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1 Bevezetés

Egyes orszadgokban a novényi eredetl, illetve keményitett zsiradékok a
taplalkozasra hasznalt 6sszes zsiradékoknak a talnyomoé tobbségét adjak. Ezzel
szemben hazankban az egyoldalt és tulzott sertészsir fogyasztasa jellemzé mdédon
eltér a legtdbb orszag zsirfogyasztasatol.

A sertészsir népszerlségét kellemes ize, széleskorl konyhatechnikai felhasz-
nalhatésdga biztositja, benne a telitett zsirsavak mellett jelentds mennyiségl
egyszeresen telitetlen és viszonylag csekély mennyiségl tobbszordsen telitetlen
zsirsavakat is taldlunk. A tobbszérosen telitetlen zsirsavak hidanya komoly egész-
séglgyi kovetkezményekkel jarhat, ezért ezek egy részét néhany éve az életfon-
tossdgu tapanyagok ko6zé soroljak. Hidnyuk enyhébb vagy sulyosabb bérban-
talmakat, esetleg nyalkahéartya tiuneteket, s6t mélyrehaté anyagcsere zavaro-
kat, érrendszeri megbetegedéseket stb. okozhat.

A zsiradék kémidnak az utébbi évtizedekben bekdvetkezett gyors fejlédése
a szerkezetkutatads, az 0j analitikai moédszerek alkalmazéasa, az anyagcserefor-
galom fontosabb szektorainak tudoméanyos vizsgalata, a kéros elvaltozasok ok-
szer(i kutatdsa és egyéb tényezék, ma mar az étkezési zsiradékok szerepét a ré-
givel szemben 0j megviladgitdsban tarjak elénk. A fentiekre bdséges irodalmi
adatok talalhatok. Ezek kozil emlitésre meéltoak Frazer, Favarger, Borgstrom
és munkatarsainak megéallapitasai (1), mely szerint a szervezetben a normalis
emésztés folyaman a zsiradékok csak parcialis hidrolizist szenvednek.

Zirn ¢s Sonnenstein kimutattak, hogy az izolén zsirsavak mellett a konju-
galt kettés kotéseket tartalmazoék is szerepet jatszanak az anyagcsere forgalom-
ban. Hansen ¢s Shorland szerint a szervezetben paratlan szénatomszamud és el-
agazdé lancu zsirsavak is el6fordulhatnak (1).

Taufel (2) szerint még nem egészen tisztdzott, hogy az esszencialis zsirsavak
hol és milyen médon kapcsolédnak be az anyagcsere forgalomba, ugyanis ezek
bizonyos enzimtevékenységekre a foszfolipidek képz6désénél a koleszterin anyag-
csereforgalmara fejthetnek ki bioaktivitast.

Az esszencialis zsirsavak hatadsa bizonyos E vitamin arany mellett optimalis.
Korényi és Jéky (3) kisérletei szerint az esszencialis zsirsavak E vitamin aranya-
nak optimalis megvalasztadsa esetében az arteriosklerosisban szenvedék vér.
lipoid szintje néhany nap alatt normalisra csdkkenthet§.

Hazai vonatkozasban a bioaktivitds szempontjabdl legszerencsésebb 6ssze-
tételli a napraforgéolaj, amelyben kb. 60% linolsav, minimum kb. 40 mg%
E vitamin arannyal a legkedvez6bb &sszetétell. Ennél még hatadsosabba tehetd
az olajozén olaj (70-78% linolsav tartalom), ha abban a tokoferol tartalmat
szintén az optimumra allitjuk be (4).

A novényi olajoknak (napraforgé, olajozén) a sertészsirhoz valé keverésé-
vel (kb. 25% mennyiségben) mar vérlipoic. normalizalé hatasd an. ,diétas”
zsirt nyerhetink. Egy ilyen taplalkozasi zsiradékfajta kulonosen azok részére
lehet jelent6s, akik a tiszta novényi étolajok iradnt ellenszenvvel viseltetnek
(5). Ezek szédméara az igy el6allitott zsirkészitmények ajanlhatdok.

A kevert zsiradék (sertészsir 75%, napraforgdéolaj 25% ) el6allitdasdra a Buda-
pesti Husipari Vallalat Gjpesti részlegénél mar végeztek kisérleteket. Feltételez-
heté, hogy a megfeleléd klinikai vizsgalatok is kedvezé eredménnyel jarnak. Mie-
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4
I16tt azonban ezen zsirkeverék rendszeres el6allitdsara ratérnének, olyan anali-
tikai moédszert kell kidolgozni, amellyel a keverékzsiradék minéségi és mennyi-
ségi Osszetétele kdnnyen, az lGzemben is megallapithatd.

2. Az allati és ndvényi zsiradékok legfontosabb tulajdonsagainak attekintése

A természetes zsiradékok észterei csaknem mind trigliceridek. Amennyi-
ben a h&rom zsirsav azonos, Ugy egysavu, ha pedig kulénb6zé, akkor vegyes-
savl trigliceridekr6l beszélink. A zsiradékok gliceridjei a telitett és telitetlen
savak figyelembevételével 4 csoportra oszthaték, éspedig:

TTT, TTL, TLL, LLL tipust gliceridekre (ahol T = telitett, L = telitet-
len zsirsavat jelent.)

Hilditcli és munkatarsai (6) megéallapitottak, hogy a gliceridésszetétel
szempontjab6l nem vonhatdé egységes elbirdlas ald valamennyi zsiradék. Mas
elvvel lehet megkozeliteni a névényi és massal az allati, valamint a mesterséges
zsiradékok szerkezetét. Az elsé egyenletes, a masodik modlszadzalékos glicerid
6sszetétellel fejezheté ki. Ujabb kutatasi eredmények alapjan azonban a legtébb
zsiradék szerkezete sem az egyenletes, sem a moélszadzalékos gliceridosszetétellel
pontosan le nem irhatd, ezért tobb kutaté az Ggynevezett parcidlis mélszazalé-
kos gliceridosszetételt tartja elfogadhaténak, bar a vélemények még eltérbek (7).

Az allati eredet(i zsiradékok gliceridosszetétele a takarmanyozastél is jelen-
tésen fugg. Ezenkivil még nagymérték(l eltérések taldlhatéok a kulonbézd faju
sertések, valamint a kiulénb6z6 testrészek zsiradékai kozott is. Ennek szemlél-
tetésére szolgdaljanak az aldbb feltintetett értékek, amelyek a sertészsirban
el6forduld zsirsavak % -os mennyiségét mutatjak a ktlonbo6z6é testrészekben : (10)

. Bels6 zsir- Szalonna ré- Bor alatti
Zsirsavak szévetekben tegekben zsirban
\%
Mirisztinsav ... 11 13 0,8
Palmitinsav 30,4 28,3 25,0
Sztearinsav.. 17,9 119 12,2
Tetradecénsav .. 01 0,2 0,2
Palmitolajsav 15 2,7 2,0
Olajsav ... 41,2 475 48,5
Linolsav ... 57 6,0 78
20—22 C atomos telitetlen

zsirsavak ..o, 21 21 35

A napraforgéolaj %-os zsirsavisszetétele az 0&sszes zsirsavra szamitva a
kovetkez6képpen alakul (8).

Linolsav 60,00%
Olajsav 30,50%
Palmitinsav 4,40%
Sztearinsav 3,65%
Arachinsav 0,28%
Behénsav 0,85%
Lignocerinsav 0,35%

A napraforgdolaj gliceridésszetételében a TLL és a LLL tipusu gliceridek
az uralkodék, azonban az egyes gliceridek mennyiségi értékeir6l még kevés
adat all rendelkezésunkre (9). A gliceridszerkezet felderitését nagymértékben
akadalyozza, hogy a szétvalasztasukra jelenleg hasznéalhaté eljardsok hossza-
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dalmasak és jo eredményt csak kevés savbdl allé gliceridkeverékekben sikerult
elérni.

A zsiradékok fontosabb fizikai és kémiai tulajdonsagait a gliceridek felépi-
tésében résztvevd zsirsavak viszonya szabja meg. A trigliceridek altaldban szin-
telenek és semleges izlGek. A zsiradékok fajsilya nem jellemz6 értékszam, olva-
das és dermedéspontjuk sem éles, mert ez a kulénb6z6 olvadaspontd gliceridek
elegyeinek fluggvénye.

A folyékony zsiradékok (olajok) viszkozitasa kozott altaldaban nincs nagy
kilonbség. A novekvdé hdmérséklet mellett a viszkozitas értéke er6sen csokken.
A viszkozitédsérték altalaban a zsirsavak névekvdé molekulastlyaval aranyosan
novekszik, viszont a telitetlenség értékének novekedésével csokken (10). A visz-
kozitasértéket az oxidacié és a polimerizacié is befolyasolja.

A térésmutaté (refrakcié) a sziradékokndl jellemzd érték. Ez az érték az
atlagos molekulastily novekedésével és a szirsavak telitetlenségének mértékével
aranyosan novekszik. A torésmutaté értékét a hémérséklet nagymértékben
befolyasolja. Az elektromossagot a semleges zsiradékok rosszul vezetik, de a
vezetdképesség a szabad savtartalom emelkedésével novekszik.

Kulonboz6 vegyszerek hatdsdra a zsirok kémiai atalakuldsokon mennek
keresztlil. A gliceridekre és a telitett zsirsavakra a klor és a brém helyettesitd-
leg hat, a telitetleneknél addicionéalas torténik. A haloidsavak a zsirsavak kettés
kotéseire addicionalédnak. A telitetlen kotéseket tartalmazé zsirsavak jelen-
léte az illetd zsiradékra eléggé jellemzd értéket ad, amelyet a jodszammal feje-
ziink ki. Ez kulénésen novényi eredetld zsiradékoknal hasznéalatos.

A fentieken kiviul még igen sok jellemzé fizikai, kémiai és egyéb tulaj-
donsagokat lehetne felsorolni, de ezekre a megfelelé szakirodalom bdven nydjt
felvilagositast.

3. Vizsgalati mddszerek

Kisérleteinkhez kulénboz6 el6allitasi helyekrdl szarmazé 3 féle sertészsir
mintat és 3 féle napraforgéolaj mintadt hasznéaltunk fel. A zsirmintdkat a Buda-
pesti Sertésvagéhidrol, az Ujpesti és a Ceglédi Husipari Vallalattél, a napraforgo-
olaj mintakat a Kébanyai, a Rakospalotai és a Nyirbatori Novényolajgyartodl
szereztik be.

Ezen mintadkbdl felmelegités és szlrés utadn sulyméréssel 20, 25 és 30% -os
keverékeket allitottunk el6 a bemért olajmennyiségre szamitva. igy az &sszes
keverési lehet6ségeket felhasznalva 27 keverékmintat és 6 alapmintat vizsgal-
tunk meg az aldbbi fizikai, kémiai és fizikai-kémiai moédszerekkel. A kuldon-
b6z6 moédszerekkel vizsgalt mintdk vizsgalati eredményeinek kiértékelése mate-
matikai statisztikai modszerekkel tortént.

a) Zsirkeverékek vizsgalata refraktométerrel

A torésmutatdé meghatdrozdsa gyakorlatilag egyrészt az anyagok azonos-
sdganak és tisztasdganak ellendrzésére hasznalhaté, masrészt a fizikai analizis-
egyik gyors és kényelmes eszkéze. A torésmutatd értéke az egyes zsiradékfaj-
tdkra is jellemz6 szam, a mérés rovid id6 alatt elvégezhetéd. Kulondsen sorozat-
elemzésnél vagy Uzemkdzi ellendrzésnél gyakran alkalmazott jol bevalt moéd-
szer.

A méréseket Zeiss gyadrtmanyu refraktométerrel végeztik 50 C°-0s hémér-
sékleten. A vizsgalati eredményeket az 1. szd&m( tablazat tartalmazza.

A téblazatb6l megéllapithaté, hogy az olaj mennyiségének novelésével a
torésmutatd értékei is ardnyosan névekednek.



7. tablazat
A torésmutatd értékeinek alakulasa a kilonbozé zsir-olajkeverékek vizsgalatanal 50 C°-on

Vizsgalt alap és keverék Olaj alap- Ceglédi Sertésvagohidi Ujpesti
mintak mintak zsirminta zsirminta zsirminta
Zsiralapmintak 1,45598 1,45599 1,45599
Kébanyai olaj 1,46425 - - _
20°c-0s ,, - 1,45760 1,45758 1,45760
25°0-0s ,, - 1,45803 1,45805 1,45803
30%-0s ,, - 1,45845 1,45850 1,45845
Nyirbatori olaj 1,46460 _ _ _
20%-0s - 1,45760 1,45758 1,45767
25%-0s - 1,45803 1,45803 1,45807
30 %-0s ,, . 1,45845 1,45847 1,45857
R.-palotai olaj 1,46445 _ _ _
20 %-0s - 1,45756 1,45760 1,45760
25%0s - 1,45803 1,45807 1,45807
30%-o0s — 1,45848 1,45849 1,45848

b) Zsirkeverékek viszkozitasanak vizsgalata

A viszkozitdsmérést nagyszamua elékisérlet el6zte meg, mert meg kellett
allapitani a zsiradék atfolydsadhoz szikséges legkedvez6bb héfokot és ki kellett
valasztani a szabvanynak megfelelé kapillaris atmérét. El6kisérleteink eredmé-
nyeképpen méréseinket Ostwald-Fenske viszkoziméterrel, 70 C°-on és 6-0s
kapillarissal végeztuk.

Az abszollt viszkozitasérték megadésa az aldbbi 0sszefiuggés alapjan toér-

ténik.
v, = imCt
ahol
Vt = a t C°-0s mért kinematikus viszkozitds cSt-ben.
i = a mért atfolyasi id6 kozépértéke mp-ben.
Ct = a miszerallando.

A viszkozitdas abszolGt értékeinek megadasadhoz a viszkoziméter allandéjat
hiteles folyadékkal meghataroztuk és szdmértékét az aldbbi Osszefliggés alap-
jan adtuk meg (11):

v20 ' it
W - -
X

a miszerallandé U hémeérsékleten

v20 = az ismert viszkozitdsu kalibralé folyadék viszkozitdsa 20 Cb-on.
\h a kalibralé folyadék lefolyasi idejének kozépértéke mp-ben.

A hémérsékleti igazité tényez4 (a szabvanyban levé tablazat alap-
jan)

ahol

A tablazatbo6l lathaté, hogy a novekvd olajmennyiség a viszkozitds csok-
kendé értékeiben nyilvanul meg.

Az egyes zsirkeverékek viszkozitdsa kozotti kulonbség még szembetlinébb
akkor, ha a kifolyasi idéket (sec) hasonlitjuk ¢ssze. Uzemi vizsgalatok esetében
méar az is elegendd, ha a megfelelé Osszehasonlité mintdk %-os és viszkozités-
értékei ismertek.
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Mérési eredményeinket a 2. sz. tablazat foglalja Ossze.

2. téblazat

Kilonboz6 zsir-olajkeverékek viszkozitas értékei cSt-ban 70 C°-on

Vizsgalt alap és keverék Olaj alap- i Ceglédi Sertésvagohidi Ceglédi
mintak mintak zsirminta zsirminta zsirminta
Zsir alapmintak . 871-86,5 87,0-86,5 86,9-86,4
Kébanyai olaj 73,4-73,2 - _
20%-0s 83,8 83,8 84,0
25°,-0s 1 82,6 82,6 82,5
30 %o0s ,, 1 81,7 81,7 81,8
Nyirbatori olaj 73,3-73,2 1 _
20%-0s 83,8 84,0 84,0
25%-0s 82,6 82,6 82,5
30%-0s ,, 1 81,7 81,8 81,7
R.-palotai olaj 731-73,1 ; _ _
20%-0s 84,0 83,8 83,8
25\-0s 82,5 82,6 82,6
30%-0s ,, 81,7 81,7 81,7

€) Jédszam meghatarozas

~ Kiilonb6z6 modszerek irodalmi (12), (13), (14) és Kisérleti Gsszehasonlitasa,
utdn méréseinket gravimetrias modszerrel vegeztik. A jédszdm meghatdroza-
sok értékeit a 3. szaml tablazatban tlntetjik fel.

3. tablazat
Zsir-olajkeverék mintadk jodszamanak valtozadsa a vizsgalat folyaman
Vizsgalt alap és keverék- Olaj alap- Ceglédi Sertésvagohidi Ujpesti
mintak mintak zsirminta zsirminta zsirminta
Zsiralapmintak 62,5 64,2 63,7
- 62,1 63,9 63,6
1251 - - -
Kdébanyai olaj 124,9
20%-0s 732 74,0 76,1
25%-0s 76,7 79,1
30%-0s , - 80,9 -
o 1258 - . B
Nyirbatori olaj 126,3
20%-0s 73,2 751 75,3
25%0s _ 77,8 78,0
30%-0s 81,2 80,6 82,9
127,6 - - _
R. palotai olaj 127,8
20%-0s ,, 73,8 - 73,9
25%-0s _ 77,9 —
30%-0s ,, 79,9 79,7

A tablazathol az lathatdé, hogy az olajmennyiség novekedésével a jod-
szam értékek is ndvekednek.
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d) Papirkromatografias vizsgalatok

A papirkromatografias vizsgalatunknak az volt a célja, hogy az alapmin-
takban, valamint a zsirkeverékben lev6 fontosabb zsirsavakat egymastol elvalasz-
szuk. A kromatogram alapjan ugyanis megallapithato, hogy tenylegesen sertés-
zsirt és napraforgé olajat hasznaltak-e fel a keverék el6allitasahoz.

A papirkromatografiaval foglalkozg irodalom attekintése utan igyekeztiink
vizsgalatainkhoz a legegyszeriibb, arénylag gyors, célravezet6 modszert Kki-
valasztani.

A kiilonbdz6 zsiradékokbol a zsirsavakat hideg uton tdérténd elszappano-
sitassal allitottuk el6 1 n alkoholos KOH-dal. A vizzel higitott elszappanosi-
tott oldatra razotolcsérben petrolétert, majd kb. 3-5 ml HCl-at adtunk és az
igy felszabaditott zsirsavakat ismételt razassal kioldottuk. A petrolétert N,
aramban elparologtattuk, a zsirsavkeverék sulyat pontosan megallapitottuk
és kb. 1%-o0s petroléteres oldatot készitettiink bel6le.

A futtatas 7,5% paraffinolaj és alkohol elegyével impregnalt S. S. 2043/b.
papiron tortént. Jobb elvélasztast a felszalld futtatdskor nyertink.

A futtatdst szokasos meéret(i Uvegkromatografalé edényben végeztik. A
futtatd polaris oldoszer 20 ml acetonitril, 75 ml jégecet, 5 ml viz elegye, amely-
nek 50%-at paraffinolajjal telitettiik. A négyfele zsirsav-modell és haromféle
termeszetes zsiradék zsirsavkeverékeinek 1%-os oldatabol kalibralt mikropi-
pettaval a papir rajtvonalara 0,01 -0,02 ml-t vittink fel és 5-7 6ras futtatas-
sal mar megfelel§ elvalasztast értiink el.

A kész kromatogramokat kb. 80 C°-on szaritottuk. A foltok elGhivasat
0,5%-0s rézacetat es 0,2%-o0s rubednsav oldatokkal végeztik. Az el6hivas
(kb. 5-8 perc) utan a rézfelesleg kb. 1 6ras kimoséasara volt sziikség. Ez az el6-
hivé érzékenyebb, mint a kaliumferrocianidos el6hivd, mert a kiértékelésnél a
papir egyenetlenségeib8l szarmaz6 ingadozasok nem olyan észrevehet6ek (15).

A modell zsirsavakkal parhuzamosan futtattuk a napraforgoolaj, a sertés-
zsir és a kevertzsirbol el6allitott zsirsavakat, igy az ,,Rf” értékek figyelmen kivil

hagyasaval azonosithattuk az egyes foltokat. Kromatogramunkat az 1. sz.
&bran mutatjuk be.

Zsiradékokbol szarmazo es a tiszta zsirsavak

krommatogrammjai
1 Sertészsir 4 Steannsav
2 Napraforgéolaj 5 palmitinsav [ota/sar]

J 2strkeverék[25 % - 0s] 6 Mirisztiosar
1 &bra
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Az alapmintakbdl és a keverékzsirbdl altalaban 3 foltot kaptunk, a leg-
belsé a linolsav, a kdzépsé az olaj és palmitinsav (kritikus par), mig az alatta
levd a sztearinsav foltja. Ez a kromatogram mar mindsitésre alkalmas.

Ezzel a kromatografalasi moédszerrel mennyiségi meghatarozas is végez-
het§, azonban a kvantitaiv értékeléshez alkalmas kromatogramok elkészitése
nagy ?(yakorlato_t és pontossagot igényel, mert mindig azonos kisérleti kortil-
meényeket kell biztositani (h6mérséklet, id6tartam, koncentracié stb.). A meg-
feleld modszer kidolgozas alatt all.

4. A kisérleti eredmények értékelése matematikai-statisztikai modszer alke
mazésaval

Az analitikai mérések eredményeit matematikai-statisztikai mddszerekkel
értékeltiik, hogy a legmegfelel6bb analitikai eljarast valasszuk ki a mennyi-
ségi meghatarozas céljara.

A szamolas menetét a torésmutaté mérésénél kapott eredményeken részle-
tesen bemutatjuk.

a) A keverési arany kiszamitasa:

A =/mX1+(1-f)-X, +Ax ebbdl
A- X2 Ax
f= X\- X, _Aj- X2
.ahol
a vizsgalt tulajdonsag
A, = az olaj vizsgalt tulajdonsaga
X2 = a zsir vizsgalt tulajdonsaga

f = a keverési_arany szamértéke
Ax = az additivitastél valo eltérés.

b) A keverési arany hibaja (16).

(0 = D-(X)
v, = XA *3. ..
D2~s2= A7

n-1

02l = (Z)Z[D 2AX) +/2+D2Ax,) + (1 -/)2mD2=,)] ahol
*ji- X

a vizsgalt tulajdonsag szorasa

a méresi eredmény

a mérési eredmény atlaga

sz0rés

vizsgalt mintdk szama

Sw»XxXxUO

A véletlen mérési hibdk meghatarozasanak elkeriilése céljabol a hibat
egy kissé talbecsiltiik, amely abban jut kifejezésre, hoay a D(xt)-ben és a D(x,)-
ben a mddszer hibain kiviil még az egyes alapmintak
ség is benne van. Ugyanis a

0zotti kismérv( kulonb-

5 2(1) = -(X-2X~3- [rmm-vi)y+qa ~iyY . D\xt))
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Osszefliggest elemezve az (1-/) tényez§ négyzetreemelés altal leényegesen job-
ban novekszik, mint az /2 érteke, tehat a vegeredményben az (1-/) tényezd
jobban dominal. A szamitast a novenyolaj alapmintak torésmutatd értékeire
alkalmazva:

X kulénbség kulénbség2
Kébanyai _olaj 1,46425 -1,5-10"4 2,25-10-8
Nyirbatori olaj 1,46460 +2,0-10"4 4,00-10“8
Rakospalotai olaj 1,46445 +0,5-10-4 0,25-10-8

Kozépérték: 1,46440 W 1= 1,0-10~4 HA2 = 6,50-10 8

HA
Ay = kozeépértek + —  1,46440+0,33 « 104 1,46443

HA
HA2= HA- = 617 w10-8

6,17 +10 8
(G AA)) = s2= ——its T = 3,08 m10_8

A zsir alapmintdk torésmutatd értékeinek szamitasa.

X kulénbség kulénbség2
Ceglédi zsir 1.45598 -0,1-10“4 0,01-10-8
Sertésvagohidi zsir 1.45599 0,0 0,0
Ujpesti zsir 1.45599 0,0 0,0

Kozépérték: 1,45599 HA = -0,1-10-4 HA2=001-10%*
s g, HA
x2 = kOzépérték+ —2— 145599 - 0,03 «10 4 = 1,455987
HA
HA2= HA—-é-— = 0,66 «10“1

0 66 . 10“ 10
Dth) * 52 _________ —_— = 0,33 A 10‘“10

A szamitasok alapjan kapott értékeket behelyettesitve:

2
0V () R —— 0,0625(3,08- 10 8) +0,5625(0,33- 10" 1)
AN _ 0'84.102[ ( 8 ( )]
2- 1946m 10“ 8
Df) - — ~mmee- = = 0,55 - 10“4
071 » 104
D(f) = Viks5 O 1= 0,74 «10“2
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. A viszkozitas és a jodszam meghatarozasok eredményeinek feldolgozasa
is a fentiek szerint tortent és a végeredményeket az aldbbiakban foglaljuk
Ossze:

X 52 D(f)
Torésmutatd olaj 1,464430 3,08 -10—« 0,74-10—2
zsir 1,455987 0,33-10—«
Viszkozitas olaj 73,217 1,36-10—2 2,40-10—2
zsir 86,717 9,06-10—2
Jodszam olaj 126,25 1,51 1,57-10—2
zsir 63,33 0,70

Az adatokat elemezve azt a meghatarozasi modszert kell valasztani, ahol
az x nagyobb mennyiségli kever6' komponens (esetiinkben a zsir) jellemzGinek
szorasa (s kisebb. A szamitasi eredmenyek azt mutatjak, hogy ezen kovetel-
meényt elsosorban a térésmutaté meghatarozasa elégiti ki.

A fentieket Osszefoglalva az elvégzett mérések és szamitasok alapjan meg-
allapitottuk, hogy

a) A téréesmutatd mérése altal nyert vizsgalati eredmények az adott inter-
vallumban =+ 1%-o0s hibdval adjdk meg a zsirkeverékek Osszetételét.

b) A viszkozitdsmérés alkalmazasa esetén a hibalehet6ség mar valamivel,
nagyobb és mintegy +2,5%-ot tesz Kki.

c) A jodszam meghatarozas optimalis korlilmények kozott +2%-os elté-
réssel alkalmazhat6.

d) A papirkromatografids mindségi meghatarozasi modszer - a térésmu-
tatd meghatarozdssal kombindlva - igen alkalmas sertészsir és napraforgdolaj
keverék analizalaséra.
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BOINPOCbl OUEHKW KAYECTBA CMECEN XXWPOB
L. MoHopu n W. Cakait-Kwm

ABTOPbI UCCMEAOBANM (DM3NUECKUMIA, XUMUYECKUMN U (DU3NKO-XUMINYECKMU
MeTOfamMy BOSMOXKHOCTb OMPeAe/NeHNs CoCTaBa CMeceil C PasHbIMM OTHOLLEHUSIMY
CBUHOIO XMpa W pacTWUTe/bHOrO Macna. Ha OCcHOBe MccrefoBaHMiA npepnararoT
GbICTpble U HafeXHble MeToAbl MPUMEHUMble B 3aBOACKMX 1aGopaTopusix Ans
KaueCTBEHHOTO 1 KOJNIMYECTBEHHOTO KOHTPO/S TaKWX CMECECH.

QUALIFIZIERUNGSPROBLEME VON FETTGEMISCHEN
S. Monori, und /. Szakaly Kis

Die Verfasser priften die Nachweismdglichkeiten von Mischungen in ver-
schiedenem Verhdltnis des Schweinefetts und der Sonnenblumendle. Auf
Grund ihrer Untersuchungen schlagen sie solche rasche und verlassliche Metho-
den vor, die in qualitativer, wie auch quantitativer Hinsicht in Betriebslabora-
torien angewendet werden kdnnen.

PROBLEMS OF EVALUATION OF MIXED FATS
S. Monori and J. Szakaly Kis

The possibilities of the detection of the components in mixtures of various
ratio of pig fat and sunflower oil by physical, chemical and physico-chemical
methods were investigated. On the basis of the obtained experiences, the use
of such quick and reliable methods is suggested which can also be applied in
plant laboratories both from a qualitative and a quantitative aspect.

PROBLEME DE LA QUALIFICATION DES MELANGES DE GRAISSES
S. Monori et J. Szakaly Kis

Les auteurs ont étudié les possibilités de détection dans des mélanges de
saindoux et d’huile de tournesol de différentes proportions par des méthodes
physiques, chimiques et physicochimiques. Sur la base de leurs essais ils pré-
Conisent I'emploi de méthodes ragides et sures que I’on peut aussi employer dans
les laboratoires des usines aussi bien au point de vue qualitatif que quantitatif.



