kimutatasara igen alkalmas a rezorcinos
reakcio. Kivitelezésér6l Sarudi [4] a sUtSporvizsgalati eljarasok soran mar
beszamolt.

6. Mennyiségi kémiai vizsgalatok

a) Natriumklorid meghatarozasa. A megfeleléen elporitott fird6tablettabol
5,0000g-ot kb. 50ml desztillalt vizben feloldunk, majd az oldatot hitelesitett 100
ml-es mér6lombikba mossuk &t. A térzsoldatot ezutan aktiv szénnel atitatott
szlir6papiron sz(rjuk, s a lecsepegl kristalytiszta szintelen oldat 20 ml-ét 5 ml
2 n saletromsavval val6 megsavanyitas, 1 ml 10%-os nitroprusszidnatrium in-
dikator és 35 ml viz hozzaadasa utan fekete lap folott alland6 razogatas kdzben
0,1 n higany(ll)-nitrat mér@oldattal megtitradljuk. A végpontot fehér opalizalas



jelzi. A meghatarozashoz sziikséges oldatok elkészitésének leirdsa Erdey [5
kényvében megtalalhaté. Minden titralasnal korrekcidt kell alkalmazni, amit [5
szerint szamoltunk ki, s a fogyash6l minden esetben levontunk.

Korr. = -(0,08 +0,007 A; ml
A = afogyott 0,1 n higany(ll)-nitrat milliliteréinek szama. 1ml 0,1 n Hg(NO;)2
5,8454 mg NaCl-ot mér.

b) Borkésav meghatarozasa

Titrimetrids mddszer

A natriumklorid meghatarozasanal leirtak szerint torzsoldatot keszitlink,
aktiv szénnel atitatott szUrd'papiron szlirjuk és a sziiredék 20 ml-ét platina csé-
szébe 10 ml 4 n sbésavval teljesen beszaritjuk. A sosav teljes ellizése céljabdl a
szarazmaradékot még kb. 1 oraig vizfirddn tartjuk, 20 ml desztillalt vizben old-
juk és maradék nélkdl a titralé6 lombikba mossuk, majd a borké'savat fenolftalein
indikator jelenlétében 0,1 n natriumhidorxiddal megtitraljuk.

1ml 0,1 n natriumhidroxid 7,50 mg bork&savat mér.

A modszer csak kozelitd értékeket ad, mivel 3- 4% negativ hibaval dolgozik
a jelenlevé bork6sav mennyiségére vonatkoztatva. [4]

Sulyszerinti meghatarozas

A bork6sav sulyszerinti meghatarozasat Sarudi és Hertelendi [6] modszeré-
vel CaC4H®) «4H2D formaban mérve végeztik. A kloridmeghatarozasnal leirt
koncentracioju (5,0000 g/100 ml) torzsoldat deritett szlrletének 20 ml-ében vé-
geztlk a meghatarozasokat. A mddszer kivitelezésének leirdsatdl eltekintiink,

mivel az a [4,6] utaldsok alatt megtalalhatd.

c) Nétriumbikarbonat meghatarozasa

A natriumbikarbonat és minte?y 1,2%-ban jelenlev6 ammoniaksz6da meg-
hatarozasara legmegfelel6bbnek Tillmans, Heullein és Strohecker [7] médszerét
talaltuk. A készlléket a sutépor vizsgalatoknal szokas hasznalni, de egyéb tech-
nikai elemzéseknél is j6 eredményeket szolgaltat a felszabaduld szénsavtartalom
meghatarozasara.

A fird6tablettabol felszabaduld szénsavtartalmat a kovetkez6képpen hata-
rozzuk meg: a jol poritott anyaghol négy tizedes pontosan 0,2 g-ot 5x5 cm-es
sz(irépapir négyzetre mériink, s azt a szlr6papir négy sarkanal fogva gondosan
osszehajtjuk. A keszillek minden koszdriiletét csapzsirral bekenjuk, majd also
részébe 20 ml 20-25%-0s sdsavat, fels6 részébe pedig annyi telitett konyhasé-
oldatot 6ntiink, hogy a gazkivezet6cs6 nyilasa 0,5-1 cm-re legyen a sooldat
szintje felett. Asz(jrogapirba mért an%/agot a készilék kanalkajaba helyezziik és
a kanalkat a készllékbe illesztjik. A fels6rész rahelyezése utan annak felsd nyila-
sat légmentesen zarva a késziilék csapjat megnyitjuk, mire a kiils6é és belsé nyo-
mas kiegyenlitGdésének kovetkeztében néhany ml sooldat kifolyik. Ezutan 100
ml-es elozbleg lemért Givegdugos Erlenmeyer-lombikot helyeziink a csap alad és
a kanalkat megforditjuk. A savba hullo fird@sotablettabol fejl6dé széndioxid
egyenld térfogatl sooldatot szorit ki a készllékbdl. A csepegés megsziingsével a
csapot zarjuk, és a késziileket egyik kezinkkel a fels6 zarodugonal, masik ke-
ziinkkel pedig az als6 rész nyakanal fogva kis kormozgasokkal mozgatjuk, majd
a csapot kinyitjuk. Ezt kétszer-hdromszor megismételve az oldat kicsepegése
megszlnik. Az Erlenmeyer-lombikot a konyhasooldattal egyitt lemérjiik és a ki-
folyt konyhasooldat sulyat fajsalyaval, 1,20-szal osztva, megkapjuk a séoldat tér-*

* Az el6allité kozlése alapjan elfogadtuk a Na2C03H20 1,2% mennyiségben vald jelenlétét.
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fogatat. A kiszoritott sooldat stlyanak mérésével pontosabb eredményeket ka-
punk, mintha annak térfogatat méréhengerrel mérjik. 1 ml C02=3,774 mg
NaHCOg-tal. Mivel a fird6tablettdk 1,2%-a Na2ZZ03HXD (ammonidkszoda),
az Osszes CO02 térfogatab6l a Na2C03nak megfelel6 CO» térfogatot levonva, a
NaHCO03nak megfeleld gaztérfogatot kapjuk meg.
1 g Na,C03nak 224,2 ml CO2 felel meg.

Példa a korrekcio és a NaHC03nak megfelel6 C02 kiszamitasara: 1 g fird6tab-
lettabdl felszabadulé 6sszes CO, legyen 153 ml. Az anyag 1grammjaban az 1,2%
Na,CO3HD-bol (ami 1,03% Na2ZC03nak felel meg) felszabadulé CO, mennyisége:

224,2x0,01 =22 ml
COANaHC03+Naxc03 =153,0 ml
C02Na,C03 =22 ml
CO2NaHC03 =150,8 ml

150,8x0,003774x100  =150,8-0,3774 =56,9% NaHCO03

A Tillmans - Heublein - Strohecker-féle késziilékkel kapott eredménye-
ket elfogadhatonak tartjuk, mivel gyakorlati pontossaga a pozitiv és negativ hi-
bak kolcsonds kiegyenlitédesén alapszik. Sarudi  [4] idézett munkajaban rész-
letesén targyalja a pozitiv és negativ hibak kdlcsonos kiegyenlit6déset a Henry-
féle torveny alapjan. Megjegyezziik, hogy 0,2 g korili bemeéres esetén kaptunk
egymassal jol megegyezé értékeket. A furddtablettak vizsgélatara vonatkoz6
eredményeinket a 2. tablazatban foglaltuk ossze.

2. téblazat

Bork.ésav -
Széri- - Natri-

ltab-  1tab- vizpen tasi |lzzitasi Natri- tartalom umbi-
Afurdtabletta  Ietta  letta —oidha- veszte- mara- umklo- . . karbo-
megnevezése ~ Névle- tényle- arjan ség 105 dék 500 rid tar- Titri- Stlysze- pattar-
ges s gles SU- rész % C°on  C°-on tal(())/m ”I‘?,t”,as rinti 9'i talom

a a eljaras- jarassa

ya g lya g % ljards- Jards %

Velosa.......... 25 22 0,08 4,0 60,6 21,0 19,8 20,2 54,0
Caola.....c....... 25 23 0,08 3,6 60,0 21,1 19,1 19,8 54,7
Levendula ... 25 24 0,10 35 61,8 21,1 19,0 20,5 54,9
Lux-rézsa .... 25 24 0,10 37 60,2 21,0 19,4 20,3 54,8
Kék-vords . .. 25 22 0,09 4,2 61,0 215 19,2 20,0 54,5

Meg'egﬁzés: A tdblazatban kozolt adatok minden esetben hadrom mérés kozépértékeként sze-
repelnek.

A furdé6tablettak vizsgalata soran kapott analitikai eredményeink helyessé-
genek eldontese végett osszeallitottunk egy olyan probat, amely Ismert mennyi-
ségli analitikai tlsztasé?u anyagokbdl allott. Ezen esetben kapott eredményein-

ket a 3. tablazat szemlélteti.

3. tablazat
NaHCOg % NaCl % Borkésav %
talalt
Szamitott talalt szamitott talalt SZAMItOtt titrimetrias Salyszerinti
élj. élj.
55,0 53,4 25,0 25,2 20,0 19,9 20,0
55,0 53,6 25,0 251 20,0 19,7 19,9
£5,0 54,1 25,0 251 20,0 194 20,1
Kozépérték 53,7 - 251 - 19,7 20,1
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A 2. tdblazat adatait vizsgalva megallapithato, hogy a kapott izzitasi mara-
dék értékek nagyobbak, mint az analitikai eredmények alapjan szamitottak.
Ezt azzal magyarazhatjuk, hogy az anyag izzitas kdzben részint a szerves alkoto-
részek elégése kozben keletkezett szén szemcséket zarvany formajaban magaba
zarta, masrészt az izzitas hOmérsékletén kuldnboz6 ismeretlen lefolyasi reak-
ciok jatszodnak le, amelyek befolyasoljak a kapott izzitdsi maradek értékét.
Ismeretes, hogy a natriumbikarbonat 300 C° felett teljesen atalakul natriumkar-
bonattd, mikozben széndioxid és viz tavozik el.

A 4. tablazat a vizsgalt fird6tablettak talalt és szamitott izzitasi maradé-
kai kozoétti kilonbséget szemlélteti.

4. tablazat

b Na Talalt

Vizben Na HCO,- izzitasi

A furdétabletta NaCl  gljdha- Na2C03 o3 pol ke- 1+2+ mara-
megnevezése tarta- tatlan tartd-  tarta- letkezo +3+5 dék 500 7O

lom % rgsz 9 lom lom Na,,&)o.; C°-on

%
1 2 3 4 5. 6 7 8

Velosa... 21,0 0,08 0,44 54,0 34,10 55,62 60,6 4,98
Caola..... 21,1 0,08 0,44 54.7 34,50 56,12 60,0 3,88
Levendula 21,1 0,10 0,44 54,9 34,64 56,38 61,8 5,42
Lux-rézsa.... 21,0 0,10 0,44 54.8 34,57 56,10 60,2 4,10
Kék:-voros 21,5 0,09 0,44 54,5 34,38 56,40 61,0 4,60
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MCCNEAOBAHWNA COMMM UT TABNETOK AN1A BAHH

A. UaTban

ABTOpbl  COOGLLAKT MeToAbl MCCefoBaHWst COMM U Tabnetok AN BaHH.
CogepxaHue cynbata MarHus B COAWM NS BaHH OMNpeAensieTcs KOMM/EKCo-
METpUYeCKM nNyTeM. OnpegenieHWe [AOBOMbHO 6bICTPOE WM WMMEET COOTBETCTBY-
IOLLYH0 TOYHOCTb. CofepxaHue Xnopuga HaTpusi ONpeaenunn MepKypumeTpu-
YeCKMM CnocoboM, a CoAepKaHue ABYYINEKUCOr0 HaTpus B annaparte TuimaHc —
HeibneliH - LLITpockepa. 15 onpefeneHns cogepyxaHnsi BUHOKAMEHHOM KUCNOTbI
MOXHO MPUMEHUTL TUTPaMeTPUYecknii Metod, [Mpu apbuTpaKHbIX aHanusax
Nyylle NpYMeHsTb BECOBABIV METOA, TaK KaK 00beMbI MeTOf nokasbiBaeT 3—4HD
OTPULATENbHYIO OLIMOKY OTHOCMTENIbHO COLEPXKaHUS BUHOKAMEHHOW KWCOTbI.
OcCTaToK HaknMBaHWs Ha 4-5/0 Bbllle pPacyYeTHOrO COAEPXaHUs.



PRUFUNG VON BADESALZEN UND BADETABLETTEN
J. Baétyai

Verfasser teilt zur Untersuchung von Badesalzen und Badetabletten gut
geeignete Methoden mit. Zur Bestimmung des Magnesiumsulfatgehaltes von
Badesalzen empfiehlt er das komplexometrische Verfahren als Schnellmethode
von befriedigender Genauigkeit. Der Natriumchloridgehalt von Badetabletten
wurde merkurimetrisch bestimmt, ihr Natriumbikarbonatgehalt hingegen ver-
mittels des Apparates nach Heublein-Strohecker. Zur Bestimmung des Wein-
sduregehaltes eignet sich das titrimetrische Verfahren. In entscheidenden
Fallen ist es jedoch ratsamer, mit der gravimetrischen Methode zu arbeiten, da
die volumentrische Methode 3-4%-ige negative Fehlerwerte liefert bezogen
auf die Menge der anwesenden Weinsaure. Der ausgegliihte, gewogene Rest war
um 4-5%-e hoher, als der berechnete Wert.

INVESTIGATION OF BATH SALTS AND BATH TABLETS
J. Batyai

Methods suitable for the investigation of bath salts and bath tablets are
given by the author. For the determination of the content of magnesium sulphate
in bath salts, a complexometric method is suggested which is rapid and of an
adequate accuracy. The content of sodium chloride of the bath tablets can be
determined by mercurimetry while their content of sodium hydrogen carbonate
with the aid of the Tillmans-Heublein-Strohecker apparatus. The titrimetric
method proved to be suitable for the determination of the content of boric acid.
However, for decisive tests it is still advisable to use the gravimetric method,
because the results of the titrimetric method comprise a negative error of 3- 4%,
referred to the amount of boric acid present. The actually meausured loss on
ignition proved to be higher by 4-5% than the calculated value.

EXAMINATION DES SELS ET DES TABLETTES DE BAIN
J. Batyai

L'article traite des methodes applicables a I’examination des sels et des
tablettes de bain. Pour le dosage du sulfate de magnesium Fon préconise la
méthode complexometrique, qui est rapide et d’une precision convenable. La
teneur en chlorure de sodium des tablettes de bain a été determinée par/voie
mercurometrique et celle en bicarbonate de sodium avec l'appareil de Tillman
Heublein-Stroheker. Pour le dosage de Lacidé tartrique on peut se servir du
procéde titrimetrique. Mais en cas darbitrage il est préférable d’employez la
méthode gravimetrique, parce que la méthode titrimetrique comporte une erreur
negative de 3 a 4%, rapportée a la quantité présente d’acide tartrique. Le residu
obtenu par ignition a été plus haut de 4 a 5% que la valeur calculée.



A f6varosi vizellen6rzés fejlédése

TOROK PIROSKA
Budapest Févarosi Kozegészségiigyi és Jarvanyiligyi Allomas

A févarosi vizellendrzés fejlédése szoros dsszefiiggésben van a Févaros, a
Fovarosi Kozegészségiigyi Intézet, majd a Budapest FOvarosi Kozegészségugyi
és Jarvanyugyi Allomas és a FOvarosi Vizmivek nagymértékl fejlédésével.
A FO6varosi Kdzegészségigyi és Bakterioldgiai Intézet 1889-ben alakult olyan
laboratériumkeént, mely a kozegészségiigy fejlesztésére iranyuld hatosagi miko-
dést tudomanyos alapon nyugvo munkalkodassal mozditja el6. A laboratérium
kezdetben csak kevés vizvizsgalatot végzett. 1891-b6l szarmazo feljegyzés szerint
akkor a vizvizsgalati szdm 71 volt. Ez az els6 rankmaradt vizvizsgalati szam.
1892-hen fellépett kolera jarvany alkalmaval azonban a Févaros vezet6sége fel-
ismerve az ivoviz egészségigyi ellendrzésének jelentdségét, az ivoviz rendszeres
ellen6rzését rendelte el és az ellen6rzést az Intézetre bizta. A f6évarosi ivoviz
abban az idében mesterségesen sz(rt Dunaviz volt. Az ivéviz ellen6rzés a mester-
séges szlir6k vizének naponkénti bakteriolégiai vizsgalatara vonatkozott. A napi
vizsgélati technika csak a baktériumszamnak gelatina lemezen térténé megalla-
pitasara, tovabba a folydsitd és nem folyositd telepek elkllonitésére szoritkozott.
A jarvany utan kovetkez6 években a vizsgalatok szama tetemesen megndveke-
dett. Az 1896 évi milleneumi kiallitason az Intézet vizosztalya 4000 adatot fel-
tlintet6 nagy vizsgdlati grafikonnal szerepelt, az 1900-as parisi vilagkiallitasra
az Intézet mar 10000 vizsgalati adatot kildott.

A vizmintavételt és a mintdknak Intézetbe kildését kezdetben a a Viz-
mvek vezet6sége latta el. A szlrt viz bakterioldgiai vizsgalatanak eredménye
meglehetdsen rossz volt. A ml-kénti baktériumszam gyakran 1000-nél is tébb volt.
A Févarosban alland6an fennall typhus jarvany és az ivoviz bakteriologiai vizs-
galatanak eredménye kdzott Osszeflggés niutatkozott és ez sziikségessé tette a
Févarosi Vizmi ujjaépitesét. A végleges vizmi kaposztasmegyeri es dunakeszi
telepe 1893- 1904-ig megépllt. A mesterséges sz(r6ket 1899-ben végleg meg-
szuntettek. Az 1900-ban megjelent 14 869 szamu févarosi tanacsi rendelet a meg-
szintetett mesterséges sz(rok helyett a Vizm(ivek egyes kutjainak és a hazicsa-
pok vizének ellen6rzését, majd a 35756/1904 X. sz. polgarmesteri rendelet a
Févarosi Vizmiivek altal termelt viz ellen6rzését rendelte el. A viz bakteriold-
giai vizsgalatat a FOvarosi Kozeggszségugyi és Bakterioldgiai Intézet, a vegyi
vizsgalatok végzését a F6varosi Vegyeszeti és Elemiszervizsgaldo Intézet
feladatava tette. A rendelet havonta el6re kidolgozott tervezet szerint a Vizm(-
vek kutjaibdl 250, a hazicsapokbol 500 vizminta vételét kivanta, szilkség esetén
a vizsgalatok nagyobbrésze a gyakoribb ellenérzésre szorulé vizm(részekre ira-
nyithat6. Altalaban a bakteriumszam meghatarozasat rendeli el, a baktérium
fajok elkilonitését csak meghatarozott szitkséges esetekben kivanja.

A F6varosi Vizmi kaposztasmegyeri also és felsd telepének, a dunakeszi és
Ujlaki telep vizének bakteriologiai eredményét 1901-ben Vas Bernat (17), az
Intézet igazgatdja kozli. A bakterioldgiai vizsgalat akkor is a bakteriumszam meg-
hatarozasara szoritkozott és Vas kozlése szerint a leolvasas 8 napig 20 C° -on
tartott gelatina lemezrdl tortént. Afogyasztott viz atlagos baktériumszama 1897-

.ben 643 és 183 kozott ingadozott, attol kezdve folytonosan javult és 1908-ban
18 és 53 kozdtt valtozott. A Vizm( vize Ugy bakteriologiai, mint kémiai szempont-
bdl kifogastalan volt. Minddssze e?yes kutakban néhany esetben Crenothrix, vas
és mangan baktérium okozott malo zavarosodast.*

* 1963 érprilis 3-an a Févarosi Kozegészségiigyi és Jarvanyugyi Allomas 10 éves jubileuma al-
kalméaval elhangzott el6adas.



1894-ben Beck (2), 1896-ban Preisich (10), a Fd&varosi Intézet docensei,
a févarosi viz baktérium flérajat meghataroztak és 52 baktériumfajt izolaltak,
Ajtay (1) pedig a sziiretien Duna vizeb6l 6 0j chromogen baktériumfajt irt le.
Stroszner (11) 1911-ben a Duna vizébdl kolera vibriot mutatott ki.

1913-ban a megépllt Lorant Gti és Budakeszi Uti medencék és atemeld te-
lep, valamint az E8tvOs Gti viztorony vizeinek ellenérzésével bévillt a vizvizsgé-
lati munka.

Az els6 vilaghaborl alatt fokozott gonddal tortént a vizellen6rzés. (18)
A vizmii vizének vizsgalatan kivil kildndsen a varos periféridjan hasznalatban
volt gémes, szivattyls, vedres kutak qualitativ bakteriologiai vizsgalatara for-
ditottak nagy gondot. A vizsgalatok a févaros perifériajan levé kutak egyrészé-
nek fert6zOttseget allapitottak meg, ezeknek a kutaknak a vize vegyileg is em-
beri élvezetre alkalmatlannak bizonyult, ezért hasznalaton kivil helyezték. Zug-
lI6ban egy fert6zott kat kisebbfok( dysenteria jarvanyt okozott. A kuat vizébdl
Shiga - Kruse tipusu dysenteria bacillust tenyésztettek ki (18).

Az ivovizen Kkivul a Duna vize is vizsgalatra kerilt, de sem a Duna vizében,
sem az ivlvizben korokozdé baktériumok nem voltak.

A Vizm( 1914- 1924-ig f6képpen a karbantartasra fektette a fésulyt. A kor-
szer(sitési és bOvitési munkak 1925 utan indultak meg. 1930-ban felépult (j
Fovarosi Kozegészségiigyi és Bakteriologiai Intézetben a vizvizsgalat megfeleld
laboratériumot kapott. A vizellenérzésben a habord utdn 1932-ig nagyobb val-
tozds nem tértént. 1932-ben az Intézetben szerkesztett és az Intézet igazgatoja,
Stroszner (12) altal leirt kivalo, ma is hasznalatban levd bakterioldgiai vizmeritd
késziilékhaszndalatba vételével a vizmeritési technika javulasa kovetkezett be. A
coli baktériumnak, mint szennyezési indikatornak nagy vizmennyiségbél (100 ml
vizh6l) tértén6 kimutatasaval a vizellen6rzés korszer(ive fejlédott és a viz hygiene
Gjabb haladasadnak megfelel6en szigorubba valt (13). Az ellen6rzés szempontja-
bol megkildnboztetésre keriilt a termelt, tarolt és fogyasztott viz. A termelt vizhez
az egyes kutak vize és a fényomocsovek vize, a tarolt vizhez a varosi tarolo me-
dencek vize, a fogyasztott vizhez a kerileti halézati csapok vize tartozott. Az
egyes kutak vize havonta kétszer, a fényomdcsdvek vize naponta, a tarold me-
dencék vize havonta, a hazicsapok vize masodnaponként keriilt ellenérzésre.
A mintdkbdl baktériumszéamon kivil 25 ml-t6l 4x100 ml vizbdl tortént a coli
kimutatas. A vizellen6rzés korszer(sitése az intézet vizosztalyanak akkori ve-
zet6je Dabis Laszl6 nevéhez flizddik.

1933 legfontosabb eseménye az év utols6 negyedében a Févarosi Vizmi
vizsz(rd berendezésének bekapcsolasa volt. A kaposztasmegyeri f6telep eliszapo-
sodott parti és szigeti katjainak vizét magas klorozassal, vastalanitassal, man-
gantalanitassal, deklorozassal és savtalanitassal javitottak. A szlr6 berendezés
igen szigorl naponkénti ellen6rzésre keriilt. A szlr&berendezés hatasa 1934-ben
mutatkozott, amikor a fogyasztott viz baktériumszaméban jelent8s csokkenés
kovetkezett be és coli 100 ml-ben nem volt kimutathat6. (14)

Egyeb, nem vizmire vonatkozo vizs%élatok kézil magankat, szikviz, as-
vanyviz, firdéviz és Dunaviz vizsgalatok torténtek fokozottabb mértékben.
Erre az id6re esik a varosszéli telepitésen egy magankut vizébdl Salmonella
paratyphi B. bacillus kitenyésztése (6) egy typhus megbetegedés kapcsan.

A vizmintak elbiralasaban a coli aerogenes csoporton belil megkiilénbodzte-
tést nem tettiink, de 1935 6ta az egyes tipusok elkiildnitése biokémiai reakcidk
és specidlis taptalajok segitségével megtorténik.

Az uszodak és fovenyfurddk ellendrzésével kapcsolatban a firdévizek bakte-
riolégiai elbiralasara 1936-ban Dabis (3) 4 kategdriat allitott fel és pedig | /1 mi-
ben coli negativ furddviz kifogéstalan, 11. 1 ml-ben coli positiv flrdoviz meg-
felel6 (kozepes tisztasagl), 111. 0,1 ml-ben coli pozitiv fiirdéviz még elfogadhat6
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(kbzepes szennyezett), IV. 0,01 ml-ben coli pozitiv flrddviz kifogas ala esd (szeny-
nyezett). Ez az elbiralas jol bevalt, ma is hasznalhatd.

A termeszetes jég termelésével kapcsolatban szikségessé valt az (gyneve-
zett jégtavak és a Rakospatak rendszeres vizsgalata. Ugy a természetes jeg mint
a mijég bakterioldgiai vizsgéalatthoz megfeleld jégmintavevd késziilék szerkesz-
tésére volt sziikség. A ma is hasznalatban lev6 jegmintavev( felszerelés a jégtom-
hok szétdarabolasara szolgalo steril, nikkelezett jegcsakanybol, a jégdarabok fel-
fogasara aluminium talcabdl és fogohol all. A jég szallitasara szélesszaju poriiveg
hasznalatos. Az eszkdzoket csomagolva, sterilen vissziik a helyszinre. (4)

1936-ban megépiilt a Il. budai és a horanyi vizmi, 1938-ban a szigetmonos-
tori vizm( egyrésze, az ellen6rzési feladatok szaporodtak. Az ellen6rzést meg-
konnyitették a jarhaté dunai alagutak. Azel6tt télen a zajlé Dunan, héviharban
csak igen nagy nehézséggel lehetett a szentendrei szigeti kutakat megkozeliteni.

Jelent@s fejl6dést jelentett a vizellenérzésben az els6 vizvizsgalati szabvany
megjelenése, mely a viz eredete szerint hatarozta meg a vizsgalando viz mennyi-
ségeét, a vizsgalati modszert, a viz elbiralasat, kitér a helyszini szemle fontossa-
gara és a vizadd berendezés adatainak feltlintetésére kartonmintat kozol. 1941
ota a vizszabvany szerint tortént a F6varos terliletén minden vizféleség vizsga-
lata. Az Intézet ezenkivil, mar 1941-ben bevezette a szabvanytdl eltéréleg
Mac Crady és Hoskins (5) amerikai vizstatisztikusok nyoman a coli értékelésére
a valoszinli coliszamot, mellyel a coliértékelés finomabba és az értékek grafi-
konban abrazoléasa lehetségessé valt. Ezzel kapcsolatban a modszert is meg kel-
lett valtoztatni. A valtoztatast Lovrekovich, az Intézet akkori igazgat6ja kezde-
ményezte.

A Fdvarosi Vizm(vek vizének ellen6rzése a termel&telepek kuatjai, fényomo-
csovek, sz(irém(, medencék és hazicsapokra vonatkoztak. Legnagyobb %-al
a hazicsapok vize szerepelt. 1941 -48 kozott 47,4-67%-ig. Ez a szam 1945-ben
86,4%-ig emelkedett, mert a haborl okozta cs6repedések és eggéb rombolasok
miatt konnyen szennyezddhetett hdzi csapviz mintdk fokozottabb ellen6rzésére
kellett fektetni a f@sulyt. A fogyasztott viz coli vizsgalatainak szama fokoza-
tosan novekedett. 1941 el6tt 150, 1941-ben 690, 1944-ben 1250 volt. Egyéb vizs-
galatok kozil 1944-ben nagyszamu légd kut vizsgalat tortént a FOvarosi Vegye-
szeti és Elelmiszervizsgalo Intézettel egyittmiikodésben. A vizsgalatok alapjan
jelolték ki az ihaté vizi kutakat.

1946-ban a cinkotai és horanyi Il. vizmivel bévil a vizm(telepek szama,
1949-ben a F6varosi Vizm( atveszi a peremvarosok addig énallé kis vizmiveit,
ezek vizsgélata Ujabb feladatit képezte a viz-ellendrzésnek.

1949-ben megsz(int a FOvarosi Intézet; a 3049(B/6)1950 sz. N. M. rendelet
szerint mig a FGvaros megfelel6 laboratériumot allitott fel, a fvarosi viz bakte-
riologiai és kémiai ellendrzese az Orszagos Kozegészségugyi Intézetben tortént,
ahol az Intézet més feladatai miatt a fovarosi vizvizsgalatok szdma fokozatosan
csokkent. Erre az idére esnek az ideiglenes vizmivek hasznalatba vetelével kap-
csolatos ellendrzések és a Duna folyd budapesti szakasza 10 éves komplex viz-
ellen6rzésének lezérulésa.

1954-ben megjelent 8200-71/1954 EU. Msz. utasitas szerint a FOvarosi Viz-
mi vizének ellendrzése 1955-t6l a Févarosi KOJALL feladata lett. A mikrobio-
I6giai ellendrzés a vizbioldgiai laboratorium munkaja, a kémiai vizsgéalatokat
1959 szeptemberig a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet, azota a
KOJALL kémiai laboratériuma vegzi. A vizmintakat mindkét vizsgalat céljara
a vizhiolggiai laboratorium beosztottjai veszik.

A KOJALL alig kezdett munkajahoz, mikor az 1956 évi féldrengés, arviz,
majd a haborls események igen fontos feladat elé allitottak.

1955 6ta a folyton fejl6d6 varos vizigénye igen megnétt, a vizm( folytonos
bévitése valt sziikségessé, ez részben délen a szigetszentmiklosi kutak szamanak



novelése, északon a pdcsmegyeri csdposkutak épitésében nyilvanult. A monos-
tori kutak koérnyékén Dunaviz elarasztasaval torténd talajviz dusitas folyik.
1959-60-ban a kisérleti és nagy felszini vizm({ megépilésével, majd 1962-63-
ban Ujabb szigetszentmikldsi kutak épitésével fejlédott a vizm( a mai allapotara.
A majdnem 2 milli6 lakosu vilagvaros vize egészségiigyi ellen6rzésének rendkiviil
fontossagat nem kell hangstlyozni. A vizm( valamennyi telepének és XXII ke-
rilet halozati vizének ellenérzése igen nagy feladatot r6 a KOJALL vizbio-
logiai laboratériumara. A laboratorium osszes vizsgalatainak 80-85%-at a viz-
mi ellen6rzéssel kapcsolatos vizsgalatok teszik. Havi vizmeritési tervezetiink
szerint a termelt’iteleﬁek, kutjai, ?(yl'jjt('jaknéi és medencéi havonta, a fényomo-
csovek és hazicsapok naponta kerulnek vizsgalatra. Havonta vizsgaljuk a
varosi tarold6 medencék vizét. A felszini vizmlvek mikddése idején a kisér-
leti felszini vizm{ naponta, a nagy felszini vizm( hetenként kétszer keril
ellenérzésre.

A mikrobiolégiai vizsgalatok az 1955. évben megjelent Ujabb vizszabvany (8)
szerint torténnek. Minden esetben meghatarozzuk a baktériumszamot 20 C°-on
gelatina lemezen, a coliszamot és a kitenyészett coli torzset részletesebben is meg-
vizsgaljuk. A vizm( esetében Uj mitargyak bekapcsolasa el6tt a viz baktérium-
szamat 37 C°-on agaron is meghatarozzuk és a clostridiumszamot is megallapit-
juk. Felszini vizmd, fird6, felszini és szennyvizmintak vizsgalatakor minden al-
kalommal elvégezzik az utobb emlitett vizsgalatokat is. Felszini és szennyviz
vizsgalatakor enteralis korokozok kimutatasara mindig végziink vizsgalatokat.
A vizm( legtobb telepén klérozzak a vizet, a szabadklér mennyiségének ellen-
Grzését szintén a vizbioldgiai laboratérium végzi, a telepek géphazi csapjain idén-
ként, a hazicsapokon naponta. A fogyasztott viz coli vizsgalatainak szama foly-
tonosan n6 1953-bn 1591, 1962-ben 4593 volt.

E%yéb vizsgalatok kozil az ésvénﬁviz és uditdital ellenGrzése a gyartas egyes
fazisaiban vett mintak alapjan torténik, hasonloképpen a jéggyarak ellenGrzese a
gyartott jégre és a gyartas egyes folyamataiban felhasznalt vizre is Kiterjednek.
Jelent6s szamu szikviz és fiird6viz keril vizsgalatra. Az utébbiak kozll szrt,
fert6tlenitett Dunavizet hasznél6 furddk vize hetenként kétszer. Ezeknél a fir-
déknél me?tbrtént, hogy nem megfelelé kezelés miatt 6 féle salmonella is volt a
furdésre felhasznalt vizben. A Duna vizét a vizmivek kdrnyékén, a Rakos, Szilas-,
Mogyorodi-, Csémori-patakot az ontdzésre hasznalt helyeken ellendrizziik.
Hasonloképen az Ontdzésre hasznalt arok és szennyvizek is vizsgalatra kerilnek.
Ugy a Réakos patakbdl, mint az 6ntdzésre hasznalt szennyviz mintakbdl tébb
alkalommal typhus és kiilonboz6 tipust salmonellak voltak Kitenyészthetdk.

1936-ban a F6varosi Kodzegészségligyi Intézetben bevezetésre keriilt a mik-
roszkopos bioldgiai ivoviz vizsgalat. (3, 4) Kezdetben a halézati viz vizsgalatara,
1941-t6l az egyes termel&telepek géphazi csapjai vizének és az egyes fényomocso-
vek vizének bioldgiai vizsgalatara vonatkozott (15, 16). Ujabban minden (j viz-
m(itargy bekapcsolasa el6tt végziink biolégiai vizsgalatot. A felszini vizmivek
nyers es tisztitott vize rendszeres vizsgalat alatt all. A bioldgiai ivoviz vizsgélat
az 1956-ban megjelent szabvén?/ 9) szerint torténik. Ivévizen kivil mas vizet,
felszini és szennyvizet is vizsgalunk. A bioldgiai vizsgalat kiterjed a viz tledék-
mennyiségének, a sestonnak meghatarozasara, a vizben el6forduld szervezetek
qualitativ és quantitativ vizsgalatara, a szervezetek saprobionta fokozata alapjan
a viz tisztasagi fokanak megallapitasara. Szamos esetben meghatarozzuk a be-
kildott vizmintakban az él6lényeket. A bioldgiai vizsgalatnak nagy hasznat lat-
juk. Kizarolag a biolé?iai vizsgalat alap{'én volt megallapithat6, hogy az egyik
vizm( termeldtelepénél felszini vizzel valé keveredés allt fenn, illetve a talajviz
szlirése nem volt megfelel6. A felszini vizmlvek miikddésének jo fokmérdje a bio-
l6giai vizsgalat alkalmaval talalt szervezetek szdama. Egy gyar vezetéki vize bio-
l6giai vizsgalatakor talalt patkanysz6rok mutattak réa a vezetékbe keriilt patkany
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hulla szennlyezésre. A Fdvarosi Asvanyviziizemben hasznalt forrasviz kénbak-
teriumokkal tértént szennyezése biologiai vizsgalat alapjan valt ismeretessé. A
févarosi ivoviz megfelel6 Klorozasat a mikroszkopos bioldgiai vizsgalat alkalméa-
val talalt szervezetek elpusztult &llapota mutatja. A mikroszkdpos bioldgiai vizs-
galat a vizvizsgalatot tokéletesebbé, a viz hygieniai megitélését kbnnyebbé teszi.

Az el6zb6kben kozolteket néhany grafikon szemlélteti.

Az 1 abra a févaros lakossaganak szamat és a vizm(vek altal termelt atla-
gos napi vizmennyiségét tiinteti fel 10 évenként 1900- 1962-ig. A lakosséag és a
termelt vizmennyiség novekedését jelzG gérbék csaknem parhuzamosan emelked-
nek. Az 1900-ban 733000 lakdsszatn és napi 131000 m3viz 1962-ben 1844000
lakosra és napi 569 000 m3 vizre emelkedik.

A 2. abra a févarosi mikrobiologiai vizellendrzés szamszer( fejlédéset szem-
lélteti 1891 - 1962-ig. A grafikonbdl lathatd, hogy a kezdeti 71 vizsgalati szam
elébb fokozatosan, azutan hirtelen emelkedik és 1897-ben 4000, az 1900-as évek
eleljén 11000 korll mozog. A kdvetkez6 30 év alatt kisebb nagyobb ingadozéasok-
kal 8-10 000 kozott valtozik 1932-ig. 1932 - 1943-ig fokozatos fejl6dést latunk a
vizsgalatok szamaban. A masodik vilaghabor( alatt a Iégiriadok és bombazasok
ellenére a Févaros ostromaig 1944-ig szaporodik a vizsgalatok szama, az ostrom
és ostrom utani allapotok miatt a vizsgalatok szama csokken és 1945-ben a vizs-
galatiszam az 1942 évi vizsgdlati szam fele. Az Gjjaépités éveiben a felszabadulas
utan rohamosan szaporodik a vizsgalatiszam 1949-ig, a F@varosi Intézet megsz(-
néséig. Az 1954 évi arviz és a févarosi vizvezeték szennyez6dése fokozottabb ellen-
Orzést tett sziikségessé, ez a gorbe emelkedésén is meglatszik. 1955 év decemberé-
t6l a févarosi vizellendrzés a Févarosi KOJALL feladata. A kdvetkez6 évekre esik
a Févarosi Vizm( nagymértéki fejlédése, nagyszamu egyéb iranyd vizsgalat el-
végzése, melyek na ymértékben emelték az ellenérzési munkat, amit a vizsgalati-
szam gorbéjenek fokozatos emelkedése és az 1962 évi csucsérték is mutat. A vizs-
galt mintak szdma az 1891 évi 71 r6l az 1962 évi 37 917-re emelkedett.

A 3. adbra 1932-t61 1962-ig, 30 év vizsgalatainak megoszlasat mutatja.
A fekete oszlop az dsszes vizsgalati szdmot, az Ures OSZIOE a vizm(re vonat-
kozokat, a vonalazott oszlop a F6varosi Vizm( mintakon kivil vizsgalatra ke-
ralé e?yéb vizsgalatok, mint kat, szikviz, uditdital, szennyviz, jég, felsziniviz
vizsgalatok szamat jelzi. 1932- 1940-ig a vizm( vizsgalatok szama né, az egyéb
vizsgalatok szama 1000 korul mozog. 1941-ben az egyéb vizsgalatok szama az
1938 évi kétszerese a nagyobbmértéki asvanyviz, fiirdéviz, szikviz vizsgalatok
miatt. A tovabbi években mindeniranyl vizsgalat szdma tébb. 1944-ben az is-

A févaros lakossaganak és a vizmivek altal termelt m*/napi vizmennyiségének
novekedése 1900—1962-ig
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mert okok miatt a vizm{ vizsgalatok szamcsokkenése mellett, az egyéb vizsga-
latokat feltiintet6 oszlop nem mutat nagyobb visszaesést, ami a nagyszamu legé
kat ellen6rzés kdvetkezménye. 1945-ben igen alacsony az egyéb vizsgalatok
szama, minddssze 236. 1946-t6l kezdve a vizmii vizs%élatok szama nagyobbmér-
tékben, az egyéb vizsgalatok szama kisebb mértékben fokozatosan emelkedik
1949-ig. 1949-t61 mindharom oszlop fokozatosan kisebb 1954-ig, kivéve 1951 évi
vonalazott oszlopot, mely a nagyszamu kuitvizsgalatok miatt az el6bbi év két-
szeresére emelkedik. 1954 évben az oszlopok magasabbak a fGvarosi vizhalozat
szennyezGdése miatt végzett fokozottabb vizmi és az arviz miatt végzett nagy-
szamu koz és magankut vizsgalat miatt. 1955 utani években mindharom vizsga-
latiszdm magasabb. 1958 évi kisfokl visszaesést6l eltekintve fokozatos nagyfoku
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emelkedés lathatdé mindharom oszlopon, 'ami a vizmivek esetében az emlitett
nagyaranyu fejlesztéssel kapcsolatos, egyéb viz esetén a szikviz és fiirdoviz ellen-
Orzésével fiigg Ossze. A KOJALL tovabbi munkaja arra irdnyul, hogy Ugy az ivo-
viz, mint egyéb viz vizsgalatanak és ellenGrzésének tovabbfejleszteésével a F6-
varos megel6z6 egészségigyét szolgalja.

IRODALOM

(1) Ajtay S.: Néhany ujabb chromogen baktériumral.
DoIEozatok a Szekesfévaros Bakteriologiai Intézetébdl 1897.

2) Beck S.: Bakterioldgiai vizvizsgalatok Orvosi Hetilap 1894, 8.

3 cIjD/abis L.: A Székesfovarosi Kozegészségligyi és Bakteriologiai Intézet 1936. évi miko-
ése.

4) (Ii)labisulL.: A Székesfévarosi Kozegészséglgyi és Bakteriologiai Intézet 1937. évi miko-
ésérdl.

(5) Hoskins Most Probable Numbers For Evaluation of Coli- Aero%enes Tests By Fermenta-
tion Tube Methods. Public Health Reports. 1934. 49. 393—305.

6) Jobs L: Zbtt. f. Bakt. 1. Abt. Orig. 135, 1935. . i .

7) Lesenyei 3., Papp A., Torok p.: A budapesti Dunaszakasz vizsgalata. Hidrolégiai Koéz-

I6ny 1954. 9-10 sz. 414 1 és 11-12 sz. 517 1

8) M. Sz. 22901: lIvéviz bakterioldgiai vizsgalata.
9) M. Sz. 4757: lvdviz biol6giai vizsgalata.
(10) Preisich K.: Févarosunk ivévizének megitélése bakteriolégiai szempontbél. Magy. Orv.

Arch. V. 1896.

Ellg Strészner ¢.: Choleravibriok a Duna vizében. Orvosi Hetilap Tud. Kézi. 55, 1911v

12) Stroszner O.: Ein neuer Apparat zur Probeentnahme fir bakteriologische Wasserunter-
suchungen, Zbtt. f. Bakt. |, Abt. Orig 125, 1932. . o i

(13) E_t_réi§znq;| O.: Jelentés a Szfév. Kozegészséglgyi és Bakterioldgiai Intézet 1932. évi md-
odésérdl.

14) Stroszner O.: A Szf6v. Kéze%észségu yi_ és Bakteriolé&iai Intézet 1934. évi mikodése.

15) Torok P.: A budapesti viz bakteriologiai és mikroszképos bioldgiai ellenérzése. Nép-

glgeszség[]g%;., 1951.9.sz. . o
16) Torok P.: Vizvezetékek bioldgiai vizsgalata. Hidrologiai Kozlény. 5. sz. 422, 1961.
17) Vas B.: A budapesti ivoviz baktérium tartalma. Magy. Orv. Arch. 1910. 11 k.

18) Vas B.: Bakterioldgiai és egészséglgyi vizsgalatokrél a habor( alatt. Orvosi Hetilap Tud.
Kézi. 61, 1917.

31



ENTWICKLUNG DER WASSERUBERWACHUNG IN DER HAUPTSTADT

P. Torok

Die Entwicklung der Wasseriiberwachung in der Haupstadt steht in engem
Zusammenhang mit der Entwicklung des Hauptstadtischen Instituts fir Sani-
tdtswesen und Bakteriologie, spater mit derjenigen des KOJAL und der Wasser-
werke der Hauptstadt. Das in 1889 errichtete Haupstadtische Institut fir
Sanitatswesen und Bakteriologie uberwachte die Wasserversorgung zwischen
den Jahren 1891 -1949; zu Beginn bezog sich die Kontrolle ausschliesslich auf
das von den Hauptstadtischen Wasserwerken gelieferte Wasser, spéter auf
jegliches auf dem Gebiete der Hauptstadt liegende Wasser In 1891 betrug die
Anzahl der untersuchten Proben 91, in 1949 bereits Uber 23 000. Von 1949 bis
1955 wurde die Untersuchung des Wassers der Hauptstadt durch das Landesins-
titut fir Sanitdtswesen durchgefiihrt, von 1955 angefangen aber der KOJAL
mit der Wasseriiberwachung beauftragt. VVon diesem Zeitpunkte an trat all-
maéhlich eine %rosse Entwicklung auf dem Gebiete der Wasserprifung ein.
Verfasser berichtet ausfiihrlich (iber die wichtigeren Ereignisse der 70 jahrigen
Wasseriiberwachung.

PASBUTUNE KOHTPOJIA BOAbl B CTOJINLE

A. Tepek

Pa3BuTME KOHTPONA BOAbl B CTOMMLE WMMEET TeCHYH CBA3b C PasBUTMEM
ctonnyHoro WMHctutyta CaHutapum v bakTepuonorum, a Takke CTO/IMYHOro
WHctuTyTa CaHuTapuu u dnugemuonornn u cosfaHvem [lpeanpustus Bopgo-
cHabxeHus cTonmupl. CTOMMYHBIN NnctutyT CaHUTapun 1 bakTepronorum yupex-
OeHHbI B 1889 r. Npon3BoAuA KOHTPOAb BOAbl B cTonmue ¢ 1891 r. go 1949 r.
KOHTpONb MpH Hayane 0THOCWUOCh TOMbKO K Boge Mpeanpuatua BogocHabxeHWs
a MoTOM pacnpocTpaHUIOCh Ha BCe BOAbl CToMMubl. B 1891 r. mpoussogunu 71
aHanu3o., a B 1949 r. y>ke 6onee yem 23 000 C 1949 r. go 1955 r. Bofly KOHTPO/M-
poBan B cTonuMue MocyaapcTBeHHbIn Unctutyt CaHuTapum, a ¢ 1955 r. CToMnYHbI
Whcturyt CaHuTapun v dnugemuonoruin. C 3Toro BpeMeHN KoMYECTBO KOHTPO/Ib-
HbIX aHa/IM30B MOCTENEHHO yBenMyanocb. ABTOP MOAPOBHO COO6LLAET BaXKHelLLIe
JOCTUXeHns 70-TW JIETHEro KOHTPONSA BOAb.

ADVANCES IN THE WATER CONTROL OF BUDAPEST
P. Torok

The development of water control in Budapest is closely correlated with
the activity of the Municipal Hygienic and Bacterioologic Institute, and of the
Municipal Hygienic and Epidemiologic Station, and further, with the deve-
lopment of the Municipal Water Works. The Municipal Hygienic and Bacterio-
logic Institute organized in 1889 carried out the water control of Budapest from
1891 to 1949. At frist, this control was restricted only to the water supplied by
the Municipal Water Works. Later however it was extended to all types of water
occurring in the area of Budapest. The number of water samples examined
ranged only 71 in 1891, and exceeded 23 000 in 1949. From 1949 to 1955, the
control of waters in Budapest was carried out by the State Hygienic Institute,
then, from December 1955, water control has been taken over by the Municipal
Hygienic and Epidemiologic Station. From this date, water control investigations
disclosed an extensive advance. The main events of the development of the
seven decades of municipal water control are described in detail by the author.



DEVELOPPEMENT DU CONTROLE DES EAUX DE LA CAPITALE

P. Torok

Le développement du controle des eaux de la capitale est lié étroitement
a l’établissement de I’Institut Municipal d’Hygiene et de Bacteriologie et en
suite de la Station d’HJ/giéne Publique et Epidemiologique de la Ville de Buda-
pest (KOJAL), et au developpement du Service Municipal des Eaux.

L’Institut Municipal d’Hygiene et de Bacteriologie, établi en 1889 a éxe-
cuté entre 1891 et 1949 le controle des eaux dans la capitale. Le controle a com-
pris d’abord les eaux du Service Municipal et a été étendu ensuite a toute expéce
d’eau du territoire de la ville. Le chiffre des examinations montant a 71 en 1891
s’est e’teve en 1949 a plus de 23 000. A partir de 1949 jusqu a 1955 le controle
des eaux a été fait aussi dans la capitale par I’Institut National d’HP/giene. A
partir de décembre 1955 le controle des eaux est devenu la tache de la Station
d’Hygiene publique et Epidemiologique de la Ville de Budapest. Depuis lors le
nombre des essais de controle des eaux a considerablement accru. L’auteur en
detail les résultats principaux du controle des eaux executé en 70 années.
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Ujabb adatok a tea keverékeinek és forgalmanak alakulasarol

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Min6ségellenérzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1964. januar 27.

Az élvezeti cikkek kozott - a kavé utan - a forgalom értéke szerint islje-
lent6s a tea. Mindségi kérdésekkel hazai viszonylatban is egyre tébben foglal-
koznak. (1, 2).

Intézetuinkben rendszeresen vizsgaljuk, mind a beérkezett import teteleket,
mind a forgalomba ker(il6 tea keverékeket. A kdvetkez6kben attekintést kiva-
nunk nyujtani az elmdlt 3 év tapasztalatairol.

A tea fogyasztasa hazankban a két vilaghaboru elétti szinthez viszonyitva
is - kilondsen a két utébbi évben - emelkedést mutat. Meg kell azonban je-
gyezni, hogy messze elmarad az egy fére es6 kavéfogyasztasunk évi mennyisége-
tol, tovabba a vilagszinvonaltél. Egyes orszagokban - pl. a Szovjetunidban és
Anglidban - a tea fogyasztas kb. tizszerese a miénknek.

Az 1 téblazatban az egy f6re esé tea és kadvé fogyasztas évi mennyiségét
szemléltetjik g-okban.

7. tablazat
Hazankban 1 fére esé tea és kavé évi fogyasztas Gsszehasonlitasa :
Evek 1938 1957 1960 1961 1962 1963
Tea g-ban 30 24 32 28 45 47
Kévé g-ban 220 100 170 190 390 490

Megjegyzés: fenti mennyiségekben nincs benne az IKKA altal forgalomba hozott és utasfor-
alomban behozott ‘tea és kavé évi mennyisége, de annak optimalis becslésével a tea kb.
g-al, a kavé pedig kb. 20 g-al tehetd tébbre, az utébbi 3 esztend6ben.

Mind a tea-, mind a kavé fogyasztasunk emelkedéset az utobbi években tor-
tént arleszallitasokkal s az életszinvonal emelkedésével, illet6leg valaszték bovi-
lésével és javulasaval magyarazhatjuk.

A valaszték alakulasa

Mig 5-6 évvel ezel6tt csak kinai és szovjet tedkat importaltunk - koze-
ﬁes mindségben - addig az utébbi 3 évben mar Azsia majd minden tea termel6

elyérél, tobbféle és jobb minéségli tea érkezett hazankba.

Ezeknek a vizsgalati eredményeit a 2. tabladzat tartalmazza. Az ott
felsorolt teaknak kb. 90%-a ladakban, un. émlesztve érkezett és keverés, majd
elérecsomagolas utan kerilt kereskedelmi forgalomba. A tovabbi kb. 10%-ot
Gruziabol csomagolva kaptuk. Ez utébbiak igen kedveltek és allandéan nagyobb
volt a kereslet, mint a behozatali lehetdség.

Az utébbi 3 évi tea forgalmunk mindségi és mennyiségi valtozasait az I.
abran, az osszes forgalomnak pedig az 1957-63 évi mennyiségi adatait a
2. &bran szemléltetjik.

Mindéségi eléirdasok, szabvanyositas

A teat vasarlo kiilkereskedelmi vallalatok részére- a minGséget illetéen -
a targyidészakban, mas megkotottség nem volt, mint, hogy az atvevé és csoma-
golé vallalat részére el6mintat, vagy évi tipusmintat mutattak be. Ezekb6l a
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2. abra

KERMI laboratériumi vizsgalata alapjan valasztottak ki a keresletnek és a fo-
gyasztoi araknak megfelel6 minGségeket. Megjegyezzuk, hogy ez az elv a fogyasz-
toi igeény Kielégitésére, nem mindig és mindenben volt megfelel6. Ezt mutatja,
hogy pl. elfogadott tipushol régebbi termelési tételek is érkeztek, sét volt ra eset,
hogy aromajat vesztett zdld teat is el kellett fogadni és a fekete tedkba beke-
verni, bar meg kell jegyezniink, hogy a vilag teakedvel orszagaiban a fekete és
z0ld teak osszekeverése altalaban nem elfogadott.

1963-ban a mar ismert és folyamatosan érzkezd tedkon kivil: 25 db Gjabb
elémintat vizsgaltunk meg és azok kozil csak 12 db -ot javasolhattunk megvé-
telre. (Ar és minGség figyelembevételével). A beérkez tea tételeket - vasuti
kocsirakomanyokat - az elémintahoz, vagy elfogadott jellegmintahoz hason-
litva vizsgaljuk és mindsitjik.

A tea hazai forgalmat szabalyoz6 MSz 8170 ,TEA” szabvany targyalasa
mar 5 évvel ezel6tt megkezdddott, de kilonbdzé szervek ellenvéleményel miatt
c8ak 1963. december ho 1-én valt kotelezvé. E szabvanyban a mintavételtdl kez-
d6dben, a minGségvizsgalati modszerek, a tea keverékek ardnyai, a csomagolasi
és felirati elGirasok stb. mind megtalalhatok (4). Ezenkivil részletes jellemzés
van benne mindazokra a tea fajtakra, illetéleg min6ségekre, amelyeknek a beho-
zatala a kozel jovében sorra Kerilhet.
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Vizsgalati eredmények

Az utobbi 3 évben beérkezett tedk mintdinak a legjellemzébb vizsgalati
eredményei a 2. tablazatban lathatok. E kimutatasban szereplé ,Index”
szdmok a szabvanyosan elkészitett teaitalok élvezeti értékszamait jeldlik. (Mint
mar ilyen értékelést a kavék mindsitésénél is alkalmaztunk. (3) A teaknal a kinai
1013 szd&mU mindségnek adtuk a 100-,bazis” szamot, a szabvanyel6készité
szakbizottsdg megallapitdsa alapjan. Ennek megfelel6en az 1013 kinai teandl
jobb italt ado teakat, nagyobb-, a gyengeébbeket kisebb értékszamokkal ming-
sitettiik. A gyakorlati igények szempontjabodl tekintve azonban célszer(i lenne -
legaldbb is a jovére nézve - ,,bazis”-nakegy Eurdpa-szerte elfogadott ,,Haztar-
tasi tea keveréket” venni alapul, mialtal az értékelés a fogyasztdi igenyekhez
kozeledne.

Az atvételi mintak vizsgalata alapjan mindsitett tedk keverési aréanyait -
mindségi Osszetételeit - az utdbbi 3 évben tobbszor valtoztattak, de érvényesilt
az a torekvés, hogy az ,,Index” értékszam mindenkor elérje a szabvanyban el&irt
minimumot. Ezek a kovetkezdok:

Indiai tea (élvezeti értékszama legalabb) 125
Jangce tea Y 120
Illatos tea N 110
Kinai tea 100
Panyong tea 90

A keverékek osszetételeit a 3. tdblazatban talaljuk.

Mind az importér, mind a csomagol6 vallalat, de f6ként a fogyasztok ré-
szére el6nydsebb lenne, ha - azonos néven és aron - mindenkor azonos min6-
ségli tea kerllhetne forgalomba. Az ilyen irdanyd torekvést gatlo beszerzési lehe-
t6ségek, a jovében remélhetéleg javulnak.

Csomagolas

A teat a hosszU tengeri Utnak megfelel6en csomagoljak. A mar ismertetett
tea fajtakat kétféle ladas gongyoleghben szallitjak az eurdpai kikdt6kbe: A Szov-
jetunio, India, Ceylon és Indonézia tea széllitmanyainak falemezb6l készilt la-
dai minden szegleten végig, fémlemez boritassal vannak lezarva. E ladakon beliil
vékony fémlemez és havannapapir rétegek védik a teat. A kinai tedk kisebb-,

Megjegyzések a 2. tablazathoz: ) o )
ad. I. A teaitalok szinének és aromajanak vizsgalatahoz a forrazatokat (2 g 200
ml vizhez) a szabvany elGirasai szerint készitettuk,

ad. II. A kinai tedk mingségét évrél évre azonos szdmozassal jelolik. A hozzank ér-
kezettek kozepes Pekoe teak., i o
ad. Il1l. Az els6szedésu tealevelekbdl készult forrazatok —azonos min@ségen belul

is — vildgosabb szin(iek, de illatosabbak. A kés6bbi szedésliekbdl sotétebb
szin és fanyarabb forrazatot nyerlnk. (6)

ad. IV. A roviditések jelentései a kovetkezdk:
O. P. = Orange Pekoe
B. O. P. = Broken Orange Pekoe
P. = Pekoe
B. P. = Broken Pekoe
P. S. = Pekoe Souchong
B. P. S. = Broken Pekoe Souchon

ad. V. Az Indonéz és vietnami Pekoe tedk é?taléban kissé fuizuen fanyar forrazatot
adnak, de keverékekben jél hasznalhatok,
ad. VI. A tadblazatban felsorolt ,,Extrakt” a szabvanyban ,Vizben old6dé rész”

(szarazanyagtartalom %) jellemzéssel szerepel.



1961—63. években importalt

Szarmazés

KINA
(Megj. 11.)

SZOVJET
GRUZIA

INDIA

INDONEZIA

VIETNAM
(Megj. V)

Minéségi
jelzék

1013
1848
2013

9012

Extra

Kivald

Kereskedelmi
keverék

(Megj._IV),
O. P.

B. O. P.

Ceylo

O. P.

Assam

O. P.

B. P.

B. P.S.

2

tedk vizsgalati eredményei:

Vl’zta(%alom Extrakt

5,5-10,1

7,9- 81

7,5- 81

6,4- 82

8,2-10,4

7,5- 81

7,1- 98

7,2- 84

7,4- 8,-

6,8- 9,-

6,8- 83

7,8- 85

7,2- 84

8,5- 95

7,8- 82

7,2- 8,-
6,8- 84
7,9- 91

%

28-32

30-32

29-31

27-30

30-39

29-36

28-36

29-38

34-36

30-35
31-33

33-36

32-33

37-38

32-35

36-37

35-36
34-35
34-38

A forrazat szine és
aroméja (Megj. 1.)

Aranysarga, enyhén
fanyar, kellemes

Aranysarga, telt, enyhén
flistos

Vilagos aranysarga,
rresebb, fa/stés

Vilagos aranysarga,
gyengén_fanyar
(Lasd Megjegyzés 111.)

Barnasvoros, telt, kel-
lemesen erds

Sotét aranysarga,
eléggé telt

Kdzepes aranysarga,
eléggé fanyar

Aranysérga, fanyar,
eléggé telt

Sotét aranysarga,
finom, telt, erds

(El6z6vel azonos)

Vilagos aranysarga,
Uiresebb

El6z6vel azonos

Véroses aranysarga,
tikros, finom, telt

Sbtét,aranzsérga, Kissé
opalos, finoman fanyar

Kissé zoldes arny.
sotét aranysarga,
er@sen fanyar

Sétét aranysarga,
kellemesen fanyar

El6z6vel azonos

Aranysarga, fanyar

El6z6vel azonos

tablazat

Index

100

106

94

100

120

110

106

106

130

130
96

96

130
130

96

110

110
96
96
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3. tablazat

1961—63. években mindsitett teak keverési aranyai suly %-ban

PANYONG TEA

Keverési Id6szakok
(lasd a t. végén)

. 1013 50 60 30
KINAI 1848 60
2013 100 100 50 30
9012 50 30 30 30
VIETNAMI B. P.S. 30 10
S. 50
INDIAI B. P. 40 40
GRUZIAI kér. keverék 40 40 40 40 50
Osszes suly %-ban 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
KINAI TEA
Keverési id6szakok 1 2 4 5 6 7 8 10 12 13
1012 15 40 50
. 1013 80 80 30 50 25 25
KINAI 1848 70 15
2013 80
9012 85 10
O. P. 10
VIETNAMI B. P.S. 15 20
P.S. 5 10
INDIAI O. P. 25
B. P. 25 50 50
GRUZIAI kér. keverék 60 50 25
Osszes suly %-ban 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

(Folytatas a kovetkez6 oldalon)
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3. tablazat (folytatasa)

ILLATOS TEA KEVEREK

Keverési idGszakok 1 3 4 5 6 7 § 10 12 13
Jazmin 5 5 5 5 1 5 5 15 15 20
i 1012 40 20
KIiNAI 1013 80 50 15 65 20 43 43
2013 70
9012 60
JAVAI o.P. 10
o. P. 10 15 3 15 25 25 25 25
VIETNAMI  B.P.S 45
S. 5
0. P. 10 30 17
INDIAI B. O. P. 25
B. P. 17
CEYLON o.P. 10
GRUZIAI Kér. keverék 40 30

osszes sdly- %-ban 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

JANGCE TEA INDIAE TEA
Keverési id6szakok 4 8 10 13 4 8 9 10 12
; 1012 100
KINAI 1013 27
Jazmin 5 10 10
INDIAI O. P. 68 50 40 50
B. P. 90 90 60 80
CEYLON o. P. 60 50 40 20
ASSAM O. P. 50
dsszes stly %-ban 100 100 100 100 100 100 100 100 100

(folyt, a keverési id6szakok)
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Keverési csoport szam

B
7] ] =YSTEY- PRI YO FNIATNIN

Keverési

. januar 1-t6l

. szeptember 10-t6l
. november 2-t6l

. november 10-t6l
. november 24-t6l
. januar 10-t6l

. oktober 16-t6l

. januar 9-t6|

ebruar 4-tdl

. aprilis 24-t6l

. majus 28-tl

. augusztus 28-tol
. december 15-t6l

3. tablazat (folytatasa)

id6szakok

. szeptember 8-ig
. november 1-ig
. november 9-ig
. november 23-ig
1962. januar 9—ig_

. oktdéber 15-ig
1963. januar 8-ig
1963. februar 3-ig
. aprilis 23-ig
. majus 27-|g
. augusztus 27-ig
. december 14-ig
1963. december 31-ig

Megjegyzés: Ahol a tablazatban a keverési sorrendszam hianyzik ott e szamhoz tartoz6
id6szakban véaltozas nem volt.

4. tablazat

1963. évben forgalomba hozott tea keverékek

Elnevezés

Indiai tea

Jangce tea

Gruziai_extra tea
KIVALO tea
I. osztalyl tea

lllatos tea

Kinai tea

Panyong tea

Tiszta sulyok g

20, 50
100
20, 50
100

25, 50, 100
50, 100

10, 20
25, 50
10, 20, 50
50, 100
100
10, 20, 50
250

Csomagol6 anyagok

Alufdlia tasakok

Szines szegletes fémdoboz
Alufélia tasakok

Szines szegletes fémdoboz
Alufélias szegletes csomagok

Litografalt szines fémdobozok
(minéségenként valtozéan)

Alufélia tasakok

Szines papirkartonok
Alufélia lapos tasakok
Szines szegletes csomagok
Szines papirkartonok
Alufélia lapos tasakok

Pergaminpotlé zacsko

Megjegyzések: A fentiek kdzul a griziai tedk eredeti cirilbet(is csomagolasban —de hazai
ar és forgalombahozatali id6 feltintetésével — kerlilnek forgalomba.
A vendéglatéipar —néhany reprezentaciés tizeme kivételével - a Panyong
tedt hasznélja 250 g-os csomagoléasban.
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puhafabdl késziilt, vékony deszkaju - ladakban érzkeznek. Ezeken kivilrél
erds, s(r(i fonasl, gyékény bevonat; belil pedig alufélia és kétszeres papirréteg
védi az arut. Sajnos ezek a puhafa-ladak a rakodasok kozben, a sarkaikon meg-
It@)éhﬁtnek s a tea mindségét kevéshé Ovjak meg, mint a falemezes-fémszegletes
4dak.

A belféldi forgalomba keriilé tedk csomagolasat az Elelmiszer és Vegyicikke-
ket Csomagol6 Vallalat végzi. A 3. tdblazatban mar ismertetett keveréke-
ket a Bk. M., a KERMI és a fenti vallalat szakért6i kdzosen hatarozzak meg -
a rendelkezésre allo készletekb6l - szabvanyos forrazatok szin és aroma vizsga-
latai alapjan.

Allandé torekvés, ho%< a csomagolas kils6re és a tea megovasa szempont-
jabol is évrél-évre fejlodjék. E célt a legljabb hazai szakkényv is szolgalja. (5)
Ha figyelembevessziik, hogy az Elelmiszervizsgélati Kozlemények 1956. évi tea
cikkében (6) még csak 3 mindségl tea keverék szerepel, minteg?/ 15 féle csomago-
lashan; ezzel szemben most - a 4 tablazatban - 8 teaféleségnek 30 cso-
magolési egységét talaljuk, akkor nyilvanvald, hogy mind a tea mindségi valasz-
téka, mind a csomagolas médja és valtozatossaga f’(elent('jsen javult.

Fogyasztdi elérecsQmagolasban kiilfoldrdl, csak a grdziai teakbdl kaptunk
25, 50 és 100 g-os egységekben. Ezek kedveltek s egyike a legkeresettebbeknek.
Mennyiségilk azonban hazankban korlatozott.

Eltarthatésag

A tea eltarthatdsaga, helﬁ/esebben élvezeti értékének valtozatlansaga, sok
mindentél fiigg. Legddntdobbek:

A csomagolas idején a normalis 6-7% viztartalom;

a minél légmentesebb csomagolas, illet6leg lezaras;

a tarold helyiségek megfeleld légnedvesség tartalma;

minden idegen, aromaronté szagoktdl tavoltartasa.

Mindezek a kovetelmények a kereskedelemben-, vendéglatdipari izemekben
és haztartasokban is fontosak.

Optimalis elGfeltételek mellett a tea a feldolgozasatol (7) és nagybani csoma-
golasatél szamitott 2 éven beldl, 1ényeges mindségi valtozast nem szenved. A fel-
dolgozési évnek az eredeti ladakon lathatoknak kell lennilik. igy ellendrizhetd,
hogz( pl. az 1962-ben termelt és 1963-ban nalunk kicsomagolt és forgalombahozott
tedk, az innen szamitott egy évi szavatossagi idén belll a szabvanyos kovetel-
ményeknek megfelel6k lehetnek.

A Szovjetuni6 teaszabvanya (8) - a szavatossagi id0 tekintetében, nagi/on he-
lyesen - sokkal szigoribb. Az az eredeti, ladas teaknal 3 hénap utani felllvizs-
galatot ir el6. Ha ez kissé tUlzottnak is latszik, iranyt mutat a minGségi szinvonal
tartasara. Hogy a legalabb félévenkénti feliilvizsgalat nalunk is indokolt, annak
megerdsitésére az alabbi 3 tapasztalat szolgaljon:

1 1956 - 57. évieredeti Kinai 1012 szdmu teakbol 1958 - 60-ban naiy meny-
nyiség érkezett. Noha mar akkor atlagosan 2 éves volt, az aromaja még kellemes-
nek bizonyult és gyors bekeveresre alkalmas volt. Ez a nagy ara miatt nem volt
lehetséges. ,,Jangce” néven szép csomagolashan prébaltak ertékesiteni, de ez csak
{'elentéktelen mennyiségben sikertlt. (1. dbra) 1962 évégére a minésé?e annyira
egyengilt, hogy leértékelve, csak a legolcsobb keverékekbe lehetett felhasznalni.

2. Szintén 1956-57. évi eredeti csomagolast Kinai ,, Jasmina” teabol 1958-
-60. években olyan nagy mennyiség érkezett, hogy az 5%-0s bekeverés mellett
10 év alatt sem fogyna el. A min6sége - finom, jazmin-illata - Fedig évrél-
évre csokkent. Végul is 1963-ban az arat egyharmadara kellett leszallitani, hogy
az ,Illatos tea keverékbe” 15-20%-0t lehessen bekeverni és ezzel a felhaszna-
lasi idejét lényegesen megrdviditeni.



3. A kiskereskedelemben a tea mindségének a megdvasa ez idészerint mé
nem mindeniitt biztonsagos. El6fordult, hogy tejcsarnokban, a nyirkos allvany-
zaton, a tejtermékek kozeleben, teljesen penészes, csomagolt teat talaltunk, az
ellendrzésiink soran.

A tea szabvanynak eletbelépésével és pontos betartasaval reméljuk azon-
ban, hogy a szérvanyos, de aneEgazdasag karat okozo hianyossagok lekiizdhet6k
Iﬁesznellz es a fogyasztok mindenkor azonos és kifogastalan minésegi teat vasarol-

atna

E helyen mondok kozsdnetet Dr. Telegdy Kovats Laszl6 professzor Urnak
és Ravasz Laszl6 osztalyvezet6émnek, szakmai tanacsaikért; F. dr. Bajthay
Martanak és Homits Evanak pedig szamos vizsgalati segitségikért.

IRODALOM

1) cal EVIKE, 8, 220, 1962,

<2) Sz. Dénes A., Sz. Pinter' M.: EVIKE, 1, 45, 1955

3) Sebok L.: EVI KE 6, 593, 1960.

4) M. Sz 8170 TE , . o

5) Telegdy Kovats L Sz. Kelemen M.: Elelmiszerek burkolé csomagolasa. Misz i Kiad6

Telegdy Kovats L., Hollg J.: Eleim, iparok 11. 720, 1952.

1962.
%é Sebok L.. EVIKE, 2, 282, 1956.
00SZT 1937—47 Szovjet teaszabvany

48



Vendéglatoipari ellen6rzések tapasztalatai
Il. Presszokaveé

BO-RSZEK.I BELA GYORGY
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Hazankban a felszabadulast kdvet6 évekhez viszonyitva megndvekedett a
kavéfogyasztas. (Az egy fbre jutd atlagos kavéfogyasztas 1950-ben 5,7 dkg,
1960-ban 132 dkg, 1963-ban 39,6 dkg volt.)

A kavéfogyasztasban élen jaro eurdpai orszagokban Iényegesen nagyobb az
egy lakosra juto kavémennyiség, mint hazankban, éSvédorszé 9,1 kg, Francia-
orszag 4,4 kg, NSZK 3,5 kg, Olaszorszag 1,7 kg*. (1) de figyelembe kell venni azt a
korilmenyt, ho?y amig a nyugati orszagokban a szemeskavét tejjel, tejszinnel
fogyasztjak, nalunk szinte kizarolag kavéitalként (2) isszak.

A kavé- (Coffea Arabica L) fogyasztas hatasa ketoldalu, egyrészt kellemes
izével és illataval - noveli egy-egy etkezés élvezeti értékét, masrészt a kdzponti
idegrendszerre hato, viszonyla? nagy (1,36-2,85%) koffein tartalma hosszabb-
rovidebb id6ére megsziinteti a faradtsag és almossag érzését (3).

A hédboru el6tt a févarosban igen sok kavéhazat talalhattunk. Ma ezek szama
Iényegesen kevesebb, ugyanakkor igen sok eszpresszot Uzemeltet a vendéglato-
{pa,rt._A kereskedelmi forgalom tulnyomé tébbségét itt a kavéital fogyasztas biz-
ositja.

Az egyre ndvekvd nagyaranyu presszokavé fogyasztas (1960-ban 76,2; 1961-
ben 88,0; 1962-ben 87,7; 1963-ban 94,4 vagon porkoltkavét hasznéaltak fel pressz6-
kavé készitéséhez) sziikségessé tette, hogy - bar a kdvé nem népélelmezési cikk -
az_élelmiszer-ellenGrzés erre a teriiletre is kiterjedjen. Ahhoz, hogy vala-
milyen élelmiszernek a minGségét figyelemmel kiserhessiik, elengedhetetlen fel-
tétel a gyors és pontos vizsgalati modszer. Az ellen6rz6 vizsgalat altaldban sza-
razanyag meghatarozassal torténik. A szarazanyag tartalmat beparlasos (4),
vagy merll6refraktométeres (5) modszerrel hatdrozzak meg. A laboratériumi vizs-
galat pontossaganak egyik igen fontos meghatarozéja a mintavétel modja és
intn?tk figyelmes végrehajtasa, valamint a helyszinen felvett jegyz6kdnyv pontos

itoltése.

A mintavétel mddja

A Fo6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet és a megyei mindség-
vizsgalo intézetek gyakorlata szerint a mintavétel prébavasarlas formajaban tor-
ténik. A Kkiszolgélt kavéitalt (2 dupla) az ellen6rok - miutan felfedték kiléti-
ket - maradék nélkiil ivegbe ontik €s azt ragszalaggal lezarjak, majd jelzéssel
latjak el. Ezutan megmintazzak a kavéérlemenyt (10 adag = 30 g) és a kavé-
aljat (kb 50 g) is. Ha felmerul annak gyantja, hogy az Grleményt hamisitjak,
a helyszinen talalt porkélt szemeskavébol is mintat vesznek (30 g) és hogy az
Orlési finomsag azonos legyen az eredeti 6rleménnyel, azt a helyszinen megdaral-
jak. A mintkakat a jegyzokonyvvel egyitt azonnal a minéségvizsgald laborato-
riumba szallitjak.

Vizsgélati moédszer

A mindségvizsgalo intézetek tulnyomo tobbségiikben a szarazanyag tartalom
meghatarozas beparlasos mddszerét hasznaljak fel a kavéital készitésekor fel-
hasznalt kavédrlemény mennyisé%i meghatarozasara.A B. K. M. 21/1398/1958.
sz. utasitasa alapjan a kavéf6z6nek egy dupla kavéital elkészitéséhez 6 g Orle-

* 1960 évi adatok. -
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ményt kellfelhasznalnia. Ha a kiszolgalt kavéital térfogatanak, szérazanyag tar-
talmanak, a kavéérlemény, valamint a kavéalj vizes kivonatdnak egymashoz
valo viszonyat vizsgaljuk, megkozelité pontossaggal megallapithatjuk, hogy a
kavef6zo altal felhasznalt kavedrlemény mennyisege megfelelt-e a fent emlitett
el6irdsnak, vagy sem. A beparlasos szarazanyag tartalom meghatdrozas esetén
a kovetkezGkeppen jarunk el:

1. A vizsgalando kaveital térfogatat mér6hengerben megmerjiik, majd sza-
raz edénybe szlirjik. A sz(rletbél 20 ml-t elére megmért Petri-csészébe pipetta-
zunk és azt vizfiirdén beparoljuk. Ezutan 105 C°-0s szaritdszekrényben megsza-
ritjuk, majd exszikkatorba helyezzik. Ha leh(ilt, megmérjik és a bemért mennyi-
ség szarazanyag tartalmabol kiszamitjuk az éssztérfogat szarazanyag tartalmat.

2. A megmintazott légszaraz kavédrleménybdl 5 g-ot 150 ml-es f6z6po-
harba mertnk és 75 ml vizet adunk hozza. 5 percig forraljuk, majd 100 ml-es
mér6lombikba mossuk és ha kihdilt, jelig téltjuk. Szdrjik és a sz(rletb6l 20 ml-t
beparolva (L. pont szerint) megallapitjuk az 6rlemény vizes kivonatat.

3. A megszéritott (légszaraz) kavealjbol a kdvédrleményhez hasonlé modon
vizes kivonatot készitink, majd ebb&l 40 mi-t bepéarolva, a fentiekhez hasonl6an
megallapitjuk a kavéalj vizes kivonatat.

A felhasznalt kavédrlemény mennyiségét a fenti vizsgalatok elvégzése utan
a kovetkez6 egyszerl szamitassal hatarozzuk meg:

a 100
b-c

a = a kaveital Osszes szarazanyag tartalma,
b = a k&védrlemény vizes kivonata,

c a kavéalja vizes kivonata.

El6fordul - bar egyel6re még ritkan -, hogy az 6rleményt szaritott kaveé-
aljjal keverték (6). Ha ebben az esetben is a hamisitott kavédérlemény vizes ki-
vonatat hasznaljuk, képletiinkben torz eredményt kapunk. Ezért ha tdl alacsony
szarazanyag tartalmd a vizsgalt kavédrlemény, sziikségesnek latszik a helyszinen
meg0rolt szemeskavé vizes kivonataval szamolni. Ebben az esetben a kavédrle-
mény vizes kivonata (b) helyett a szemeskavéhol készitett érlemény vizes kivo-
nataval szamolunk.

Néhany adat a preszokavék min&ségalakulasarél az 1960—1963. években

1. tablazat
A Foé'varosi Vegyészeti Intézet adatai

Vlzsggazlgmn;mtak Kifogéasolt mintak szama

db. db. %

640 219 34,2
700 144 20,6
896 145 16,2
889 146 16,4

Mint az 1 tablazatbél kitiinik, a févarosban megvizsgalt kavék minésége
fokozatosan javult. Az 1962. és 1963. év adatai koz6tt latszolag nincs kiildnbség,
de ha tekintetbe vessziik, hogy 1963. januér 1-t6l 20%-rol 15%-ra csdkkentetti
a tlirési hatarértéket itt is lényeges javulas mutatkozik. Vidéki viszonylatban -
mint az a 2. tablazatbol is kitlnik - nem ilyen jo a helyzet.
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A megyei min8ségvizsgélo intézetek adatai

2. tablazat

Vizsgalt mintak Kifogasolt mintak szama

db db %
1961 (Kaposvar és Szeged) .. 115 35 30,4
1962 oo 1153 256 22,2
1963 .o 1630 458 28,0

Lényegesen rosszabb az éjszakai ellenérzések statisztikaja Budapesten és
vidéken egyarant.

Reprezentativ mulatokban, presszdkban, éttermekben sajnos igen magas az
éjszakai ellendrzések alkalmaval vett, kifogasolt mintak szama. Ez statisztikailag
nem értékelhetd, mert a mintdk mennyisége viszonylag kevés, de azért példa-
kéFpen megemlitjik, hogy ezeken a helyeken 40% és 60% kozott ingadozik a
sulycsonkitott feketekavek széma.

Gyakran tapasztalhato meg most is, hogy a Csemege gyar altal porkolt
presszokavé keveréket az eszpresszokban szabalyellenesen utanpérkolik (7). Az
Llyen kavé mindsége nagymértékben romlik, feliiletén az olaj elég, aroméaja csok-

en.

A régi kavéf6z6gépekkel altalaban, a krémkavé gépekkel ritkabban L’J(I;(y f6-
zik a kavéitalt, hogy kavéaljat tesznek az érlemény tetejére. Véleményiink sze-
rint a kavéalj hozzaadasa az 6rleményhez nem helyes, mert az a kaveital izét,
aromajat zavarja és rontja a ,fekete” élvezeti értékét. Hasonloképpen nem he-
lyes a presszokave Un. ,felg6z6lése” sem, mert az ilyen ital sokat veszit aromajabol.

Befejezésiil szilksegesnek latszik szélni arrol is, hogy hogyan alakult a presz-
szokavé-keverék mindsége az utébbi idében. Hazankban a nagyaranyd kavé-
fogyasztas ellenére, éveken keresztiil csak igen gyenge mindségl kavét lehetett
kapni. Kilkereskedelmiink - a kavétermeszt§ orszagokkal kialakult kapcsola-
taink révén - az utobbi id6ben biztositotta a jobb minéségii kavék importjat s
ezzel egyid6ben a presszokave-keverék mindségének javulasat.

1963. évben mar a kdvékeverékek 78-80% -a a kozizlésnek megfeleld, kelle-
mes, telt és lagy, kissé édeskés aromaji Santos volt.

Az ersen karcos, mocsariz(i Robusta kavé a presszékavé-keverékekbe nem
keriilt. Az egyébként kellemes, telt, de jellegzetesen savas aromaju - s igy a koz-
izléstdl kisse tavol allé - Columbia kavé mintegy 10- 12%ban szerepelt a keve-
rékekben.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy hazankban, ezen beldl elsésorban Buda-
Eesten javult a presszokavek minGsége, javult és egyenletesebbé valt a kiilkeres-

edelem altal biztositott kdvéimport.

Nagyobb gondot kell forditani az éjszakai vendéglatdipari szérakozéhelyek
ellen6rzesére, biztositania kell a kilénboz6 vendéglatoipari vallalatoknak a jé
kavéfézés feltételeit (modern gép, g’)é raktarozasi lehet6ség sth.) s ezzel a fogyasz-

tok igényeinek egyre tokéletesebb kielégitését.
IRODALOM
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50 éves a Bacs-Kiskun megyei Min6ségvizsgald Intézet

HORVATH GYORGY

1963. december 3-4-én Kecskeméten tartott igazgatdi értekezlet alkalma-
val emlékeztiink meg a kecskeméti intézet 50 éves fennallasanak évfordul6jarol.

Otven éve kezdte meg miikodését Kecskeméten a Torvényhatosagi Vegy-
vizsgald Allomés, a jelenlegi Megyei Mindségvizsgald Intézet jogelédje.

Az Intézet akkori vezet6je Szakacs Odon, 1922-ben megjelent ismertetdjé-
ben leirja az intézet létrehozasat, melyet az tett sziikségessé, hogy Kecskeméten
nem volt kulénleges tudoményos, vagy kisérleti intézmény, amely megfelel§ fel-
vilagositast vagy valaszt tudott volna adni az ipar, a kereskedelem, az egészségiigy
vagy a gazdalkodas felmerll6 kérdéseire. igy, akinek problémai megoldasahoz
szakvéleményre volt sziiksége orvosokhoz, gimndziumi tanarokhoz, mérnokok-
héz fordult, akik azonban kell§ gyakorlati ismeretek hianya miatt a kérdésekre
nem minden esetben adtak megfelel§ valaszt. Az akkori vérosi tanics Kada Elek-
nek, Kecskemét varosért oly sokat faradozd polgarmesternek javaslatara elha-
tarozta egy vegyvizsgald allomas létesitését. A szervezési munkak 1908- 1912-
ig tartottak s az allomas 1912. marcius 1-én igen kis helyen megkezdte munkajat.
Végleges forméaban valé mikodését, mely mar hat6sagi jogkorrel a varos hatérain
is tulterjedt, 1913. augusztus 25-én kezdte el. Ez a datum jelentette az allomas
létezésének és miikddésének allami elimerését.

Azéta folyik aktiv munka az intézetiinkben. Kegyelettel és tisztelettel kell
megemlékezniink a volt intézetvezet6krél Szakacs Odonrél, Szarka Bélarol és
dr. Bujk Gaborrol, kiknek sokéves munkaja a mai Intézet létének alapjait rakta
le. A felszabadulaskor csak rovid idére szakadt meg az allomas m(kddése, s mi-
vel sem az épiilet, sem a berendezés nem szenvedett haborls karokat, a fegy-
veres harcok megsziintetésével a munka azonnal folytatodott.

Az alloméas mikodési teriilete 1921-ben jelent6sen kib&viilt Bacs-Kiskun
megye északi részével, de a jelenlegi Megyei MinGségvizsgald Intézet csak 1957-
ben alakult ki, amikor a Megyei Tanacs VB. hatarozatara a kalocsai Megyei Mi-
néségvizsgald Intézetet és a Kecskeméti Varosi Mindségvizsgald Intézetet dssze-
vontak, s az (j intézet székhelye Kecskemét lett. Mivel ez az atszervezés egybe-
esett a teruletlinkon levd élelmiszeripari izemek igen nagyaranyu ndvekedésével,
az exportszallitasok jelent6s emelkedésével, az egyéb allami szektorok és szdvet-
kezetek vizsgalati igényeinek szamszer(i emelkedésével, nehéz feladat harult és
harul az Intézet dolgozoira.



Néhany szamadat ennek bizonyitasara: ) ] )
A felszabadulasig altaldban 1500 - 2000 vizsgalt minta volt az évi maximum
Ez csak 1938-ban szokott fel 3021 darabra, majd igy alakult:

1948 3000 vizsgalat

1958 7401

1962 12 000

1963 11 445 » januartél novembervégéig.

A mintdk szdménak varhatd novekedését tekintve 1968-t6l az évi 20 000
vizsgalat egyaltalan nem utépia.

Természetesen egyedil nem sikerilt volna és a jovében sem sikeriilne meg-
birkozni e komoly feladatokkal. Jelentds tdmogatast kap az Intézet a Bacs-Kis-
kun megyei Tanacs VB. Ipari Osztalyatdl és az Elelmezeésugyi Minisztérium M-
szaki Foosztalyatdl. 1957 ota tart az intézet fellendilési id6szaka s ezalatt tel-
jesen megfiatalodott az intézet miszer és személyi allomanya.

Az Intézet mliszaki kdnyvtaraban a régi sok ertékes szakkdnyv mellett, az
Et()bbi tiz évben megjelent, és szakmailag fontos valamennyi szakkonyv megtalal-

ato.

Ez tehat a jelen, s minden biztato jel megvan arra nézve, hogy a sziikséges
fejlédésben nem all be megtorpanas, s eleget tud tenni az intézet a mostani és a
jovébeni feladatainknak. i

A rovid kis megemlékezés Szende LéaszI6 az Elelmezésiigyi Minisztérium f6-
osztalyvezet6-helyettese szayaival ért véget, aki méltatta az intézet régi és jelenlegi
munkajat, majd atadta az Elelmezésiigyi Miniszter altal adomanyozott kitiinte-
téseket és jutalmakat.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK

Lasztity Radomir, Nedelkovits Janos, és Hofflerné,
Berg D.: Hazai termesztés(i buzak sikérfehérjéinek
szulfhidril-csoport tartalma.

Kévéi Janosné és Blazovich Marta: Amperometrias
titrdlds végpontjanak kiértékelése szamitas ut-
jan, SH-csoportot tartalmaz6 vegyiletek meg-
atarozasanal.

Géczy Gyobrgy: Eljaras vizben elmulgalt, valamint
zselatinos mineralstabil A-vitamin quantitativ
kimutatasara, egyeb vitaminokat és Aasvanyi
anyagokat tartalmaz6 koncentratumokbol.

Monori Sandor és Szakaly Kis Jozsef: Keverékzsira-
dékok mindsitési problémai.
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KONYYV-

Rovatvezetd:

INCZEDY J.:
(loncserélék analitikai alkalmazasa
Bp., 1962. M(szaki Konyvkiad6. 356 p.

Az ioncserél6k analitikai alkalma-
zasaval alig két évtizede foglalkoznak,
s maris igen jelent6s eredményeket
értek el. A mai analitikus egyre inkabb
olyan eljarasokat hasznal, melyek egy-
szer(ibbek a klasszikus modszereknél,
gyorsabbak, de természetesen jol ellen-
orizhet6, pontos eredményeket ad-
nak. Az ioncserél6k egyes Gj analiti-
kai eljarasoknal sok esetben nélkiiloz-
hetetlenek.  (Pl.:  komplexometrja,
miszeres analitika, kromatografia stb.)

A legUjabb irodalmi eredményeket
is felhasznal6, s mintegy 800 irodalmi
utalasra felépitett kdnyv els6 részé-
ben rovid torténeti attekintés utan, a
kilonb6z6 ioncserélé anyagokrol, azok
tulajdonsagairol és el6allitdsi maodjai-
rol olvashatunk. Az ioncserélok tulaj-
donsagai és az ezeket befolyasol6 te-
nyez6k kozott egyik legfontosabb,
természetesen a tobbi sem elhanyagol-
hatd, a kapacités. Ismerteti a teljes, a
sobontd, a maradék, a latszélagos és az
attorési kapacitas fogalmat. Azt, hogy
egyes ionok milyen sebességgel Ko-
todnek meg az ioncseréld gyantan, a
szelektivitas fogalmaval jeloljik.
A gyantdk mikodésének elméletével
foglalkozo fejezetben ismerteti az ion-
csere-egyensuly leirasanak mdadijait,
az ioncsere izoterméakat, a folyamato-
kat kisér6 energiavaltozasokat.

Az ioncserél6k laboratoriumi alkal-
mazésa Ugynevezett oszlopokban tor-
ténik, melynek t6bb alkalmazasi
modja lehetséges (sztatikus, dinami-
kus folytonos ellendramd ioncsere).
A gyantan bekovetkez6 koncentracio
viszonyok megvaltozasa teszi az ion-
cseréléket annyira alkalmassd az
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analitikai kémia tobb teriletén. A ki-
meritett gyantaoszlopot bizonyos olda-
tokkal kezelni kell, s igy eredeti kapa-
citasukkal nyerhet6k vissza. A szerz6
kiléndsen kiemeli az ioncserés kro-
matografiat  (frontalis, Kiszoritasos,
elicios modszerek).

Az ioncserélék vizsgalatanal fontos
azok s(riisége, szemcsemérete, viz-
tartalménak és ellenallé képességének
meghatérozasa.

Az ioncserél6k a szervetlen mennyi-
ségi elemzéseknél alkalmazhatok a tel-
ies ioncsere és a kromatogréafias elva-
asztasok elvén alapulé modszereknél.
A nem fémes elemek negativ toltés(
ionjai  kromatografiasan  anion-cse-
rélo oszlopon valaszthatok szét. Az
ioncserél6k el6nyosen alkalmazhatok
akar analitikai, akar preﬁarativ céli

redox-reakciokban. (Fe/lll.) megha-
tdrozasa Lewatit S-1000 gyantan)
A minbségi

elemzésekben egy-eg?/
zavard ion eltavolitasara is jol alkal-
mazhatdk. Az ioncserélék szervetlen
analitikai alkalmazésa mellett a szer-
ves analitikai alkalmazasok is jelent6-
sek. (Pl. aminosavak, peptidek, fe-
hérjék elvalasztasa). Az egyéb labo-
ratoriumi alkalmazasok mellett, elekt-
rolitok egyes fizikai-kémiai adatai-
nak meghatarozasa, viz ionmentesi-
tése is kivitelezhetd ioncserél6kkel.
Jelentdsek azon ioncseréldk is, melyek
katalizatorként is alkalmazhatok.
Ismertek folyékony ioncserélék, ion-
cseréld hartyak, (ion aktivitds mérése)
ioncseréld papirok.

Az igen réc]]en hianyolt, nagy szak-
mai felkésziltséggel megirt konyvet
fliggelék és targymutatd egésziti ki.
A konyvhoz idegen, angol, német és
orosz nyelv( tartalomjegyzék is ké-
sziilt.

Batyai J. (Szeged)



GORDIAN irékdzosség:

Nyerskavé és
tok

(Rohkaffee und Réstkaffee Prifung).

Gordian Verlag Hamburg kiadas,
1963.

A munka igényes célkitlizése az volt,
hogy a nyerskavé-kereskedelemmel és
feldolgozassal foglalkozé szakemberek
szamara a_legfontosabb kavéfajtak
Osszehasonlitd értékeléséhez sziikseges
vizsgalati adatokat, jol kezelhet6 és
felhasznalhatd mddon rendelkezésre
bocsassa. Ennek a célkit(izésnek meg-
valositdsa igen nehéz feladat, mert a
kiilsé és bels6 tulajdonsagok egységes
leirdsdra nélkuldzhetetlen  egységes
modszerek ez id6 szerint még tanul-
manyozas és targyalds Aallapotaban
vannak: a szerzéknek tehat elsésorban
a hamburgi allami kémiai intézet mod-
szereire lehetett és kellett tAmaszkod-
niok. Az eredmény igy is jelentGs: a
vizsgalatok adatai jo attekintést ad-
nak, amit megkodnnyit a célszer(i szer-
kesztés is. A targyalds menete ugyanis
az, hogy el6szér a 27 legfontosabb ka-
vétermel§ orszag érdekesebb fold-
rajzi, kozgazdasgi és statisztikai ada-
tal kerlnek ismertetésre, majd ezt
kovetik a termel6 orszagok legismer-
tebb kavéfajtainak leirasa: a kavék
kilsejének fényképekkel illusztralt be-
mutatasa nyers és porkolt allapotban,
a kavéfozet érzékszervi értékelese és a
jellegzetes kémiai Osszetevékre vonat-
kozo analitikai adatok. A targyalast a
vizsgalati modszerek rovid és szak-
szeru Osszefoglaldsa vezeti be, s a jel-
lemz8 adatokat jol ismertet6 tablaza-
tok, illetéleg a nemzetkdzi kavé-szak-
kifejezések értelmezd szotara egésziti
ki. 29 térképvazlat és 86 abra gazda-
gitja a konyvet, melyet a Gordian ki-
ado igen szép kiallitasban jelentetett

meg.
TKL (Budapest)

porkolt kavé-vizsgala-

GORDIAN irokdzosség:
Az 1962/62. évi kakadbabok vizsgalata
(Kakaobohnen Prufung 1967/62.)

Gordian Verlag Hamburg kiadasa,
1962.

A kakadbabok mindéségi meghata-
rozasara vonatkoz6 sorozatos vizsga-
latok els6 eredményei 1953-ban kertl-
tek nyilvanossagra és altalanos ér-
deklédésre taldltak, mert a kakadbab
kereskedelemmel és feldolgozassal kap-
csolatosan nélkiilozhetetlen 6sszehason-
litassokhoz objektiv adatokra volt mar
régen sziikség. Megfelel6 mddszerek
hianyaban a vizsgalatok akkor a szok-
vany meghatarozasokra és organolepti-
kai ertékelésre terjedtek ki. Az 1961/62.
termésb6l  kilonb6z8  orszagokban
begy(jtétt 25 minta vizsgalata mar
Ién&/e?esen alaposabb, s mélyebb volt:
a kulonboz6 eredetli mintak kozotti
esetleges kémiai kiillonbségeket is igye-
keztek feltarni. Bar ily tekintetben
a faradozasokat még nem Kisérte gya-
korlatilag is hasznosithatd siker, a
na(i;y munka mégsem tekinthet6 hiaba-
valonak, mert alapot szolgaltat ered-
ményesebb, korszer(ibb eljarasok el-
méleti és gyakorlati kidolgozaséara.
Az U(jabb kakadbab vizsgalatok koz-
Iési modja azt a szkémat koveti, amit
jol attekinthet6sége kovetkeztében ké-
s6bb a kavé-vizsgalatok bemutata-
séara is sikerrel fel lehetett hasznalni,
nevezetesen az alkalmazott vizsgalati
eljarasok rovid ismertetése utan kerdil
sor az egyes kakaotermel6 orszagok
foldrajzi, kozgazdasagi jellemzésére,
kakaobabjaik leirdsara. Tablazatok és
értelmezd szétar teszik teljesebbé a
kényvet, amelyet 25 térképvazlattal
és 50 &braval a Gordian kiad6 a rea
jellemz6 modon, mintaszerd Kivitel-
en publikalt. A konyv minden kakao-
babbal foglalkoz6 szakember szamara

értékes és hasznos.
TKL (Budapest)
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DAVIDEK, J.:

Acidum gallicum és észtereinek kulon-
valasztasa polyamid por vékony réte-
gén.

(Separation of gallic acid and its esters
on thin layers of polyamide porlwder).

Department of Chemistry and Food
Technology. 1962. V. 7.

A szerz8' az acidum gallicum és ész-
tereinek vékonyrétegli kromatografias
eljarassal térténd szétvalasztasat irja
le. Tekintettel arra, hogy az acidum

allicum és észtereinek elsGsorban az
allati eredet(i szirok és olajok tartdsi-
tdsdban az utdbbi id6ben nagy szerep
jutott, és mert a kilénbdz8 orszagok-
ban csak bizonyos specifikus, nagyon
kis koncentracioju (0,01 -0,05%)anti-
oxidans van engedélyezve - szik-
segesnek latszott meghizhaté modszer
kidolgozasa ezek meghatarozaséra.

A régi moddszer szerint el6szor az
antioxidansokat higitott alkohollal
vagy valamilyen mas oldoszerrel izo-
laltak az olajtol vagy zsirtol, majd ace-
tilalt papiron futtattak.

Ezeknek a papirkromatografias mod-
szereknek az az egyik legnagyobb
hatranya, hogy a kromatogram fut-
tatasi ideje hosszd, 3-9 6ra kéril van,
az anyag Osszetételét6l fuiggen.

Az antioxidansokat Iénye%esen gyor-
sabban lehet kimutatni vékonyreteg(
kromatografia alkalmazasaval.

A madszert el6szér Seher alkal-
mazta, akinek sikerlt kilonvalasztani
néhany antioxidans keveréket silicagel
vékony rétegén. A szerz6 munkatar-
saival a polyamid por vékony rétegé-
nek kromatografidss maodszerét dol-
gozta ki. A polyamid mar korabban
is hasznalatos volt, mint kromatogra-
fiads adszorbens, kilonosen a fenol
szubstancidk izolalasanal.

Az j eljarast a kovetkezGkben irta
le a szerzo:

Acidum gallicum és annak észterei-
bél 1%-os alkoholos oldatot készitet-
tek. Oldoészerként metanol, anhydr.
ethanol, n-butanol, aceton, petroleter,
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éter, benzin, kloroform és széntetra-
klorid-ot illetve azok keverékét hasz-
naltak.

A polyamid port felhasznélds el6tt
szabvany szitdkon atszitaltak. A le-
mezekhez a legkedvezébb szemcse-
nagysag 0,1 -0,2 mm volt. A kroma-
tografias lemez céljaira 60x350 mm-es
liveglapot hasznéltak, melyen a ké-
szitményt nagyjabol spatulaval szét-
kenték, majd Uvegbottal egyenletessé
hengerelték. A rétegvastagsagot az
livegbot két végére huzott gumics6
vastagsagaval, a lemez szélességét a

%gmlchvek kozétti tavolsaggal — sza-
alyoztak.
Az alkalmazott anyagkeveréket

nagy gondossaggal vitték ra a kroma-
tografias lemezre, 1-2 mm Kkorili
tdvolsagra tartva a mikropipettat a
lemezt6l. Amikor a lemez megszaradt,
futtatotérbe helyezték, 20- 30 [fokos
szogbe Allitva. Felszall6 technikaval
futtattdk mindaddig, amig az oldé-
szeres front kb. 30 cm-re jutott (vagK
kevesebbre, az elvélasztandd keveré
bonyolultsagatol fiiggben.)

A nedves lemezt a szokasos modon
eléhivoval permetezték le, vigyazva,
hogy a permetlé kodszer( legyen, az
szet ne fusson a vékony rétegen.

Els6sorban azt kellett megallapi-
tani, hogy melyik az az oldo6szer elegy,
mely a vizsgalt gallatok lehetséges
legnagyobb szamat képes elvalasz-
tani. Legel6nydsebb oldészernek az
acidum gallicum és észtereinek szét-
valasztasara a methanol- vagy etha-
nol-széntetraklorid keveréket talal-
tdk. Ezek kozul is az ethanol-szén-
tetraklorid 3 : 7 ardnyu keveréke volt
a legalkalmasabb, (futtatasi id6 50

perc, hémérséklet 20 C°, szemcse-
nagysag 0,15 mm, rétegvastagsag
1 mm.)

A modszer elénye, hogy gyors (6
komponens szétvalasztasa esetén Is
minddssze 60 perc) kisebb laborato-
riumi gyakorlattal, specidlis és koltsé-
ges felszerelés nélkil is kénnyen alkal-
mazhaté.

Borszéki B. (Budapest)



EZELL, R. D. és WILCOX M S.:

Friss zoldség karotinvesztesége fony-
nyadas és hdémérsékleti befolyasok
kovetkeztében

(Loss of carotene in fresh vegetables as
related to vilting and temperature)

I. agric. Food Chem. 10, 124-126,
1962.

Szerz6k kilénféle kaposztafélék, ré-
palevelek ésrepce fonnyadasaval kap-
csolatos A-vitamin veszteségét vizsgal-
tak. A legtobb kisérlethez mind a kor-
nyez6 leveg6 killonb6z6 paratartalma
mellett, mind kiilonb6z6 hémérséklet
mellett tartott felapritott, a levélere-
zett6l megtisztitott leveleket hasznal-
tak. igy megallapitottak, hogy pl.
a téli kaposzta karotintartalmanak
eg&/ negyedét négy hetes 0 C° hémér-
seékleten tarolas mellett elvesziti, de
ugyanannyit veszit mar 06t napos
10 C°-on, s6t egy napos 21 C° hémeér-
sékleten tarolds utdn. A hdémérséklet
befolydsa kedvez6tlenebb a karotin-
tartalomra, mint a fonnyadas. M-
anyagtasakba csomagolas csokkenti
a z6ldség nedvesség veszteségét, meg-
Orzi friss allapotat, de ennek ellenére
alacsony h&meérsékleten tarolas szik-
séges a karotinveszteség elker(lésére.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SAMOTUS B. és SCHWIMMER S.:

Gyumoélcscukor felhalmozédasa hide-
gen tarolt éretlen burgonyaban

(Predominance of fructose accumulation
in cold-stored immature potato tubers.)

I. Food Sei. 27, 1, 1962.

Szerz6k vizsgalatai szerint az éret-
len burgonya figyelemremélt6 meny-
nyiséghen tartalmaz cukrokat éspedig
foleg szahardzt. Az érési folyamat alatt
a szaharoztartalom csokken, mig a
keményitStartalom emelkedik. Ha éret-
len burgonyat 25 C° hémérséklet mel-
lett tarolunk, a szahar6ztartalom és a
szarazanyagtartalom csokken, mig a
keményit6tartalom alig valtozik;
ezzel szemben a gylmdolcscukortarta-
lom valamivel emelkedik. Erett bur-

gonya esetében az értékek csak cse-
kély meértékben valtoznak. Masképp
viselkedik a burgonya 0 C° h6mérsek-
leten tarolaskor. Mig éretlen burgo-
nyaban a cukrok és fdleg a gylmaélcs-
cukor mennyisége novekszik, érett
burgonyaban a cukrok mennyiségé-
nek ndvekedése valamivel kisebb mér-
tékl és a képz6dé cukrok kozott a
szahar6z dominal.

A keményitd mindkét esetben csak-
nem egyenletesen csokken. Szerz6k
ebbdl arra kovetkeztetnek, hogy az
éretlen burgonya lélegzéséhez tobb
sz6l6cukrot hasznal fel, mert a ke-
ményit6bél nem keletkezhet elég gyor-
san szahar6z. Erett burgonya esetében
a lélegzési folyamat ugy latszik, las-
sabban megy végbe.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

WEURMAN, C.

Géazkromatografias vizsgalatok a mal-
naban enzimatikus Gtén képzdédé illg
vegyuletekre vonatkozdlag.

Gas-liquid chromatographic studies on
the enzymatic formation of volatile
compounds in raspberries)

Food Technoi. 15, 531, 1961.

Szerzének a jellegzetes malnaaroma
keletkezésének tisztdzasat célzo en-
zimatikus vizsgalatainal gazkromatog-
rafias eljarasokat sikertlt felhasznal-
nia. Kisérleteinél érett és éretlen
malnahoz tébbféle enzimkészitményt
adott, majd dobozolas és eltérd taro-
lasi korllmények utdn mintdkat vett
a dobozok fejterében 6sszegy(lt ga-
zokb6l és azokat géazkromatografias
eljardssal megvizsgalta. A gazkroma-
tograf altal feljegyzett 6 fraktogram-
bol megallapithato volt, hogy csak
friss malnabdl el6allitott fermentké-
szitmények hozzdadasakor keletkezik
a jellegzetes malnaaroma, 13 mas, ide-
genszer(i enzim felhasznalasakor a do-
bozok fejterében dsszegyt’]lt gazok el-
tér6 osszetételliek voltak. A kisérletek-
bdl Kitint az is, hogy a malna aroma-
képzb&désénél valdszinlleg tobb fajsa-
jatos enzim szerepel.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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EISENTRAUT, H. J.:

A nedvességmeghatdrozas eljarasai és
meérdeszkozei

(Verfahren und Messgerdte zur Bes-
timmung der Feuchte.)

Die Lebensmittel-Industrie,
1963.

Az egyes mérési moédok részletes
ismertetese és alkalmazasi teriletik
megjelolése. Hajszalhigrométer csak
20-90% relativ.  nedvességtartalom
kdzt és 60 C° alatt hasznalhat6. Az
elektropszichrométer  10-100% re-
lativ nedvesség és (-5)-(+120) C
kozt jol bevalt. A litiumkloridos ned-
vességmeghatérozds az elektropszi-
chrométerhez  hasonléan nagy mé-
rési  intervallumban  hasznalhato,
emellett tdbb jelentds elénye is van
(pl. pontossag, koénnyen beallithatd).
Kave, gabona, liszt, kemenyit6, do-
hany stb. nedvességének mérésére igen
jol bevalt az elektromos ellenallas-
mérés, melynél 3-25% nedvesség-
hatadrok kozt a mérési hiba 2%. A di-
elektromos &llanddé mérésével torténd
nedvességmeghatarozas szilard (ga-
bona), pasztaalakd (kakad- és csoko-
Iédémassza?( és folyékony golaj) anya-
gokra is alkalmazhatd. A fotoelektro-
mos nedvességmérés igen valtozato-
san alkalmazhaté.

10, 281,

Az eljarasok részletesebb ismerte-
tésén kivil egyes kapcsolasi rajzok
bemutatéasa.

Kacskovics M. (Pécs)

CASTILLO, O. L. és négy tarsa.:

A tej fehérjemeghatdrozasdhoz hasz-
nalt Orange G, formoltitralas és Kjel-
dahl-moédszer 06sszehasonlitasa.

Comparison of orange G, formol tit-
ration and Kieldahl methods for milk
protein determination)

J. Dairy Sei. 45, 1079, 1962.
Ref. Milchwissenschaft, 18, 530, 1963.

A tej fehérjetartalméanak, valamint
a fehérjetartalom meghatdrozasanak
a tej fehérjetartalom szerinti atvétele
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kulénos jelent6séget ad. Ezért hason-
litottdk Ossze a szerz6k a tej fehérje-
tartalmanak meghatarozasara hasz-
nalt ismertebb modszereket (Orange
G modszer és a formoltitralas) a Kjel-
dahl eljarassal. A formoltitralas és a
Kjeldahl-modszer  kozti  korrelacio
+0,839, mig az Orange G ¢6s
Kjeldahl-moédszer  kozti  korrelacio
jelentésen magasabb, +0,975. Ez
Is bizonyitja, hogy az Orange G madd-
szer gyakorlati célokra igen alkalmas.
Tobbszaz 6sszfehérje- és kazeinvizs-
galat alapjan bebizonyitottadk, hogy a
»formolfaktor” évszakonként inga-
dozik és a laktacio is befolyasolja.

Kacsakovics M. (Pécs)

LUKIN, A, SZMIRNOVA M. és
ZAVARIHINA, K. A

A kalcium fotometrias és komplexo-
metrids meghatarozasanak Uj kémsze-
rérél.

(0 ndvdm reagente dija fotometricsesz-
kovo i komplekszonometricseszkovo opre-
delenyija kaljcija)

Zs. Anal. Himii 18, 444, 1963.

A kalcium fotometrids-komplexo-
metrids meghatarozasara talalt ,kal-
cium IREA” fed6 nevii kémszer ké-
miai szerkezetét és viselkedését vizs-
galtak. Kozik az 0j kémszer szintézi-
Sét is.

Vizes oldatban a kémszer igen al-
landd, a kalciummal igen érzékenyen
reagal, igy analitikai vegyszerként
nagyon jol hasznélhato.

A dolgozatban kézik a szintézis 1ép-
csGket, és megadjak az lépések ter-
mékének szerkezeti képletét is. Nagy
szdmd meéréseik eredményeit grafikus
abrazolassal adjak meg. Az Gj komplex
képz6 anyag szelektivitdsa igen jo,
igy a meghatarozast a barium, stron-
cium, m.aga( ézium, gallium, lantan, on,
uran, cink, vanadium, kalium, rubi-
dium, cézium, aluminium, germanium,
szelén, natrium jelenléte nem zavarja.

Batyai J. (Szeged)



SARUDI .

Cukormeghatarozasok (valogatott madd-
szerek)

Mérnoki Tovabbképz6 intézet el6-
adassorozatabol 3855. Bp., 1961. Fels6-
oktatasi Jegyzetellaté V., 63 p.

A munka megirasanal az a cél ve-
zette a szerz6t, hogy olyan pontos és
elényosen kivitelezhet6 cukormegha-
tarozéasi moddszereket kritikailag tar-
?yalva adjon a gyakorlati munkaval
oglalkozd szakember kezébe, melyek
kevéshé terjedtek el, mint pl.: a Bert-
rand-féle maédszer.

A cukormeghatarozasok els lépése
mindig a torzsoldat elkészitése, mely-
nek az a célja, hogy az elemzéshez eg
nagyobb anyagmennyiségh6l készilt
vizes kivonat alljon rendelkezésiinkre,
mely az oldott alkotorészeket az ere-
deti anyag jo atlag 6sszetételének meg-
feleld aranyban tartalmazza. A torzs-
oldat készités tovabbi célja, hogy meg-
felel6 higitasu cukoroldat alljon ren-
delkezéstinkre, melynek invertalasa,
deritése, szlirése nehézségek nélkil
kivitelezhet6.

A kolloid allapotd anyagokat min-
den esetben el kell tavolitanunk, ugyan-
is jelenlétik barmel cukormegha-
tarozasi modszert erGsen zavarja. Ezt
a folyamatot nevezzilkk deritésnek.
A cukormeghatarozasoknal  ismert
derit6szerek: a bazisos 6lomacetat, a
Carrez-féle kémszer, (Carrez I. oldat:
Zn-s0, Carrez 1l. oldat: Kd4re (CN)6
az 6lomacetat-tannin, az aluminium-
hidroxid, a vashidroxid, a kalium-
higanyjodid, a szilikowolframsav, az
asaprol (B-naftol-a monoszulfonsavas-
kalcium). Ez utébbi harom a tejcukor
polarimetrias meghatarozasahoz szik-
séges tejszérum el6allitasara szolgal.

A cukoroldatok targyalasanal is-
merteti a s6savval valo er6s és gyenge,
valamint az enzimekkel torténd in-
vertalast.

Jol alkalmazhat6 mddszert kézol
az oldhatatlan rész, mint hibaforras
figyelembevételére és meghataroza-
sara.

A redukciés modszerekkel torténé

cukormeghatarozasok soraban is-
merteti a suly szerinti eljarasokat,
Th. v. Fellenberg, Schoorl-Regenbo-
gen, O. Steinhoff, N. Schoorl és Luff
maodszereit. Aldozok meghatarozasara
a hipojodidos mddszert ajanlja. Tala-
lunk mddszereket glikdz, fruktéz és
szachar6z egymas melletti meghata-
rozasara is. (Kelthoff eljarasa.) Pon-
tos eredményeket szolgéltaté térfo-
gatos  cukormeghatarozas a Hadorn
és Fellenbert eljarasa. A szerz6 kozol
?yakorlati példakat is a Fellenberg
ele munkamenethez. Ismerteti Kruis-
hter eljarasat, mely glikéz, fruktoz,
szacharoz, invertcukor és keményit6-
szoérp meghatarozasara vonatkozik.

Az ismertetett modszerek mind-
egyike kedvez8bb feltételek mellett
és pontosabban hajthatok végre, mint
a Bertrand féle mddszer.

A munka irodalmi forrasjegyzékkel
és cukoranalitikai tablazatokkal egé-
szll ki.

Batyai J. (Szeged)

LUTTER B.:

Mintavétel. A nedvességtartalom meg-
hatarozésa

Mérnoki Tovabbképz6 Intézet el6-
adassorozatabol 3867. Bp., 1962. Fels6-
oktatasi Jegyzetellatd V. 35 p.

A munka els6 részében a mintavé-
telr6l, a mintavétel kihatasarol olvas-
hatunk. A ,minta” és a ,,préba” sza-
vak kozll az el6bbit tartja helyesebb-
nek hasznalni. Iranyt mutat, hogy
mely esetekben kellene a ,minta”
sz6t és mely esetekben a ,,proba” szét
hasznalni.

Ismerteti a mintavétel céljat, vagy-
is azt, hogy valamely készlethdl olyan
és annyi részt kilonitsink el, mely
Osszes tulajdonsagaiban az egész kész-
lettel azonos. Gyakorlati példakat is
kozol a helyes mintavételre, a mintak
egynemdisitésére, mely alapvet6en fon-
tos feladat.

A vizsgalati mintdk fajai kozott
megkllénboztet nyersanyag, félter-
mék és végtermék mintakat. Az iizemi,
kereskedelmi mintak fogalmat is de-
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finicidszerlien meghatérozza. A jelleg-
mintakat a vizsgalatok soran hasznél-
juk (lisz, cukor, méz sth.). Az at-
vételi mintat rendszerint a vevd kéri,
amelyen Kkeresztll ismerkedik meg a
vasarolt aru azonossagaval.

A mintavétel kdralményeit régzitd
szabvanyok megadjak egy-egy tétel
mellett a mintdk szdmat is. Fontos a
mintavételi alap fogalma is, amely
mindig a megmintazandé mennyiség-
tél fligg. Kuiléndsen nagy gonddal
emeli ki a statisztikai mddszereket az
élelmiszeripari mintavételek soran. A
mintavételt mindig a cikkhez rendelt
szabvéany szerint kell végrehajtani,
mert a vizsgalat csak abban az eset-
ben lehet perddnt6. A szabvanyokban
el6irtak kotelez6ek, s be nen tarta-
suk bintet6jogi kovetkezményekkel
jar.

A kovetkez6kben az élelmiszerek
vizsgalata soran egyik legfontosab-
bal, a nedvességtartalom meghataro-
zésaval foglalkozik.

A nedvességtartalom meghataro-
zadsa szempontjabol els@sorban az a
Iényeges, hogy a viz milyen kotédési
formaban van jelen. Az élelmiszerek
rendszerint  kolloiddiszperz rendsze-
rek, gélek vagy szolok. Ismerteti a
rugalmas és rideg gélek fogalmat,
valamint e két csoport tulajdonsagai-
val rendelkez6 harmadik csoportot,
ahova az élelmiszerek sorolhatok.
Nyomatékkai kiemeli, hogy az egyes
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latszolag egynemi kolloid rendszerek-
ben jelenlevé viz kapcsolodasa kii-
16nboz6 kotési energiaju. Az élelmi-
szerek szallitdsa folytan kapott ned-
vességtartalom kisebb-nagyobb mér-
tékben fligg a kiséré anyagok termé-
szetét6l. Megallapitja, hogy a jelenlegi
maddszereink nem alkalmasak az élel-
miszerek abszolit értelemben vett
nedvességtartalmanak  meghataroza-
sara.

Ismerteti a nedvességtartalom meg-
hatarozdsara kozvetlen vagy kozve-
tett elparologtatassal alkalmazottmaéd-
szereket. A szaritds torténhet kozon-
séges, gazzal vagy elektromosan f(itott
szarito  szekrényben. Alkalmazhato
szaritott és hevitett levegd atflvassal
is. Ismertek a vakuum szarit6 beren-
dezések, az infravoros, a fellletet
novel§ segédanyagok alkalmazasaval
kidolgozott maodszerek. A kozvetlen
szaritasos modszerek gyakran el&for-
dulo hibait a desztillacios eljarasok
(Marcusson feltéttel leirt eljarasok)
kiklszobolik. Ismerteti a kémiai el-
jarasokat, extrakciés, Fischer, K.
maodszerek. A nedvességtartalom meg-
hatdrozhatd az elektromos vezetd-
képesség valtozasan, az elektromos
kapacitas mérésén alapuld, valamint
nagyfrekvencias készulékekkel.

Az irodalmi utalasokat a fejezetek
utan, folytatélagosan adja meg.

Batyai J. (Szeged)



FIGYELO

SZESZIPAR

Szeszesitalok

A FOVEGY f6ként a vendéglatoiparban allapitott meg stlyos visszaélése-
ket: vizezést, térfogatcsonkitast. Az utobbi kilondsen gyakori az ejszaka tizemel§
vendéglatéipari egységekben. Egy éjszakai ellen6rzes alkalmaval végzett 13
prébavasarlas alkalméaval vett 13 minta kozil 12 térfogata csdkkent volt!

K. J.
BORIPAR

Bor

A FOVEGY altal vizsgalt borhis'l’tvény (froccs) mintdknak tébb mint
50%-a esett kifogas ald vizezés miatt.

A Csongradmegyei Allami Pincegazdasadg palackozott Kovidinka bormin-
tajaban az eredeti lezart palackban egy parafadugé Uszott, melyen egy hatal-
mas* vasszeg himbalodzott.

K. J.

Pezsg6

~ Valtozatlanul tokéletlen a pezsg6k lezarasa a silany minGségli parafadugok
miatt.
K. J.

SUTOIPAR
Kenyér

A FOVEGY-ben vizsgllatra kerult kenyérmintak zoménél a kifogas oka a
nem megfelel§ érzékszervi tulajdonsag volt: 6sszenyomott alak, szalonnas,
tomott, rugalmatlan bélzet stb. A mindségi kifogas oka legtébbszor a nem meg-
feleld szallitasi koriilményekre vezethetd vissza. Bar a siitdipar sok célkarosszérias
kocsit szerzett be, ez a mennyiség kevés, joval tdbbre van szikség.

Péksitemény

A FOVEGY altal kifogasolt mintaknak kdzel 80%-a zsirhiany miatt esett
kifogas ala, tehat a felhasznalasra elGirt tejnek, tojasnak, vagy zsiradéknak egy
részét nem hasznalték fel.

TEJIPAR
Tej

Az Uzemi tejmintdk zsirhiany miatt altaldban nem estek kifogéas alad. Az
arusitas soran azonban sajnos még mindig gyakori a vizezéssel jard tiltott ha-
szonszerzés. Gyakran el6fordul a gondatlan kezelésh6l szarmaz6 zsirhiany is.
A tejhamisitast csak a biztosan zart palackok bantdrténd arusitas sziinteti meg!
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Tejeskakad

A régi gyartastechnologiai hibak valtozatlanul fennallanak (gyartaskéz-
beni kell6 keverés hlania gyorsan (leped6 kakad hasznalata), s ezért a fogyaszto
szinte csak véletlenil kap szabvanyos mindségi arut. .

Vaj

Tobbszor kerlltek vizsgalatra a FOVEGY-ben a megengedettnél nagyobb
viztartalmd mintak, és sokszor egyes termékek érzékszervileg sem voltak kifo-
gastalanok (zamathlany, nures iz”).

Tejfol

Az Uzemi mintak altalaban megfeleltek. Az GstermelGk piaci aruinal azon-
ban tobbszoér zsirtartalom hiany mutatkozott. - .-

Taro6
Ostermel6i, de Gzemi mintaknél is tobbszor a megengedettnél nagyobb

viztartalmat allapltott meg a FOVEGY. Ritkabban zsirtartalomhiany is mu-
ratkozott. .

Omlesztett sajtok

Gyakori hiba a szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalomhiany. Az uze-
mek sajnos ezt a hibat a mai napig nem tudtak kiktiszé6Ini. Gyakran el6fordult
azonban az is, hogy romlott sajtot 6mlesztettek.

HUSIPAR

Fustolt hus és szalonna

A fistolt hus és szalonnafelék mindsége javult, az elmalt id6szakban gyak-
ran el6fordult ,tals6zott” aru nem kerilt vizsgalatra. Az tizlethdlézatban azon-
ban tébb esetben avas készitmények fordultak el6. - .-

Csemegeszalami, gyulai kolbasz, attéré kolbasz

Tobbszor kertltek belfoldi forgalomba puha, vagéséretlen készitmények.

Téliszalami, csemege paprikas szalami

A készitmények mindsége valtozatlanul jo.

Sertészsir

A sertészsir mintak mindsége altalaban megfelelé volt, bar az utlethal6zat-
ban eléfordultak szavatossagi idén tul tarolt, avas, penészes mintéak.
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Dobozsonka

Az exportra kerll6 dobozsonka mindseége megfeleld volt, a kocsonyatartalom
egy esetben sem érte el a szabvanyban engedélyezett fels6 hatarértéket. Mégis
egy Olaszorszagba kikildott exportkollekciot kifogasoltdk nagy kaliumnitrat
tartalma miatt; megallapitottuk, hogy az olasz élelmiszertérvény a nalunk enge-
délyezett nitrattartalomnak csak mintegﬁ tizedrészét engedélyezi, s ezert
kifogasoltak a mintakollekcidt. A Sertésvagohid ésa Papai H. V. ezért a FOVEGY
ellenérzése mellett csokkentett nitrattartalmi dobozsonkat gyart.

Felvagottak

A szabvanyatdolgozas alkalmaval az (j szabvanybol kihagytak azokat a
felvagottakat, melyek csak elnevezésben jelentettek valasztékot, val6jaban
azonban azonos 0Osszetételli és izl készitmények voltak. - -

Halkonzervek

Az Allami Fehérjét Ertékesité Vallalattol Kiselejtezett konzerveket loptak
el, melyeket a tolvaj a vendéglatéiparban prébalt értékesiteni.

Globus leveskocka

A kockabol készitett leves szine gyakran sotét, ize kesernyés, minGsége a
jellegminta mindségét nem éri el. A gyljt6dobozban gyakran hiany van a kockak
darabszdméaban. A gyf(ijt6doboz lezarasa nem biztonsagos.

Pacolthal

A Duna Konzervgyar kifogast emelt egy szallitmany Kaspi tengeri s6zotthal
szallitmény ellen, mert a heringek bdre alatt a husfelileten s&rgéas szinl zsirpéar-
ndk helyezkedtek el. A FOVEGY és a KERMI szakertéi véleménye szerint a
bor alatt jelentkez6 fellleti elszinezGdes dnmagaban meg nem képezheti kifogas
targyat sem a nyersanyagnal, sem a bel6le készilt készarunal.

Toltott paprika

A Budapesti Konzervgyar egyes toltdttpaprika tételeinél az tiveg felsd
részén elhelyezked6 feddzsir ikrasan kikristalyosodott. Az ilyen iivegeket viz-
flrd6ében fel kell melegiteni, majd gyorsan leh(teni. Ez az eljaras az aru kiillemét
teljesen rendehozza.

Mélyh(itott készitmények

A _mélyh(tott készitmények minGsége altalaban megfelel6. Kiilondsen a
rantani valo mdj, a sertésporkolt és a szalontlidd. A félkész toltdttpaprika és a
vagdalthds készitményekben a daralthis nem elég alloképes, hamar Oregszik.
Ezeért ezek a készitmények huzamosabb tarolasra nem alkalmasak.
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NOVENY! KONZERVIPAR

Az ,Ecetes paprika“ és a ,Paprika saldta“ készitmények szabvany mddositasa

A Magyar Szabvanyigyi Hivatal 702 (ndvényikonzerv) szakbizottsaga
1964. Il. 7-én tartott (ilésén megtargyalta az MSZ 1823 T (Ecetes paprika) és az
MSZ 17683 T (Paprika-salata) szabvanytervezetek szdvegéhez bekuldott fel-
szolaldsokat. A felszdlalasok megvitatdsa utan a szakbizottsdg a tervezeteket a
kdvetkez6 1ényegesebb modositasokkal fogadta el:

Az Egészségugyi Minisztérium és az OETI felszdlalasanak figyelembe
vételével a szalicilsavnak tartdsitdszerként val6 felhasznalasat a bizottsag egyik
terméknél sem engedélyezte.

Az ,Ecetes paprika” szabvany hatalya nemcsak a sargas-fehér ill. csont-
szin(i étkezési paprikdval és a csereszréyepaprikéval, hanem a zold, hegyes-
paprikaval készilt termékekre is kiterjed.

Az érzekszervi értékelés tablazataban az ,Alak, nagysag értékmér6 tulaj-
donsagokat (legmagasabb pontszam: 15) a bizottsag szétbontotta ,,Nagysag”
(legmagasabb pontszam: 5) és ,,Alak” (legmagasabb pontszam: 10) értékmérd
tulajdonsagokra.

A ,Paprikasalata” szabvanytervezetnél jelentés modositas, hogy a szab-
vany nem koti meg a kilénbozo szinl (sarga v. piros) étkezési paprikaszeletek
mennyiségi aranyat és nem tiitja el ezeknek kevertséget.

Az érzékszerv értékelés tablazatdban az ,Alak” kdvetelményének (j sz6-
vege: ,Egyenletes, legfeljebb 8 mm vastag szeletek”. Hibapont levonast ir el6
?,szab\_/ény a 8 mm-nel vastagabb vagy a tllvékony, szecskazott szeletek jelen-
éte miatt.

Amennyiben a termék konzervaldszerrel késziilt, ,,nem hd&kezelt” jelzést
kell alkalmazni.

Mindkét termék egy mindségben hozhaté forgalomba, a kdvetelmény leg-
aldbb 75 pontszdm, ezen beliil az izpontszam értéke legalabb 26 pont.

H. L.

A novényikonzerv szabvanyok érzékszervi tablazatanak helyes értelmezésérél

A Konzervipari Téarcakézi Min@sité Bizottsag gyakorlatdban tdbb esetben
el6fordult, hogy a vita targyat képez6 arutételb6l vett es bekildott mintakhoz
csatolt vegyvizsgalati bizonylatokban ugyanazon értékmérd érzékszervi tulaj-
donsagra (pl. szin, vagy illat, vagy iz stb.) levonhaté hibapontok &sszeadva
szerepeltek, aminek kovetkeztében az illet6 érzékszervi tulajdonsag pontszama
0-ra csdkkent ésa termék szabvanyon alulinak mindésilt. Szemléltetésiil egy péda:
a befétt szabvanyban (MSZ 1836) az illat elbiralasanal ,,jellegzetes illat hianya”
értékcsokkentd tulajdonsagra 3 pontot, - ,,nem jellegzetes, de nem kellemet-
len illat” értékcsokkentd tulajdonsagra 4 pontot vontak le, a kettét dsszegezték
és az illatra (legmagasabb pontszdm 5) Osszesen 7 pontot vontak le, aminek
folytan az illatra adhatd pontszam 0-ra csdkkent és a terméket ily médon szab-
vanyon aluli, legalabb 15%-kal értékcsokkent terméknek mindsitették. A Magyar
Szabvanyugyi Hivatal és a Konzervipari Tarcakdzi Min6sit6 Bizottsag elvi
allaspontja ezzel szemben az, hogy a termékek érzékszervi vizsgalatanal mindig
csak egy és pedig a sulyosabb értekcsokkent6 tulajdonsagra szabad a tablazat-
ban elGirt hibapontot levonni (a felhozott példanal: ,nem jellegzetes, de nem
kellemetlen illat”-ra 4 hibapontot) és nem szabad ugyanazon értékmérd érzék-
szervi tulajdonsagnal a hibapontokat Osszegezve levonni. oL
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