Schulek Elemér emlékezetére

Alig egy éve, hogy a hazai és kilfldi analitikusok szeretettel és tisztelettel
Unnepelték Professzorunk 70. sziiletésnapjat és most nehéz szivvel blcstznunk
kell t6le. Az utdbbi években sokszor fajo sziv utolsot dobbant. Egy tudomanyos
eredményekben kimagasléan gazdag es rendkiviil értékes emberi élet latszolag
veget ért. Intezetiink igazgatdja es a sz0 legemberibb értelmében vezetdje
eltavozott koriinkbdl. Olyan csendesen és szerényen tavozott el, amilyen egész
életében volt. A személyes fajdalmon tal, amely csaladjat és mindannyiunkat
ért, halala tudomanyos életiinknek is potolhatatlan vesztesége, mert aki elment,
a hazai analitika Winkler Lajos 6ta egyik legnagyobb alakja volt.

E sorokban elsésorban nem a vildgszerte elismert és hazaja részérél ismétel-
ten megbecsilt tudds munkalkodasanak eredményeit kivanjuk felsorolni, hanem
az emberr6l szélunk, akivel évek hosszu soran at dolgoztunk egyitt. Kizdelmes
életutjat, s a munkaba vetett hitét példaként allitjuk mindannyiunk, els6sor-
ban Ifjusdgunk elé.

1893-ban Késmarkrol indul el e nagy magyar tudos élete, amely Kit(iné
érettségi utan toretlenll ivelt a magasba. Csaladi hagyomanyként elészor a
gyogyszerészgyakornoki vizsgat teszi le, majd a budapesti Pazmany Peéter
Tudomanyegyetem hallgatoja lesz. Innen ragadja el négy hosszl esztendGre
az els6 vilaghdbori. Hazatérve megszerzi gyogyszerészi diplomajat, majd
»felejthetetlen tanitémesterének”, Winkler professzornak tanarsegéde lesz,
aki mar els§ vizsgaja alkalmaval olyannyira felfigyelt ra, hogy feleletét 100
koronds arannyal jutalmazta.

Winkler professzor intézetében késziti el doktori disszertaciojat és 1920-
ban kémiabol, mint fétargybdl doktoral. Nyolcéves, egyre bensségesebbé valo
egyuttm(ikddés utan éri a megtiszteltetés, elnyeri a Rockefeller &sztondijat.

Masfél éves kulfoldi tanulmanydtja alatt épiti fel szivos kitartassal, Orok
tanulnivagyassal jlﬁvendc'i munkajanak biztos pilléreit. Megismeri Anglia,
Franciaorszag, Hollandia, Németorszag, Svajc és az USA legnevesebb kémiai
intézeteit, nagyhir( tudésok mellett dolgozik és ezenkivul tanulményozza a
nagyobb véarosok élelmiszer- és vizellatasét, tovabba a nagy gy6gyszervegyészeti
gyarakat latogatja. Tudasanak és latokorének horizontja egyre gazdagabba
tarul, megismeri a vilagszinvonalat. 1927-ben az Orszagos Kozegészségigyi
Intézet Kemiai Osztalyanak vezetésével bizzdk meg. E mindségében szervezi
meg hazankban a gyogyszerellatas ellen6rzését.

Az egyetemen, majd az OKI-ban toltétt 18 év alatti munkassagara, mindig
Ujat keresO tevékenysegére és tudomanyos eredményeire kilféld is felfigyelt
és csakhamar az analitika eurdpai hirli mivel&jeként tisztelik. 1932-ben magan-
tanari képesités, sorozatos hazai és kulfoldi el6adasok, valamint szamos tanul-
manyut jelzik toretlen fejl6désének djabb allomasait. Két alkalommal hivjak
kilfoldi egyetemi katedrara, de itthon marad. 1941-ben a Magyar Tudomanyos
Akadémia levelez6 tagjava valasztja és 1942-ben elnyeri az egyetemi nyilvanos
rendkivili tanari cimet, majd Szebellédv professzor elhunyta utan hazatér
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egykori anyaintézetébe. A kor bezarul. Visszatér oda, ahova a szive mindig
visszahuzta és ett6l kezdve 20 évén &t, utolsé szivdobbanasaig a Szervetlen és
Analitikai Kémiai Intézet igazgatdja.

Faradhatatlanul és vasakarattal epiti djja a masodik vilaghabortban sulyo-
san megrongalddott intézetet. Figyel0 szeme a legkisebb hibat is észreveszi.
Hittel es hivatastudattal faradozik, mert vilagosan latja a fejl6dés utjat és a
célt: hazai kultdrank felemelésének szilkségességét.

Csaladféként irdnyitja munkatarsait és a korilotte egyre ndvekvd fiatal
tudésgardanak meghitt beszélgetések kozben szeretettel adja at tudasat és
élettapasztalatait. Egész vegyész-, gy6gyszerész- és tanarnemzedékeket nevel
fel és az, hogy a magyar analitika vildgszerte elismert, nagyrészt az 6 érdeme,
hiszen a mai analitikusok legnagyobb része kozvetlenll vagy kozvetve az 6
taPl’tvénya volt, az 6vé, aki Winkier Lajost élete végéig tanitomestereként tisz-
telte.

Tudomanyos munkassaganak harom f~ teriilete, a szervetlen kémiai ana-
lizis, a gyogyszerek ellen6rz6é analizise és *a szervetlen kémia.

Vasszorgalommal ePyre elmélyiltebben faradozik munkatérsaival mindig
Gjabb feladatok, mint pl."az interhalogének, a kén- és szelénvegyiiletek, a tobb-
komponens( rendszerek g6zterének vizsgalataval, az organikus csoportanalizis,
az ultramikro-analizis problémainak megoldasa teriiletén. Tudomanyos termé-
kenységére jellemz6, hogy kb. 450 hazai és kilfoldi kézleméni/e jelent meg.
Hallatlan munkabirasat bizonyitja, hogy faraszt6 munkaja mellett a Magyar
Gyogyszerkdnyv V.. kiadasanak fészerkeszt6i, majd a VI. kiadas szerkeszt6-
bizottsdganak elnoki teenddit is elvéllalja. Tudoményos munkéssagat kulfol-
don mind magasabbra értékelik, Zirich, Stockholm, Varsd, Bécs, Liszabon,
Minchen, Pisa, Pozsony, Birmingham és Grac varosokban tartott el6adasai
jelzik_a fejlédes utjanak allomasait.

Egymas utan érik nemzetiink elismerésének és megbecsilésének megnyil-
vanulasai: 1945-ben a Magyar Tudomanyos Akadémia rendes tagjjva valasztja,
1949-ben megkapja a Kossuth-dijat, 1950-ben a Népkoztarsasagi Erdemrenddel
tuntetik ki, majd 1951-ben a Tudomanyos MinGsit6 Bizottsag elndkévé nevezik
ki. Méasodszor is megkapja a Kossuth-dijat és 1954-ben a Munkaérdemrenddel
tuntetik ki.

Hatalmas lenduletdi, szélesen ivel§ és sokoldald munkassadga mellett mindig
tudott id6t szakitani vidéki el6adasokra is és egyéniségének egyik legmélyebb
vonasara utal, hogy talan ilyenkor volt - a régi és Uj baratok kozétt - a leg-
der(isebb és legboldogabb. Mindvégig megtartotta szoros kapcsolatat a gyakor-
lati élettel és szamos (izemink a nehéz kérdések megoldasaban mindig szamit-
hatott tanacsaira. Egyéb lektori munkéassidga mellett sokszor és szivesen lekto-
ralta az ebben a kozlényben megjelend cikkeket és élénk figyelemmel kisérte
a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet munkassagat, ahol 1925-
ben sajat maga is mikodott.

Betegen is utols6 napig'faradhatatlanul dolgozott ,,Az altalanos kvantita-
tiv analitikai kémia elvi alapjai és modszerei” cim({ egyetemi tankdnyvén,
amelynek csupan utols¢ fejezetét nem volt mar ideje elkesziteni.

Felel@sségteljes munkajat nemcsak ragyogd képességgel, hallatlan szor-
galommal és akaraterével, hanem szeretettel is végezte. Szerénysége mélté volt
a nagy tudéshoz, aki ifjusagunk nevelésében egyre tobbre és nemesebbre tore-
kedett. Ezért bacstuzunk fajo Iélekkel nemcsk a tudostol és hivatott nevel6tél,
hanem a kotelességtudasban példamutatd vezetét6l és melegsziv(i embertél.

A természet kerlelhetetlen térvénye szerint el kell véalnunk, azonban e
gazdag élet tanitdsait szivinkbe zarva kivanjuk munkajat tovabb folytatni.

Ez lesz az 6hozza legméltébb emlékezés. .
Zapp Erika
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R&zga Zoltdn emlékezetére

Rézga Zoltdn 1898-ban sziiletett Z6lyombrézdén. Kozépiskolai tanulméanyait
Véacon végezte, majd a budapesti Pa4zmany Péter Tudomany Egyetem természet-
tudomanyi karéara iratkozott be.

Mar egyetemi tanulmanyai alatt sziinid6ben a Dréher Sorf6zdében gyakor-
nokoskodott. Itt ismerte és szerette meg a sOripart. Tanulméanyai befejezése
utan vissza is tért a Dréher Sorfézdébe, ahol felismerték kivald képességeit és
a Weichenstephan-i soripari f6iskolara kildték. A féiskola befejezése utan nagy
tanulmanyutat tett Németorszagban és Svajcban, majd sormérnoki oklevélle
visszatért a Dréher Sorf6zdébe. Az lzem minden &géaban hosszabb-révidebbl
id6t toltott, tanult és tanitott.

A maésodik vilaghaborl el6tt mar a gyar egyik miszaki igazgatoja, a habord
alatt pedig a nyersanyag és sorellatds egyik féiranyitja. A habord utan egy
ideig Nagykanizsan dolgozott, majd 1950-ben kinevezték az akkor alakult
Soripari Kutatd Intézet vezet6jéve, amit varatlan haldlaig betdltott.

Mint ember és vezetd, rendkivil pontos, alapos és igazsagos volt. Haragot
nem ismert, végtelen tiirelemmel barkinek, barmikor rendelkezésére allt és 6rom-
mel adta at tudéasat, mely egyarant tiikrozte a klasszikus és korszeri malata-
gyartast és sorf6zést is.

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények irant is nagy érdekl6dést mutatott,
s készséggel allott lektori munkassagaval segitséglinkre.

A soripar egy kimagasl6é szaktekintélyt, munkatarsai pedig egy készséges,
bolcs, igazi baratot veszitettek el benne.

Kottasz J6zsef



Gylmaolcs ivélevek min6ségvaltozasdnak vizsgalata
mianyag tasakban val6 tarolas esetén
_ VARSANYI IVAN
Kozponti Elelmiszeripari Kutatdintézet, Budapest
Erkezett: 1964. julius 12.

Intézetiinkben vizsgalatokat folytatunk gylimélcs ivélevek eldob6 csomago-
lasdval kapcsolatosan. Ennek a munkanak egyik része volt a gyumélcslevek
min@ségvaltozasanak vizsgalata kilénbdz6 tipusi mlanyag tasakban vald
tarolas esetén. "

A diffiziobdl szarmaz6 veszteségi mérések mellett a szinvaltozas meghita-
rozasat tartottuk fontosnak, mivel ennek segitségével kdvetkeztetni lehet a
tarolt gyimolcs ivoleveknél bekdvetkezett mindségi valtozasokra. Ezek segit-
ségével kivantuk megallapitani kilénb6z6 mlanyagok alkalmazasanak kovet-
kezményeit gyumolcs ivolevek esetében.

Jelen tanulméany keretében nem kivanunk foglalkozni azzal a kérdéssel,
hogy a tarolt anyagok szinvaltozasa milyen Osszetételbeli valtozast jelent a
gyumaolcslében, mivel ezzel a kérdéssel mas szerz6k mar foglalkoztak [1., 2., 3,
5., 6., 7]; csupan mint mindségi jellemzét targyaljuk a mlanyagokba vald taro-
las esetén fellépé szinvaltozéasokat.

A mindéségvaltozast befolydsoléd tényezdk

A kérdés amire valaszt kivantunk kapni a kdvetkez6 volt; milyen mér6k-
ben befolyasolja a tarolé mianyag szerkezete a tarolt ivoié minéségét a tarolas
soran. Ennek érdekében vizsgalni kivantuk a tarolt anyagban bekdvetkezett
véaltozdsokat, valamint a tarol6 mdanyagfolidk tulajdonsagait.

A mindségi valtozasok mértékeként elsdsorban a szindsszetételben beko-
vetkezett eltolodasokat vizsgaltuk, tovabba az dsszes sulyveszteséget a tarold
edényt képezd fdlia felliletének fliggvényében. Annak érdekében, hogy tam-
pontot kapjunk az aroma veszteséget illetéen is, - mivel vizes rendszerekr6l
van sz6 - mértik a kérdéses mlanyagféliak vizatereszt6képességét is. Véle-
ményiink szerint ugyanis a gyimélcs ivoié és a viz stlyvesztesége kdzotti kilonb-
ség az 0Osszes aroma veszteség meértékéiil szolgalhat.

A szinosszetételben bekdvetkez6 valtozasokat befolydsolhatja a mianyagok
oxigén, vizg6z, fény AateresztGképessége, valamint a vizfelvevd képessége.
Ugyanis a fény katalizalo hatassal van a szinezékek bomlaséra, az oxigén és a
vizg6z atereszt6képesség pedig az inflzios illetve a diffdzids tulajdonsagokra ad
felvilagositast, ami pedig szoros dsszefiiggésben van a mianyag szerkezetével.
A vizfelvev6képesség ebben az esetben azért érdemel figyelmet, mert az anyag
szerkezetét oly mértékben modosithatja, hogy az befolyasolja a permeacids
tulajdonsagokat.

A miszeres vizsgélatok kiegészitéseképpen organoleptikus vizsgalatokat is
végeztink® a min@ségvaltozasok megallapitasara.
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Az alkalmazott mianyagok Ismertetése

Megvizsgaltuk mindazokat a mlanyagokat, amelyek félia formaban tor-
ténd felhasznalas szempontjabol szamitasba jéhetnek [8., 9., 10, 11, 12,
13]. A folidk feliiletét semmivel nem kezeltik, igy nyomtatva sem voltak, tehat
semmi olyan anyag a feliiletre nem keriilt, ami fény abszorpciot vagy idegen
anyag inflziot okozhatott volna. A mUanyagfolidkbdl azonos méretl tasa-
kokat készitettiink. A tasakok zarasat a mlanyagnak megfelel6 hémérsékleten
héimpulzusos hegesztével végeztilk. Vizsgalatunkhoz a kévetkezd tipusd ma-
anyagokat hasznaltuk fel:

Kiilénboz6 fajtaju polietilének. Vizsgaltuk a kereskedelmi forgalomban kap-
hatd, nagynyomasu eljarassal késziilt, import granulatumbol elallitott, atlatszo,
kisfajsulya (0,912 g/ml) 0,08 mm vastagsagu foliat.

A British Resin Products Ltd. Rigidex 3. markanev(i (0,946 g/ml) fajsulyd
polietilén kopolimerbél el6allitott 0,07 mm vastag folia terméket vizsgaltuk.

Ugyancsak vizsgaltuk a The Metal Box Co. Densothene 150 markanev(i
nagy fajsulyd (0,96 g/ml) polietilénbél el6allitott 0,04 mm vastag foliat.

Kilénboz6 fajtaju polipropilének. A Montecatini cég kilénb6z6 Moplefan
markanev( termékét vizsgaltuk meg. A vizsgalt tipusok a kdvetkez6k voltak:

Moplefan BT, altalanos csomagolasi célra alkalmas egy oldalon kezelt,
tarsithatd, 0,05 mm vastag folia.

Moplefan 0; orientalt szerkezet(i, igen jO zéaroképességgel rendelkezik,
0,045 mm vastagsagban.

Poliészter folia. Vizsgaltuk a Kalle A G altal gyartott Hostaphan 0,03 mm
vastagsagu folidt. Ez a tipus f(it6szalas hegeszt6késziilékkel is jol hegeszthetd.

Poliviniklorid. Vizsgaltuk a Kalle A G altal gyartott, élelmiszeripari min6-
ségl 0,08 mm vastag, kemény PVC foliat. Ebben az esetben a PVC-nek palack
formaban valé alkalmazédsanak elvi lehet6ségét is megvizsgaltuk.

Poliamid. Az OrganicoSA cég altal Rilsan markanéven gyartott 0,05 mm
vastag Nylon 11 tipust poliainidféliat vizsgaltuk meg.

Kombinal foliak. A kombinalt foliak kozil vizsgaltuk a celofan-polietilén
tarsitasu, atlatsz6, 0,05 mm vastagsagu foliat.

Vizsgéaltuk ezen kivil a 0,06 mm vastagsagl Metathene X 320 méarkanevd,
a The Metal Box Co. altal gyartott atlatszo féliat.

A vizsgalt mianyagok legfontosabb fizikai tulajdonsagait az I. sz. tablazat-
ban foglaltuk &ssze.

A taroléasi kisérlethez hasznalt gyimadlcslevek ismertetése

Vizsgalatainkat harom gylmdocslével végeztik, malnaval, meggyel és
rostos Oszibarackkal. Azért esett a valasztasunk ezekre az ivofevekre, mert a
tarolasi korulmények er6sen befolyasoljak ezek min6ségét, tehat alkalmas
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A vizsgélt mianyagok legfontosabb

Anyag megnevezése Mennyiségi egység Polietilén
FaiSULY ... /tnl 0,912 0,946 0,96
Szakltg szilardsag... . %p/cm-
Gepiranyban ... 150-2(55 210-250  240-260
Harant "............ 100-400 200-400 210-240
Szakadési nyulas o
Geépiranyban ... 200-300  500-600  600-800
Harant 300-500 600-800 700-900
-C° 50 60 60
+C? 70 100 110
.. c° 100 121 124
Hegesztesi homerseklet c® 100-200  120-140  120-150
Viztelvéte! .......... 9%/246 001 0,01 001
Oxigén ateresztés .............. ml 'Cm-10-9 04 011 0,1"
cmZec*cm Hg
Vizgbzateresztés ............... . gmm 04 0,09 0,15
L, 3 m246 cp Hg
Fényateresztés..........cccvurne. % 92,0 90,6 92,5

modellanyagnak bizonyulnak ilyen tipust vizsgalatoknal. Az ivoleveknél nem
alkalmaztunk kilon tartdsitoszert vagy mas adalékanyagot, mert az (veg
csomagoloanyagba forgalomba keriil6 ivolevekkel kivantuk az 6sszehasonli-
tast elvégezni, csupan a refrakciot allitottuk be egységesen 15%-ra, a kereske-
delmi forgalomban levé ivélevekkel megegyez6en. A refrakcidt kristalycukorral
allitottuk be, a refrakcid mérését Zeiss-Abbe féle rekfraktométerrel végeztiik.

Az ivéleveket a muianyagha vald toltésig mélyh(itétt térben taroltuk.
Felhasznalas el6tt a szilkséges mennyiséget szobah6mérsékletre hagytuk fel-
melegedni és csak azutan keriilt sor az el6re elkészitett tasakokba vald tdltésre.
Toltés utan a tasakokat 98 C°-u vizbe tettiitk 5 perces id6tartamra, csiratlanitas
céljabdl. A forrdvizb6l kikerult tasakokat hidegvizbe tettik kb. 3 perces id6-
tartamra, majd onnan kivéve megszaritottuk és jol megvilagitott, de kdzvetlen
napfényt nem kapd helyen felallitott allvanyra helyeztiilk a mintakat. A tarolasi
kisérlethez hasznalt ivolevek a kovetkez6k voltak:

Meggy ivoié. Az alkalmazott tiszta meggylevet lzemi gyartasbdl szereztiik
be. A beszerzett nyerslé szorbinsavval volt tartdsitva, refrakcidja 8,7% volt,
amit cukor hozzdadasaval 15%-ra egészitettiink Kki.

Malna ivoié. Az anyalevet Uzemi gyartasbol szereztiik be. A Ié szorbin-
savval volt tartositva, refrakcidja 8,5% volt, amit cukor hozzdadasaval 15%-ra
egészitettiink Kki.
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fizikai tulajdonsagai

7. tablazat
Polipropilén Kombinalt félia
PE Poliészter PVC Ny:llj)_n
PE -7reg- - reg lesz
1 o BT cellulézg ;?/“dc
0,90 0,89 125 118 140 118 104
700-900 - 320-460 400-500 1800-2500 500-700 600-700
1200-1400 %88%%8 320-460 250-350 1400-2000 400-600 600-700
50-70 - 15-45 20-40 30-130  150-200 250-400
25-25 288%88 15-45 50-70 50-150 100-150 250-400
60 50 60 20 60
i 3 8(0) 100 130 60 120
J70 100 110 260 9% 186
1170-200  170-200 120-150 120-140 280 100-110  190-220
i 001 0,01 45 01 04 10 11
1009 0,22 0,0021 0,007 0,0012 0,08 0,02
01 0,20 0,03 0,08 53 038 0,34
94,2 93,3 94,0 92,2 8338 80,4 93,0

Oszibarack ivéié. Vizsgalatainknal hasznalt ivolevet a kereskedelmi forga-
lomban kaphat6 rostos 6szibarack ivolével végeztiik, melynek refrakcidja 15,5%
volt.

Vizsgéalati moédszerek és az alkalmazott eszk6zok leirasa

Az el6bbiekben ismertetett mlanyag tasakokba tdltott ivoleveket a tarold
allvanyra ugy fliggesztettiik fel, hogy azok egymashoz ne érjenek, vagyis minden
oldalrél csak a leveg6vel érintkezhessenek. Egy-egy tasak (rtartalma 50 ml
volt, alakjuk négyzet formaju. A letdltést levegd kizarasaval végeztiik. Ossze-
hasonlitasi alapul a megfelel6 nagysagu Uvegbe téarolt, azonos mdédon kezelt
gylmélcslé szolgalt. Az 50 ml-es liveg alakja szogletes, atlaga falvastagsag 3,2
mm volt.

Vizsgalatainkat a gyakorlat figyelembevételével 3 és 6 hénapos idétartamra
végeztik. Ezalatt az id6tartam alatt a tarolé tér atlag héfoka 21,5C°, atlag
relativ paratartalma 60% volt. A 6 honapi tarolas alatt a mintdkat osszesen
kb. 45000 lux fénymennyiség vilagitotta meg.

Az eredmények helyes értékeléséhez sziikséges volt még meghatarozni az
egyes mianyagok, valamint az ¢sszehasonlitas alapjat képezd tveg csomagolé-
anyagok fényatereszt6képességét is. A fényatereszt6képességet nagy”rzékeny-
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ségli szelencellas fénymér6vel mértilk oly moédon, hogy a mérésre kerill§ min-
tdkat kozvetlenil az érzékel§ cellara helyeztiik. A mérés eredményét az 1.
tablazatban kozoljuk. (Az Uveg fényateresztdé képessége 91 % volt.)

A tarolasi id6 lejarta utan a gyumélcslé mintak szindsszetételében bekdvet-
kezett valtozasokat extinkciométerrel és tintométerrel hataroztuk meg. Az extink-
ciés méréseket a Jurdnyi- Kovacs rendszerli extinkciométerrel végeztik.-
Az abszorpciods spektrumokat 410 mu és 700 m/* koz6tti tartomanyban vettik,
fel 10 m/i-ként. A méréshez 20 mm-es kiivettakat hasznaltunk. A mintak kozil
a meggy ivéiét hisszorosra, a malna ivoiét pedig 10 szeresre higitottuk, az 6szi-
barack ivoiét, mivel rostos anyagrél van szo, nem higitottuk, hanem sz(rtik.
A higitast 0,05% sosavat tartalmazé 50%-os etilalkohollal végeztiik. Azért
vélasztottuk ezt a masok altal mar alkalmazott [1., 3.] jol bevalt higitoszert,
mivel a szinezékek bomlasat er6sen gatolja, amellett jol definialt extinkcids
gorbét eredményez. A mérések eredményét az 1-9. 4abra, valamint a 3-5:
tablazatok tartalmazzak.

A szindsszetételben bekdvetkezett valtozdsokat Lovibond tintométerrel
végeztik. A meggy és malna ivéleveknél a jellemz8 vords szinben bekdvetkezett
véltozésokat, az Gszibarack ivolénél pedig a jellemz§ sarga szin valtozasat mér-
tik. A mérések eredményeit a 10-12 sz. dbrdkban ismertetjuk. A mérésnél
meggy és Oszibarack esetében 5 mm-es, mélndnal pedig 10 mm-es kivettikat
alkalmaztunk. A mérések elvégzéséhez a mintadk higitdsa nem volt sziikséges.
A mérések elvégzéséhez a mintadk higitdsa nem volt sziikséges. A vizsgalatok
eredményeit ugyancsak a 2,4 és 5 tablazatban foglaltuk ossze.

Mértiik a tarolt anyagok diffuzios veszteségeit is. Az egyes miianyagok
permeécids tulajdonsdgaival e munkaban nem kivanunk részletesebben foglal-
kozni, mert ennek taglalasa messze vezetne, jelent6ségénél fogva azonban sziik-
ségesnek tartjuk tablazatosadn kdzolni az oxigén, a vizgbz diffazids értékeit,
valamint a viz és az egyes ivolevek difflzids veszteségi értékeit, (l.ill. 2. tablazat)

A tarolasi kisérletek befejeztével organoleptikus aton allitottuk fel a sor-
rendet az egyes mianyagok tarolasra valé alkalmazhat6sagat illet6en.

A vizsgalati eredmények értékelése

Mdianyagok ivoié tarolasara valé alkalmassagat tobb oldalrél vizsgaltuk
meg és az eredményeket végil is az organoleptikus értékeléssel vetettiilk egybe.

Igen érdekes eredményt kaptunk a mlanyagban és az lvegben tarolt ivo-
levek vizsgalatanal. (1., 2., 3. abra).

A szindsszetétel mérések alapjan a 3hdnapos tarolas folyaman a szinvaltozas
korilbelul azonos volt a mlianyag és az Uveg viszonylataban, 6 hénapos tarolas-
nal azonban minden esetben jobb eredményt kaptunk a mlanyagokra, mint az
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A vizsgalt mlanyagok gyumolcs ivéié és viz veszteségei értékei

Mlanyag megnevezése

Polietilén
Klsfajsuty SO ,912)
Kozepes afsu yu (0, 946)
Nagyfajsuly 1),96)
Polipropilén
Orientalt

Nem orientélt ...

Kombinélt félia
Polietilén—reg. celluloz........................
Polietilén reg. —celluléz —PVdC..........

Poliészter
Polivinilklorid kristaly
Nylon 11

Malna

?. tablazat

Meggy  Oszibarack Viz
g/m2/0,08 mm/24 6ra/21,5 C°

0,51 0,48
0,27 0,20 0,19
0,42 0,25 0,2
0,20 0,17 0,16
0,30 0,22 0,20
1,19 0,92 0,84
0,58 0,45 0,40
0,39 0,33 0.32
1,84 181 1,80
2, 2,07 275

tvegre (4., 5., 6. abrak). Kilénosen jo eredményt kaptunk a Rilsanra és a PVC-re
a tobbi mlanyagban bekdvetkezett szinvaltozas olyan kozel esik egyméashoz
(7., 8., és 9 abrak), hogy gyakorlati szemponthol kiilonbség ezek kozétt nincs.
Azt is meg kell ezzel egyiitt jegyezni, hogy a Nylon 11 vizfelvétele a legnagyohb,
ezt kdveti a PVC és a poliészter folia, a tdébbi anyagé kb. azonos. (1. tablazat).

Jelmagyarazat:

Gyumolcslé tarolas el6tt
X * Nylon 11 6 hénapos tarolas
¢ . Polivinilklorid

Polipropilén, nem orientalt

_____ He———- Polietilén, kozepes fajstlyd
— e O Polietilén, kisfajsalya
— O— Poliészten

------ === Polietilén, nagyfajsulya

— o00--— Polietilén-reg. celluléz

- Polietilén-reg. cell.-PVdC

— Polipropilén, orientalt
Uveg

TU — m— Nylon 11 3 hénapos tarolas

— - Polietilén nagyfajsalya

Uveg
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Ugyanakkor azt is latjuk, hogy a tarolt gyimélcs ivdié és a viz 6sszes veszte-
sége Nylon 11 és PVC folia esetében nagysagrenddel kedvezétlenebb eredményt
ad a szinvaltozas szempontjabol kozepesnél rosszabb helyet elfoglalé polipro-
pilén és kozepes fajsulyd polietilén foliaval szemben.

Az oxigén zarOkeépességet tekintve (ami a gyumodlcslevek szinét er6sen be-
folyasolhatja) természetesen a folidk vastagsagat is figyelembevéve, a poliész-
ter folia adja a legjobb eredményt, tehat a legzaroképesebb. Ehhez all kozel a
kétoldalt bevont regenerdlt celluléz és a Nylon 11 folia, mig a legrosszabb ered-
ményt a Kisfajstlyd polietilén adja. A vizg6z zaroképességet tekintve, ami a
tarolt ivoié difflzids veszteségeit is befolyasolja, a legkedvez6bb eredményt az

/. &abra. A tarolt malna ivo6ié extinkciés gorbéje 410—700 mu
hulldamhossz tartoméanyban

%
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egyoldalon bevont regéneralt cellul6z és a kozepes fajstlyd polietilén adja, mig
a legkevésbé zaré a poliészter, PVC és Nylon 11 félia.

A bédmulés szempontjabol vizsgalva a kérdést, azt latjuk, hogy a legtdbb
fényt a polipropilén, az egyoldalon polietilénnel bevont regeneralt cellul6z, vala-
mint poliészter folia, a legkevesebbet pedig a PVC fdlia engedi at.

2. 4bra. A tarolt meggy ivéié extinkciés gorbéje 410—700 m < hullamhossz
tartomanyban *
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A szindsszetételbeli valtozasok mértékéil egyrészt a jellemzd szinben bekd-
vetkezett eltolédasokat (10., 11., 12., &bra), masrészt az extinkcids értékekben
az id6 fuggvényében bekovetkezett valtozasokat valasztottuk. Az extinkcios
értékek valtozasat a 3., 4., 5. tdblazatokban foglaltuk 6ssze, melyek alakuldsat
az 1- 9 abrdk segitségével mutatjuk be. A gyimolcslére jellemz6 extinkcios

3. 4bra. A tarolt dszibarack ivoié extinkci6és gorbéje 410 —700 m a hullamhossz
tartoméanyban



értékekkel a barnulasi hanyadost allapitottuk meg, mint a szindsszetételben beko-
vetkez6, az eltolddasra jellemz6 hanyadost, a kdvetkez6 dsszefliggés segitségével

Qbarna = — 100

= a barnulasi hanyados

= a barnasdg —-—-2
9; Eh=

a barnasdg mértéke indulaskor
420 m/i ill. 440 mfi
520 mfi ill. 560 mfi

Q
q
gt = a barnasag mértéke t id61mulva
q0
a
b

4. abra. A 3 és a 6 honapig tarolt malna ivoéié extinkcios gérbéjének
osszehasonlitasa a jellemz6 410—590 m/i hullamhossz tartomanyban
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A Q értékek valtozasabol lathatjuk, hogy a szineltol6das nem aranyos az id6vel,
hanem az eltolédasok mértéke mlanyagonként valtozik. Ennek az eltolédasnak
okéval nem kivanunk foglalkozni. [2,. 4.]

A mlszeres vizsgalatokat, a teljesség kedvéért, érzékszervi vizsgalatokkal
egészitettlik ki. Az érzékszervi vizsgalatoknal a mintakat a birdlék az iz valto-
zasanak megfelel6en soroltdk. A kiértékelést gy végeztiik, hogy az egyes bira-
16k altal felallitott sorrend egyduttal, a helyezése alapjan, a pontszamot is jelen-
tette. Tehat a legjobb minta 1, a legrosszabb 11 pontot kapott, azonossag esetén,
az azonosnak értékelt mintdk pontszdma megegyezett. Ezutan 0Osszesitettik az
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egyes gyumolcslevekre adott pontokat és annak alapjan allitottuk fel a végsé
sorrendet. Ennél a legjobb pontérték 3, a legrosszabb 33 lehetett. Az igy végzett
értékelés alapjan kialakult sorrend a kovetkezd volt: a legjobb mindsitést az
livegben tarolt gyiimolcslevek kaptadk (4 pont), az aroma csokkenés itt volt a
jegkisebb. Ezt kovette a poliészter (5 pont) a Nylon 11 (6 pont) és a PVC folia
(8 pont). Az ezekben tarolt ivdlevek izbeli valtozasa a 6 honapos tarolas utan is
oly kismérvii volt, hogy azok csomagolasi célokra elfogadhatoknak mondhatdk.
A kétoldalon bevont regenerdlt cellul6z félia (13 pont), a nem orientalt polipro-
pilén (14 pont) és az orientalt polipropilén (16 pont), tovabba a kozepes fajsulyd
polietilén (18 pont), az egyoldalon bevont regenerélt celluléz félia (20 pont) a
nagyfajsulyd polietilén (23 pont) valamint a kisfajsulva polietilén (26 pont)

6. abra. A 3 és a 6 honapig tarolt észibarack ivdié extinkcios gorbéjének
osszehasonlitasa a jellemz6 410 —590 m « hulldmhossz tartoméanyban
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kovetkezett. Ezek azonban mar izbeli valtozasuknal fogva nem alkalmasak hosz-
szUidejl tarolasra, kizarélag a maximalisan 10 napos tarolast teszik lehet6vé.

Ebbél a sorrendbdl is vilagosan kitlinik, hogy a tarolas soran a szindsszetétel-

ben beall6 valtozas, mint mindsitd jellemz6 nem alkalmas arra, hogy annak alap-
jan toérténjen a tarolasra legalkalmasabb mianyag kivalasztasa.

A kisérleti eredményekbdl levonhatd kovetkeztetések

Vizsgalataink soran célunk volt megallapitani azokat a tényez6ket, amelyek
elsésorban befolyasoljak a tarolt gyimolcslé minéségének valtozasat. Természe-

7. abra. Kulonb6zé mianyagokban 6 hdnapig tarolt malna ivéié extinkclés
gorbéinek 6sszehasonlitasa
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tes, hogy a kisérleti eredményekbdl levonhatd kdvetkeztetéseket is ilyen szem-
pontbdl kivanjuk megtenni.

Kétségtelen tény, hogy az igen intenziv szindsszetételbeli valtozasok elle-
nére is a legjobb védelmet a tarolt anyag részére az Uveg biztositotta, mivel az
aroma csdkkenés itt volt a legkisebb. Ez természetes is, hiszen az liveg anyaga
teljesen zart, porozitassal nem rendelkezik, tehat pormeéacios veszteségrél nem
beszélhetiink, csupan a tarolas soran bekdvetkez6 bomlasrél.

Mdanyagok kdéziil a legnagyobb védelmet & legjobb oxigén zardképességgel
rendelkez6 anyagok nyujtottak. Elsésorban kell megemliteni tehat a poliészter és
a Nylon 11 tipust féliat. Egyuttal azt is meg kell allapitani, hogy a viz és az

S. abra. Kulénbdz6 miianyagokban 6 hénapig tarolt meggy iv6ié extinkciés
gorbéinek dsszehasonlitasa



Osszes anyagveszteség nem mint mindségi jellemz8, hanem mint stlyveszteséget
okozé tényez§ jon szamitéasba.

A fényatereszt6képességhen tapasztalhaté minimalis kilénbségek a vizs-
galati korilmények kdzott sem a bamulas, sem pedig az aromavaltozas szempont-
jabol nem birtak jelent6séggel. Igya fénynek csak kdzvetett hatasarol beszélhe-
tink, amikor a fény ultraibolya mennyisége a mdanyag Oregedését segiti el6,
ami a zar6képesség csdkkenését eredményezi.

Az aroma tartalom valtozasara kovetkeztetni tudunk a viz ésa tarolt ivoié
veszteségi hanyadosanak nagysagahdl, az 6sszes anyagveszteség figyelembevétele
mellett. Megallapithatjuk, hogy a min6ségi valtozas mértékéil gyimoélcs ivo-
levek esetében elsésorban a mlianyagok permeécios tulajdonsagait kell figyelembe
venni.

0. abra. Kulonb6z6 mianyagokban 6 hénapig tarolt 6szibarack
ivéié extinkcjés gorbéinek 0Osszehasonlitasa
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10. abra. Harom jellemz8 anyagban tarolt malna ivoié vords
szinértékének valtozéasa

$ 1/ocos

11. abra. Harom jellemz6é anyagban tarolt meggy volé ivoros
szinértékének valtozasa
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Anyag megnevezése

Polietilén
Kjsfajsalya (0,912)........
Kozepesiaj. (0,946)
Nagyfajs. (0,96).

Polipropilén
Orientalt.....
Nem orienta

Kombinalt félia

P. etilén-reg. cellu.

P. etilén-reg.-

celluléz-PVdC................
Poliészter......conivninnnn.
Polivinilklorid.........cc.c.c....
Nylon 11 .,
Uveg

Felhasznal ivéié..............

. Malna ivo6ié szindsszetételének valtozdsa a tarolads folyaméan

Extinkcioés értékek

Vastagsag A=440 mn A=520 mt

3 hénap 6 hdnap 3 hoénap 6 hoénap
0,08 0,49 0;28 0,43 ,21
A A
weo%E M s
0,05 0,33 0,23 0,39 0,19\
0,06 0,42 0,21 0,40 0,20
0,03 0,33 0,29 0,30 0,24
0,08 031 0,30 0,32 0,23
0,05 0,50 0,43 0,45 0,33
3,20 0,33 0,19 /0,28 0,11

0,45 1,01

3 hénap

256
242
247

218
231
189
236
247
218
249
312

6 hoénap

299
281
278

276
283
272
236
272
292
292
305

3

. tablazat

Sarga szmertek

hénap

311
30,9
32,-
30, -
32

30,5
30,1
31,3
33,2
31,4
30

6 honap

35

22
21
22

20,4
20,2
20,1
20,-

27
26
21



§S9¢

Meggy ivoié szindsszetételének valtozasa a tarolas folyaméan
4. tablazat

Extinkcids értékek

Vastagsag vOros szinertek

Anyag megnevezése 1 mm-ben A=440 m j [O=520 mu
1 3 hénap 6 hénap ! 3 hoénap 6 hénap 3 hénap 6 hoénap 3 hoénap 6 honap

Polietilén

Kisfajsalya (0,912) .... 0,08 0,53 0,41 0,55 0,32 221 294 21,- 20,3

K ozepesfajs. (0,946) ... 0,07 0,50 0,40 0,54 0,33 213 278 211 20,-

Nagyfajsalya (0,96) ... 0,04 0,55 0,39 0,56 0,304 226 296 21,2 20,5
Polipropilén

Orientalt 0,045 0,51 0,35 0,58 0,30 202 267 20,7 20,-

Nem orie A 0,52 0,45 0,56 0,306 214 339 20,1 19,2
Kombinalt folia

P. etilén-reg. celluléz. .. 0,05 0,49 0,36 0,55 0,29 204 285 18,7 18

P. etién-reg.-

cel Ieu Ilgg-;e\?d SR 0,06 0,51 0,37 0,57 0,295 205 288 19,6 19
POli6SZEET corerrrnerrrrsens 0,03 0,52 0,39 0,58 0,31 206 290 20,8 20,1
Polivinilk 10 Fid oo, 0,08 0,50 0,51 0,62 0,42 186 280 21,4 20,6
Nylon I1 s 0,05 0,66 0,58 0,68 0,43 223 311 22,2 21,-
UVEQ  crrieecencssseennssssnennssssiens 3,20 0,59 0,345 0,62 0,28 218 283 16,8 15,7
Felhasznalt ivoié .. 0,5 1,15 24
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*
Oszibarack iv6ié szingsszetételének Valtozasa a tarolas folyaman
5. tablazat
Extinkcids értékek
4 Voros szinerték
Anyag megnevezése Vrﬁf,tf_‘gzﬁg A=420 mg A=560 mu Q
3 hoénap 6 hoénap 3 honap 6 honap 3 hénap 6 hoénap 3 hénap 6 hoénap
Polietilén
Kisfajstly( (o,912g 0,08 0,98 0,46 130 136 3 .- 39
Kézepe_sfa{s. 0,946) ... 0,07 0,82 0,95 0,39 0,435 134 139 2,6 338
Nagyfajsdlya (0,96) ... 0,04 0,88 0,90 0,48 0,43 116 133 21 4,4
Polipropilén
Orientalt 0,045 0,99 0,93 0,52 0,445 121 133 2,7 41
Nem orientalt 0,05 0,80 0,88 0,41 0,46 124 122 38 4,2 \
Kombinalt félia
P. etilén-reg. celluléz-.. 0,05 0,81 0,97 . 0,42 0,47 123 131 31 41
P. etilén-re:
celluléz PvdC 0,06 0,75 0,82 0,40 0,40 119 130 2,7 4, -
Poliészter....oivrnenens 0,03 0,83 0,95 0,40 0,43 139 141 2,9 4,3
Polivinilklorid............ccce.... 0,08 0,86 0,96 0,45 0,44 122 139 35 45
Nylon 11 . 0,05 0,93 11 0,57 0,51 104 137 39 5,0
UVEY e 3,20 0,39 0,43 0,19 0,13 131 N0 3,- 4,9
Felhasznalt ivoié... 11 0,7 - 2,5




12. abra. Harom jellemz6 anyagban tarolt Gszibarack ivoié sarga
szinértékének valtozésa.

A vizsgalatok alapjan, osszefoglaléan megallapithatjuk, hogy a legmeg-

felel6bb miianyag kivalasztasa, kizarélag a mianyagok permedcios tulajdonsaga-
nak figyelembevételével, illetve a permedcids veszteségek kimérésével [14]
torténhet meg.

<i)
(2
<3)

<4)
®)

<6)

<7)

®)

9)
(10)
(11)
(12)
(13)
(14)
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NCCNEAOBAHVE WM3MEHEHWA KAYECTBA ®PYKTOBbIX COKOB
MPN XPAHEHWWN B MJACTMACCOBBIX MELUOYKAX

V. BapLiaHu

VccnefoBanv BO3MOXHOCTb XPaHEHUA COKOB 13 MaJIMHbI, BULLHW U NMEPCUKOB
B 10-Tv BMAax NnacTMaccoBbIX Melloykax. Llenb vccnefoBaHWin 3akniovanach B
TOM, YTO 6bl ONPefeNuUTbL NOAXOAALLME BUAbI MN1ACTMACC M YCTAHOBUTbL NOKAa3aTeNu
npurogHocTn. Obpa3subl nccnefosany Yepes 3 1 6 MecsLOB XpaHeHUs. VI3MeHeHns
NPOUCXOAALLMECH BO BPEMS XPaHeHWUs MCCnefoBany npubopamu U opraHonenTu-
UeckMM MeTofoM. [lepmealMOHHble CBOMCTBA MIAcTMacC W WM3MeHeHUs LBeTa
(DPYKTOBLIX COKOB WCCNefoBann npubopamu.

YCTaHOBMAW, 4TO NpW BbIGOPE MAACTMACcChl CaMbiM BaXKHbIM MOKa3aTenem
ABNSETCA NepMeaLyoHHOe CBOWCTBO. M3MeHeHMe LBeTa (DPYKTOBbIX COKOB Xpa-
HEHHbIX B NNaCTMACcCOBbIX MELUOYKax He BaKHOe TaK KakK BOOOLLe W3MeHeHue
MEHbLLE YeM B CTEKNAHHbIX BYTbINKax. VICX0As M3 SKOHOMUYECKMX COOBpaXKeHWii
YCTaHOBUNW, YTO A/ KOPOTKOBPEMEHHOro, OK0No 10-TM [OHEBHOTO XpaHeHws
(DPYKTOBbIX COKOB W OCBEXAtOLLMX HAMUTKOB Hambonee npurofHbIM ABMAETCA
MOSIM3TUNEH C HEBOMbLLMM BECOM B BUE MELLIOYKa a [/ JONTOBPEMEHHOro Xpa-
HeHVs OYTbINKM U3 MONMBUHUAXNOPUAA.

PRUFUNG DER QUALITATSANDERUNG VON FRUCHTTRINKSAFTEN
WAHREN DER LAGERUNG IN KUNSTSTOFFVERPACKUNG

I. Varsanyi
(¥

Verfasser priften die Langerungsféhigkeit von Obsttrinkséften aus Him-
beeren, Weichsein, Pfirsichen in 10 verschiedenen Kunststoff-folien. Sie stellten
sich das Ziel, eindeutig festzustellen, was fiir Kunststoffe fiir diesen Zweck in
Betracht kommen konnen, anderseits diejenigen Parameter zu ermitteln, auf
Grund derer die Eignungsfrage entschieden werden kann.

Die Lagerungsprifungen erfolgten im Laufe von 3 und 6 Monaten. Die
unterdessen erfolgten Veranderungen wurden instrumented untersucht und die
Resultate mit den organoleptischen verglichen. Apparativ wurden die Perme-
abilitdtseigenschaften der einzelnen Kunststoffe, sowie die Anderungen in der
Farbzusammensetzung geprift.

Es wurde festgestellt, dass bei der Auswahl der einzelnen Kunststoffe, aus-
schliesslich die Permeabilitat von entscheidender Bedeutung ist. Bei Kunststoff-
packmitteln ist die Anderung in der Farbenwirkung nicht entscheidend, da sie
Im Allgemeinen sich ginstiger gestaltet, als bei der Lagerung in Flaschen.
Verfasser stellten weiterhin fest, dass - auch von dkonomischen Standpunkten
betrachtet - fiir kurze, maximal 10-tdgige Lagerung, ausschliesslich flr*nicht
kohlendioxidhaltige Fruchtsaften und erfrischende Getrdnke das taschen-
formige Polietilén von geringem spezifischen Gewichte, bei langerer Lagerung
aber die aus hartem Polyvinylchlorid bereitete Flasché am geeignetesten ist.
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INVESTIGATION OF CHANGES IN THE QUALITY OF FRUIT JUICES
(SOFT DRINKS) STORED IN PLASTICS CONTAINERS

I. Varsanyi

Experiments were carried out by the author with the scope to establish
the storability of fruit juices (raspberry, mahaleb and peach juice) in ten different
types of plastics foils. The aim of the investigations was on the one hand, to
unambigously determine the types of plastics suitable for this purpose, and, on
the other hand, to establish the parameters serving as a basis of evaluation.

The storage experiments were of periods of 3 and 6 months. Changes during
the storage period were systematically observed and combined by organoleptic
investigations. The permeability of the various plastics and the changes in the
compostion of the tint were studied by means of instruments.

11 was proved that on selecting the plastics type, exclusively the permeability
of the plastics is of decisive importance. In the case of plastics packing, any
changes in the colour of the stored product are of minor importance because
in general the values are more favourable than those obtained when the product
is stored in glass. Further, it was found that, on taking into accound the econo-
mic aspects as well, in the case of fruit i’uices and soft drinks not saturated with
carbon dioxide, foils of polyethylene of low specific gravity are suitable for short
storage periods not exceeding ten days, while for longer storage containers from
hard polyvinyl chloride proved to be more suitable.

ETUDE DU CHANGEMENT DE LA QUALITE DES BOISSONS A JUS DE
FRUITS CONSERVEES DANS DES SACHETS EN MATIERE PLASTIQUE

I. Varsanyi

Les auteurs ont étudié la possibilité du stockage des boissons a jus de fram-
boises, de griottes et de péches dans des sachets en matiéres plastiques de lo
sortes. Leur tache a été d’etablir quels sont les types de matiéres plastiques
3ui conviennent & ce but et quels sont les paramétres qui peuvent servir a

écider la question de leur emploi.

Les essais de stockage ont duré 3 et 6 mois. L’on a établi les changements
survenus au cours du stockage avec des instruments et ils on été aussi soumis
& des essais organoleptiques.

L’on a aussi étudié avec des instruments les conditions de la perméabilité
des divers plastiques et les changements survenus dans -leur qualité.

L’6n a pu établir que pour le choix de la matiére plastique c’est sa permé-
abilité qui decide de son emploi. Dans le cas des emballages consistant en matiéres
plastiques le changement survenu quant & la couleur de la matiére conservée
est sans importance, parce que, en général, sa couleur a un aspect plus avanta-
geux que celle du jus conservé en vérré. L’on a encore établi, en prenant en con-
sidération aussi le point- de - vue de la rentabilité que ce sont les flacons en
forme de sachet en polyéthyléne de petit poids spécifique qui conviennent le
mieux pour un stockage de courte durée, de lo jours au maximum, des jus de
fruits et les boissons refraichissantes ne contenant pas d’acide carbonique;
pour une conservation de plus longue durée c’esEle flacon fait de chlorure de
polyvinyle dur qui convient le mieux.
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Egyes cseresznyefajtdk &ltaldnos és gylumolcsszeszipari
vizsgalata 1.

BROZIK SANDOR
Kertészeti Kutatd Intézet, Budapest

és
VARGA MIKLOS
Magyar Likéripari Vallalat, Budapest

Bevezetés

Az egyes gyumolcsfajtak értékét azok legjobb termesztési és felhasznalas
lehetéségei szabjak meg.

A fajtaérték komplex fogalom, melynek val6s felmérése igen hosszu és sok-
oldalu vizsgalat-sort igényel. A fajtak tulajdonsagait részletesen elemzé vizsga-
latok eredményei irdnyt mutatnak a termesztés és mas, a fajtakat felhasznald,
feldolgoz6 iparagak felé.

Mivel az Gzemi gyumolcstermesztés ma mar gyumoélcsfajonként (pl. alma,
korte, cseresznye sth.) csak egypar értékes fajtaval dolgozik, igen jelentds, hogy
a legkivalébb tulajdonsagu fajtak keriiljenek a termesztésbe.

igy igen hasznosak azok a vizsgalatok, melyek a fajtdk egyes tulajdonsagait
elemzik, tisztdzva ezzel felhasznalasi lehetGségiiket.

E célkitlzések mellett folytattunk a cseresznyefajtdk kozott szeszhozam
vizsgalatokat.

A Kertészeti Kutatd Intézet gylimolcs osztadlya 1950 6ta foglalkozik gyi-
molcsok taj- és helyi fajtadinak begy(jtésével (1). A tajfajta kutatdsi munkak
célja az volt, hogy:

a) az orszag terlletén kijeldljuk és megfigyelésbe vonjuk azokat az értékes
helyi és tajfajtakat, melyek népi szelekcié Gtjan szaporodtak, és egv-egy helység
vagy taj, kedvelt termesztett fajtajavd valtak0

b) ezek kozll a gazdasagi értékkel rendelkez6 fajtakat a gydjteményekben
meglevé pomoldgiai fajtakkal 6sszehasonlitsuk, vagyis értékeljik.

A tajfajta kutatas kivétel nélkil minden gyumélcsfajra (alma, cseresznye
szilva stb.) kiterjedt, mégis a lehet6ségek miatt és a Kitlizott cél érdekében
munkakdzben bizonyos rangsor és stlypontozas alakult ki.
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Figyelembe véve a gyakorlatnak gyorsan atadhatd, jol hasznosithat6 ered-
ményeket, hazankban kialakult termétajak fajtaallomanyat, valamint egyes
gyumadlcsfajokon beliil fennallé kimunkaltsagot és a népgazdasagi célkitlizéseket
els6sorban a csonthéjas terméslieket, ezen belil is a nagy alakgazdagsaggal ren-
delkez$ fajtakoroket tettuk vizsgélat targyava.

llyenek pl.: kajszinal: Magyar kajszi, Rozsa kajszi,
meggynél: Pandy uvegmeggy, Cigany meggy,
szilvanal: Besztercei szilva, Penyigei szilva,

cseresznyénél: Szomolyai (Egri) (1. dbra), Helyi feketék (2. abra),
Szivcseresznye (3. abra), Badacsonyi Orias stb.
fajtakorok.

7. dbra

A fajtakorok jellemzéje, hogy kiilsé, morpholégiai tulajdonsagaikban tébbnyire
megegyeznek, igy nehezen szétvélaszthatok. Mivel azonban ezeket a fajtakat
magrol és gyokeérsarjakrdl is szaporitjak, sok, kiillénbdz6 belsé értékkel bird egyed
Osszessége alkotja a fajtat. A fajtakdrokon beldl an. klonszelekciés munkak a
legtobb esetben igen értékes anyag kijel6lését eredményezték (2). Ezek ered-
ményei a kozeljov6ben a fajtadsszehasonlito-értékel6 munkak bevégzésével a
gyakorlatnak kozvetlenul &tadhatok (3).
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3. dbra
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Sz616
kozott

210 076
33 453

233 368
130 466

Aru-
gyumol-
csdsben

26 916
1 350
2302
125
183
184
233
315

6

310

97
3217
721
337

17 559

4 880
2141
1187

301

1294
113
25
1

594
138

Cseresznyefajtak eresmenete

\
1.2. 3.1.

. Hazi
Helység neve Kertben
Pest megye 161 984
Budai jaras 48 752
Szentendrei jara 9 387
Szobi jaras ... 4 476
Budakaldsz...... 2 M9
Dunabogdany 479
Csobanka 706
Leanyfalu 1 179
Nagymaros.. 262
Pomaz... | 744
Solymar. |1 376
Szentendre .. 6 847
Tahitétfalu 1 N4
Urdm.....eeeee 542
Heves megye . 37 189
Borsod-Abauj-Zemplém
megve ... 85 772
Egri Jaras. 3575
Mez6kovesdi jaras 4249
Andornaktalya... 236
Bogacs 90
Eger... 773
Egerbakta 37
Egerszolat 105
Felnéme 124
Noszvayj. 112
Novaj 71
Ostoros . . 41
Szomolya ..o 462
%K"iugl' o
3%(1 korai
UWII lay ropogos
5 .
ROrebog i helyi fdete G 74
7Pomazi hejeg
3 Szomolyal Tpusok
9Solymen; sziveseresznye
%Solyrmn vagcseresznye
B CGomersdori orids
WBadacsonyi Orias |
i(S) i Orias
El—bd_elﬁr‘aem orias

\
1,2,3 4

Szérvany-
ban

116 863
16 702

136 028
12 320
9 208
1080

Vi
1,2.3

1. tablazat
0sszesen

515 839
110 257

1779
336 179
357 146
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Begy(ijté munkank soran feltlint, hogy az orszag egyes cseresznyetermd
vidékein, mint pl. Gyongyds, Eger, Szomolya, tovdbb4 Poméz, Szentendre
Dunabogdany vidékén olyan - igen nagy cukortartalommal rendelkezé -
cseresznyefajtak vannak, amelyeket gyakran hasznalnak fel cseresznyepalinka
készitésére. Ezek a cseresznyeérés kozépsd idészakdban - janius 1- 3. hetében
- ér6 fajtak az, un. ,Helyi feketék”.

A kiilénb6z6 hevekkel megjeldlt ,,Helyi feketék” gytumélcseire jellemz6k,
hogy kdzépnagyok (1 kg-ban 180-200 szem), a héj ésa gyumdlcshads szine sotét-
bordo (,,Fekete”), gyliimdlcsleviik ersen festd és igen nagy az extrakttartalmuk.

Népgazdasagilag hasznosnak mutatkozott, hogy ezeket az értékeket figye-
lembe véve Kkisérleti (ton tisztdzzuk az emlitett cseresznyefajtak gyumolcs-
szeszipari értékét is.

Egyes cseresznyefajtdk fontosabb

A fajta neve

Sor-

szam Begydjtési név ’\, Tarsnevei

i- Marki korai Fruheste der Mark

2. Kéburgi korai Coburger Maiherzkirsche .

3. Boppardi korai Frihkirsche von Boppard,

Precoce de Boppard

4. Jaboulay ropogés Bigarreau Jaboulay, Bigarreau
Jabouloise

5. Will korai Will’s friihe Herzkirsche

6. Dunabogdanyi helyi fekete

7. Pomazi haiag

8. Szomolyai tipusok Egri fekete, Szomolyai rovidszara

9. Solymari szivcseresznye Politur Herz

10. Gyongyosi szivcseresznye Fekete varadi

11. Solymari vadcseresznye

12. Nagyhercegné Gross Bigarreau Blanc

Grosse Princessinkirsche

13. Germersdorfi Orias Germersdorfer grosse Kirsche

14. Badacsonyi 6rias Bigarreau de Badacsony Badacsoner
schwaize Riesenkirsche

15. Miuckebergi o6rias n

16 Hedelfingeni orias Hedelfinger Riesenkircsche
Geante de Hedelfingen

17. Podjebrad Fehér cseresznye

18. Kavics cseresznye Kés6i cseresznye
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1. A cseresznyefajtak altalanos értékvizsgélata

Magyarorszagon a gylimdlcsfajok kozoétt a cseresznye kozel 4 millié faval a
nyolcadik helyet foglalja el. Az egyes megyék kozil a legnagyobb mennyiség
sorrendben Pest, Borsod-Abauj-Zemplén, Heves és Bacs-Kiskun megyében
talalhato (4).

Termesztése - bar altalanos, mégis a tajadottsagok szerint bizonyos kor-
zetekre oszthato.

A korzetek Elek L. szerinti csoportositashan a kdvetkezék (5).

1 Szabolcsi korzet, 2. HajdUsagi korzet, 3. Szegedi korzet, 4. Pest megyei

korzet, 5. Hevesi korzet, 6. Komaromi korzet, 7. Soproni kérzet, 8. Dél-Dunan-
tali korzet.

széAmfe}Je?ilése Begy(jtési hely A fajta érésideje A fajta termdképessége
Kamaraerdd, Debrecen V. hd 1-—3 hete kozepesen termd
Kamaraerdd, Debrecen V. hdé 2—4 hete bétermd
Kamaraerdd, Poméz, V. h6 2 —4 hete bétermé
Urém
Pomaéz, Szentendre, V. h6 3 hete —
Gydngyos VI. hé 1 hete rendkivul bétermé
Szentendre V. h6 4 hete — b6termé
VI. h6 1 hete
Cs. 74 Dunabogdany VI. h6 2-3 hete kdzepesen és bétermd
Pomaz VI. h6 2-3 hete bétermé
Gs. 216
Cs. 110
Cs. 45 Szomolya VI. hé 2—3 hete bétermd, néha koze-
Cs. 35 . pesen termé
Cs. 213
Cs. 25 Solymar, Duna- VI. h6 3—4 hete kozepesen, egyes ti-
bogdany pusai bétermék
| Cs. 26 Gyongyos VI. h6 3-4 hete rendeszeresen bétermd
] Solymar VI. h6 3-4 hete b6termé
Kamaraerdd VI. h6 3-4 hete kozepesen és bétermd
Cs. 56 Kelebia, Kamaraerd6, VI. h6 4 hete rendszerfelen nem mindig
Cs. 621 Debrecen, Budatéténv és mindenhol kielégité
1
Kamaraerdd VI. h6 4 hete gyenge termd
. Nyirmartonfalva
Kamaraerdd, VI. 4—VII. 1 hete kozepesen bétermé
Farkasgyep(
Lajosmizse VI. h6 4 hete — b6termé
VII. hé 1 hete
Kamaraerdd VI. 4 —VII. 1 hete bétermé
Cs. 706 Solymar VIIl. hé 2-3 hete bétermd
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A cseresznye termesztése féleg hazikertekben és szorvanyban jelentds, aru-
gyumolcsdsben kis szdzalékkal szerepel. Ennek okai a munkaszervezési és a
gazdasagi (nehéz szedési munka, értékesitést) nehézségek.

Cseresznye termesztésiink fajtadllomanyanak két jellemzdje van.

Arugyiimélcsdsben tdbb mint 60%-ban Germersdorfi 6riast, mellette a sor-
rendben Marki korait, Jaboulay ropogést, Hedelfingeni Oriast stb. fajtakat
termelnek. Szérvanyban és hazikertekben a cseresznyefajtak a lehet6 legkever-
tebbek. Ezeket jorészt az ismertebb fajtakon kivil, az illet6 helyen kialakult
helyi fajtdk és magoncok alkotjak.

igy a cseresznyefajtdk vizsgalatanal kitértiink minden olyan szempontra,
melynek gazdasagi jelentdsége van. A vizsgalatba bevontuk a nagyszamu fajta-
gyljteményen kivil a tajszelekciés munkéanal kitlint egyedeket is.

A koz6lt tablazatokban révid 0sszefoglalasatadjuk 18 cseresznyefajta gazda-,
sagi és pomometriai adatainak. F6ként azokat soroltuk fel, melyek gyumolcs-
szeszipari szempontbdl vagy azzal kapcsolatban ismertetésre szorulnak. A grafi-
kon az egyes fajtak érésének idejét mutatja.

A 2. tdblazatban ismertetjik a vizsgalt fajtak nevét, synonim nevét, a begy(ij-
tési szamjelzést, a term6helyet, az érési id6t (sok évi atlag alapjan), valamint a
termdéképességet.

A 3. tdblazatban a cseresznyefajtak gyuimélcseinek kémiai adatait ismertet-
juk (beltartalmi értékvizsgalat).

Megjegyezzik, hogy a cukortartalom meghatarozasat Bertrand eljarassal
a savtartalmat natrium-hydroxiddal, a szarazanyagot szaritészekrényben + 105
°C-on, végill a C-vitamin tartalmat jodometridsan hatarozza meg a Kertészeti
Kutaté Intézet kémiai laboratériuma.

A 4. tablazat a cseresznyefajtak gyumolcstulajdonsagait mutatja.

A cseresznyefajtak értékvizsgalatanal felsorolt és értékelt tulajdonsagok
nyilvanval6va teszik, hogy az egyes fajtak kozott igen nagy kiilonbségek vannak.
A feltart kilonbségek Illetdséget adnak a termesztének, a fogyasztonak és a fel-
dolgoz6 iparnak, hogy a céljaiknak legjobban megfelel§ fajtdkat valasszak ki.

A mi esetiinkben a gyakorlat igazolja pl. a beltartalmi értékvizsgalatokat
azzal, hogy a legnagyobb cukor és szarazanyagtartalmd fajtdkat hasznélja fel
cseresznyeparlaf készitésre.

A soron kovetkez6 vizsgalatokkal nekiink kellett kisérleti Gton elddnteni,
hogy ezek kozul a fajtdk kdzul, melyek azok, melyek egyrészt a legrentabilisab-
ban termesztheték, masrészt a nagy szeszhozamok mellett, mely fajtak adjak a
legjobb iz(i, (zamatl) cseresznye palinkat.
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1L

12

13

14.
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Az egyes cseresznyefajtak gylmdlcstulajdonsagainak®.

Fajta neve

Marki korai

Kéburgi korai

Boppardi korai

Jaboulay ropogos

Will korai

Dunabogdanvi
helyi fekete
Pomaézi haiag

Szomolyai tipusok

Solymari sziv-
cseresznye

Gybéngydsi sziv
cseresznye

Solymari vad-
cseresznye

Nagyhercegng

Germersdorfi
orias

Badacsonyi 6riés

A

fajta

szam-

je

Cs.

P99

1zése

74

. 215

213

25

26

56

Cs. 621

Nagysag

kicsi

kozép-
nagv
igen
ﬁcﬁ
kicsi,
kozép-
nagy

kozép-
nagy.
nagy

kozép-
nagv,
nagy

kozép-
nagy
kicsi

kozép-
nagy,
kicsi

igen
nagy,
nagy

kozép-
nagy

kicsi

nagy,
igen

nagy

nagy
igen
nagy

nagy
igen

1 kg-ban

db szam

250-450

180-380

220-320

150-250

230-270

180-220
320 -360

150-300

110-160

180-280

350 - 440

170-240

120-180

120-180
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hej szine

1
|
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i osszehasonlité tablazata. 1952 —1958

Gyumdlcs

Huas
kemeény-  Hossza Szeles- Vastag-1 p\jag |, Ko-
sége mm sége saga ! csany
mm mm %
|
puha 17,0 19,3 17,0 8,0 21
puha 19,7 19,4 17,8 8,3 15

félkemény 18,0 185 16,2 6,2 11

| félkemény 19,8 21,8 17 7,7 11
| puha m187 18,3 16,7 9,2 15
puha 20,6 21,2 18,5 6,9 15
| puha 16,5 15,9 151 9,5 2,7
i félke-
! mény 18,3 17,0 197 7,0 0,9
kemeny
kemény 253 25,2 20,6 6,7 15
félke- 21,8 20,6 18,2 6,2 2,0
mény
puha
kemény 21,9 21,3 18,6 7,7 16
kemény 225- 246 21,0 59 0,9
roppané
kemény 20,3 22,6 19,6 71 15
roppand

Gyumolcs-
kocsany
hossza

kozéphosszU

hosszu

kozéphosszu,

hossza

kozép-
hosszu

kozép-
hosszu

kozép-
hosszu,
hosszU
hossz(

rovid, ko-
zephoszszu
hosszu

kozép-
hosszd

igen hosszu

kozép-

hosszu

hosszu

1 tablazat

Felhasznalasa

Kizérélag étkezési
gyumolcs

Elsérendd, kizardlag
étkezési fogyasz-
tasra

Kizarélag étkezési
gyumalcs

Kizarélag étkezési
gyumdlcs

Etkezési gyumélcs

Etkezési és bef6zési
gyuimalcs

Etkezési és bef6zési
fjam, szesz)

Etkezési csemege
gyumodlcs, befc-
zési (bef6tt, i
lekvar) és pal inka
export

Kivalo konzerv és
étkezési gyuimolcs

Etkezési és jam-
készitésre

Szeszfozésre

Etkezési és bef6zési
gyumaolcs

Elsérendl étkezési
és haztartasi gyu-
mélcs

Nyersfo?yasztasra

készitésre
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Sor- . A fajta . 1 kg-ban  Gyumélcs- P

szam Fajta neve szémjejlzése Nagysag b szam h)éj szine ~ Le szine

15. Miickebergi 6rias kozép- sotétpiros  lilaspiros
nagy 150-200  bordo

16. Hedelfingeni kozép- sotétpiros  pirosas-

oOrias nagy 180-250 bordo lila

17. Podjebrad kozép- sarga, fehér
nagy 160-270  fehér

18. Kavicscseresznye Cs. 706 kozép feketés, pirosas
nagy 170-260  sotétpiros lila

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:
Telegdy Kovats Magda: B vitaminok meghatarozdsa élelmiszerekben mikro-
biolégiai moszerrel.

Hermann Tiborné és Barcsay Jozsef : Keményité hidrolizatumok polari-
metrikus vizsgalata a boraxhatas segitségével.

Lasztity R.} Nedelkovits J., Szabé L. és Vinkier M.: Sikérfehérje frakciok
mennyiségének és reoldgiai tulajdonsagainak vizsgalata.

W. Juries Eva és Lindner Karoly: Elelmiszereink &sszetételének legtjabb
adatai XIX. Gytumodlcseink almasav-, bork8sav-, citromsavtartalma félérett
és érett allapotban.

Téth Elek és Varga Miklos: Szilvafajtaink gyimolcsszeszipari vizsgalata és
mindsitése laboratorimban 1.

Lasztity Radomir: A sikér mennyiségi és min6ségi vizsgalatdnak kérdései.



4. tablazat folytatasa

Gyumdlcs

Hus Gyumolcs-
kemény-  hossza Sz€les- vastag- mag ko- Kocsany felhasznalasa

sége mm sége saga 9% csany hossza

mm mm %
félkemény 19,4 22,9 20,8 6,4 14  kozéphosszu Etkezési és bef6-
ropogos zési gyumolcs
félkemény 22,6 22,6 20,3 6,6 15 igen hosszd Etkezési gyumélcs
ropogés
kemény 20,5 22,0 20,2 8,2 2,2 igen hosszu Etkezési, bef6zési
_gyumolcs

kemény 17,7 20,0 17,6 9,0 2,5 kozép hosszi Etkezési, bef6zési
ropogos gytmolcs

Cieleszky Vilmos és So6s Katalin: Metilbromidos terménygazdalkodassal kap-
csolatos élelmezésegészséglgyi vizsgalatok 1. A metilbromid maradékok élel-
mezésegészségligyi megitélése a gazositott élelmiszerek &sszbromidtartalmanak
meghatarozasa.

Kovéacs Jozsef és Nedelkoviis Janos: Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségé-
nek vizsgalatdra alkalmas modszerek 6sszehasonlitdsa és a szennyezettség
értékelése.

Palotas Jozsef, Ldorant Béla és Mihalik Dezs6: A fliszerpaprika6rlemény viz-
tartalmanak meghatarozasarol.

Sandi Emil és Szantba Janos: Konzervaloszerek és egyéb antimikrobas anya-
gok mikrobioldgiai kimutatdsa élelmiszerekben 1L "0

Dworscliak Ernd és Lindner Karoly: Elelmiszereink 6sszetételének legdjabb
adatai XX. Elelmi anyagaink kalium, natrium, kalcium és magnéziumtartal-
manak meghatarozasa langspektrofotométerre!.
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Egyszer(sitett cukormeghatarozasi eljarasok
fagylaltvizsgalatoknal

SARUDIIMRE
Szeged Varosi MinGségvizsgalo Intézet

Erkezeit: 1964. szeptember 15.

A fagylaltellenérzés sorozatvizsgalatainak leegyszer(sitése végett csupan a
szarazanyagtartalmat szoktdk meghatarozni (mégpedig egészen egyszerien,
homokkal valg elkeverés nélkil !) s aszerint, hogy a szarazanyagtartalom eléri
vagy el nem éri a szabvany szerinti alsé hatarértéket, a minta megfeleld'nek
avagy kifogasoltnak minGsil. Szabatosabban ugy jarnank el, ha a szarazanyag-
tartalom alapjan kifogasoltnak mutatkozé mintakban, a cukortartalmat is meg-
hataroznak. Ez f6képpen arra valo tekintettel indokolt, hogy a szarazanyag-
tartalom nem tartozik az analitikai szabatossaggal meghatarozhaté adatok
kozé*, ami kilondsen a hatarérték kdzelében teszi bizonytalanna a mindsitést

Az aldbbiakban két leirast kozlink a fagylaltok cukortartalmanak gyors
tajékoztatdé meghatarozasara vonatkozélag.

1. Avizben oldhat6 szarazanyagtartalom meghatarozasaval mért cukortartalom

A mdltban egyszer(sitett modszert kozoltem (1) gylimélcsfagylaltok cukor-
tartalmanak megkozelitd pontossagu meghatarozasara. Ennek lényege: az 1:5
aranyban készilt fagylaltoldat fajsulyat (d 15°/15°) meghatarozzuk €s az ennek
megfelel6 cukortartalmat (helyesebben extratartalmat) Xvindisch tablazatabol
keresstik ki. A gyimolcsfagylaltok ugyanis lényegikben gyiimolcsalkotorészeket
tartalmazo tomeny cukoroldatok, melyeknek cukortartalmat fajsalymérés alap-
jan - megkozelité pontossaggal - éppen Ugy meghatarozhatjuk, mint pl. a
mustokét mustmérével vagy a gyumolcsizek extrakttartalméat a piknométeres
mddszerrel.

A fajstlymérés alapjan talalt érték (vizben oldhaté szarazanyag) nagy
megkozelitéssel a fagylalt cukortartalmanak tekinthet6, mivel a vizben oldhato
szérazanyag tulnyomé részben cukorbdl all. A ,val6sagos” (valamelg kémia
modszerrel meghatarozott) cukortartalom ennél mindig valamivel kisebb, mivel
a vizben oldhatd szarazanyag nemcukoranyagokat is tartalmaz. A kilénbség
gyakorlatilag nem nagy, rendesen 1% alatt van. Ugyanez tejfagylaltokra is
érvényes, melyeknek vizben oldhaté szérazanyaga lényegében nadcukor + tej-
cukorbol all. A Windisch tablazat itt éppen gy hasznalhatd, mivel a tejcukor kis
mennyisége miatt a cukortartalmat gyakorlatilag teljes egészében nadcukornak
tekinthetjuk.

Munkamenet

A) Gyiimolisfagylalt. 50 ml fagylaltot 250 ml-es mér6lombikba 6blitink'és
a kb. 100 ml-re higitott folyadékot 6-6 ml Carrez 1. és Il. oldattal deritjuk.*
A jelig feltdltott és Osszerazott folyadékot rovid ideig tarto allas utan redGsszdrén
szlrjuk. A teljesen tiszta szlredek fajstlyat piknometerrel 15 °C-on meghataroz-
zuk. Ebben a deritett oldatban a nadcukron és a gylimélcsszarazanyag vizben

* L. a fentebb megjel6lt egyszer(i beszaritasi eljarast.

* A Carrez kémszer dsszetétele:

I. 60 g ZnSC>:. 7 H.O 200 ml deszt. vizben;
11. 30 g K«Fe(CN)6. 3 HrO 200 ml deszt. vizben.
A deriteshez egyenld térfogatd 1. és Il. oldatokat hasznalunk fel.
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oldhaté részén kivil a Carrez-fé\e derités csapadékreakciojabdl kifolydlag K204
és a feleslegben levd ZnS04 van jelen. Ez utobbiak befolyasat a fajsulyra ,,lres
robaval” allapitjuk meg egyszer és mindenkorra, Ugy, ho%y: 250 ml-es mérg-
ombikban kb. 100 ml vizhez 6 - 6 ml Carrez-oldatokat adunk és a jelig feltéltott
Osszerazott folyadék sziiredékének fajsulyat piknométerrel 15 °C-on meghataroz-
zuk. Ha a me%hatérozésnél talalt fajsulyertékhez 1-et hozzaadunk és az Ossze%(et
az ,,lres” prébanal talalt fajsulyértékkel kisebbitjik, akkor a maradék értéke
az 1:5 térf. aranyban higitott tiszta fagylaltoldat (nagy megkdzelitéssel ,,tiszta
cukoroldat”) fajsulyaval egyenl6. Az ennek me?felelc'i cukortartalmat a ,,Win-
disch-tablazatbol” keressik ki és 1 liter fagylalttérfogatra szamitjuk at.

Példa :

Az 50 ml: 250 ml higitasd, 6-6 ml Carrez kémszeroldattal deritett citrom
fagylalt oldat szliredékének:

"fajsllya (dI5®/15°) + 11 i 1+1,0296
Az ,lres” probanal talalt fajstlyérték (dI5°/15°) = -1,0041
Atiszta fagylaltoldat (1 :5) fajsulya (dl 5°/15°) = 1,0255

A Windisch-tablazat szerint az extrakttartalom: 6,59 g 100 ml oldatban.
1liter fagylaltban: 6,59-50 = 329,5~ 330 g extrakt; ami nagy megkdzelitéssel a
fagylalt cukortartalméanak felel meg (invertcukorban kifejezve). Ha sziikségiink
van a cukortartalom egészen pontos ismeretére, akkor a fenti deritett, 1:5 térfo-
gat aranyban készilt torzsoldat sziiredékének felhasznalasaval a kovetkezd
munkamenettel vegezzik el a cukormeghatérozast:

25 ml torzsoldat + 25 ml viz + 3 ml 1/2 n s6sav elegyét 100 ml-es gémb-

lombikban forrasban levé vizfurd6ben 1/2 ora hosszat invertaljuk. A szoba-

héfokra lehltott és kdzombdsitett (metiloranzs) oldatot mer&lombikban

200 ml-re toltjuk fel.

Az invertalt torzsoldatbdl:

Sclioorl - Regenbogen modszeréhez: . 10 ml-t (=0,25 ml eredeti anyag)
Luff- Sclioorl modszeréhez............. 8 ml-t (=0,20 ml eredeti anyag)
=0,625 ml fagylalt)

Meissl| sﬂIKszerinti meghatarozasahoz 25 mi-t (
hasznalunk fel.

B) Tejfagylalt

25 ml fagylaltot 200 ml-es mérélombikban kb. 100 ml-re higitunk és 5-5

ml Carrez 1 és Il. oldat hozzaadasa utan a jelig toltlink fel. A sziiredék fajsulyat
15 °C-on piknométerrel meghatarozzuk. Az eredmeény Kiszamitasa az ,,lres”
roba (5-5 ml Carrez 1. és Il. oldat 200 mi-ben) falstI értékénekfigyelembevéte-

ével ugyanugy torténik, mint a gyimolcsfagylaltnal, A) alatt. Ha sziikséglink
van a cukortartalom egészen pontos ismeretére, akkor a fenti deritett 1:8 térf.
aranyban késziilt torzsoldat szliredékének felhasznalasaval a kovetkez6 munka-

menettel végezzik el a cukormeghatirozast:

20 ml térzsoldat + 30 ml viz + 3 ml 1/2 n sésav eleglyét a gylimolcsfagylalt-
nal A) alatt leirt modon invertaljuk s a 200 ml-re feltoltétt invertalt oldat-

bol
Sclioorl-Regenbogen modszeréhez: . 20 ml-t (=0,25 ml eredeti anyag)
Luff-Schoorl mddszeréhez ............ 15 ml-t (=0,1875 ml eredeti anyag)
Meissl suly szerinti modszeréhez .. 50 ml-t (=0,625 ml eredeti anyag?

hasznalunk fel.
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A piknométeres fajsulymérés a fagylalt vizsgalatoknal nem jelent t6bb
faradsagot a szeszesitalok vizsgalatanal alkalmazott piknométeres merések meg-
szokott munkameneténél. 50 ml-es Reischauer-féle piknométer alkalmazasanal
elegendé a piknométert 20 percig a vizfirdében tartani.

" Piknométer helyett természetesen a Mohr - Westpttal-mérleget is hasznalhat-
juk.

A legkevesebb idGvel és faradsaggal végezheto a fajsulymérés kelld érzekeny-
ségli areométer segitségével. E célra kivaléan alkalmas az élelmiszervizsgalo
laboratériumokban hasznélatos tejsavdfajsulyinéré. A miiszer skéldja: 1,018-
1,032 terjedelm(, hossza: 21-22 cm, meriléséhez mar 70-80 ml folyadék
elegendd. Igen nagy elénye, hogy a folyadék hémérsékletét nem kell 15 °C-ra
beallitanunk, hanem a tejsavo- illet6leg a tejfajsilymérésnél alkalmazott isme-
retes javitoértékkel helyesbitjuk a 15 °C-tol eltér6 hémérsékleten 520 °C-nal
nem magasabb) mért fajstly értékét. llyen areométer segitségével sorozat-
vizsgalatok is igen egyszeriien elvégezhetdk; kilondsképpen akkor, ha a miiszer
beépitett hdmeérdvel van ellatva. Gyakorlatomban nagyon jol bevalt egy J.
Greiner (Miinchen) gyartmanyl tejsavé-fajsilymér6. Az ezen milszerrel talalt
fajsulyértékek a 4. tizedesben 1-4 egységgel kiuldnboztek a piknométerrel
végzett parhuzamos meghatarozasok eredmenyeitdl.

A modszer alkalmazhatésaga

\ i
Osszehasonlitd eredmények

A fagylaltcukortartalom meghatarozasa az ismert terf. arany( higitassal
nyert oldat fajsilymérése alapjan a gyakorlati minésités (ellen6rzés)-nél helyet-
tesitheti a kémiai maddszerrel vald, munkaigényesebb és nagyobb laboratériumi
el6készillettel jaré cukormeghatarozast. Parhuzamosan vegzett 6sszehasonlit6
meghatarozasaim, tobb esetben igazoljak a kétféle modon nyert eredmények
kielégitd megegyezését. Az eltérések 0,0-10,6 g/1 szélsé hatarok kozott valta-
koznak (L és 1 az 2. tablazatot.*). Ha egy fagylaltminta extrakttartalma (g/1),
a fajsulyméréses mddszerrel meghatarozva legaldbb 5-10 grammal meghaladja
a cukortartalom szabvany szerint el&irt also hatarértékét, a cukortartalom meg-
felelének min@sul. Viszont elégtelennek bizonyul a cukortartalom, ha az extrakt-
tartalom (g/1) legaldbb 10 grammal kevesebb a cukortartalomra megallapitott
also hatarertéknél.

A fajsulyméréses eljarassal meghatarozott vizben oldhatd szarazanyag-
tartalom egy szabatos modszerrel meghatarozhaté érték, mely a gyimolcsfagy-
lalt szarazanyagtartalmanak egy részét is magaba foglalja. Gyakorlatilag a gyu-
molcsrostanyag (esetleg magok) és a pektintartalom, valamint a konzisztencia-
javito anyagok azok, melyeknek mennyiségét itt nem mérjik. Néhany elemzésem
szerint a kulonbség az dsszes- és a vizben oldhatd szarazanyag tartalomkozott :
15-33 ¢/1. Tejfagylaltokndl a fajstlyméréses modszerrel meghatérozott extrakt-
tartalom Iényegében a zsir- és fehérjementes szarazanyagtartalomnak felel meg.
A kiilonbség az dsszes- és a vizben oldhatd szarazanyagtartalom kozoétt néhany
vizsgélatom szerint 71-132 ¢/L

. * Az 1 literre vonatkoztatott extrakt- és cukortartalmat egész grammokra kerekitve
adjuk meg. Fenti tablazatokban az eredmények tizedesig valo kiszamitasa csak az értékek
szemléltetObb 6sszehasonlitdsa miatt tortént.
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A fagylalt
fajtaja

Eper

Citrom
Oszibarack
Séargabarack
Citrom

Eper

Eper

Citrom

Gyumolcsfagylaltok vizsgalati eredményei

lf:';?sélli(/jaa:t
df5°/15°
1,0223
1,0255
1,0249
1,0239
1,0159
1,0293
1,0234
1,0262

szaraz-

anyag
g/l

2885
3295
322,0
309,0
212,8
379,0
302,5
338,5

* Invertcukorra atszamitva.

A fagylalt «
fajtaja

Vanilia
Rumosdi6
Csokoladé
Vanilia
Vanilia
Rumosdi6
Vanilia
Vanilia
Csokoladé
Csokoladé

1
1:8 oldat
faistlya
dl5°/15°

1,0136
1,0131
1,0174
1,0158
1,0129
1,0141
1,0154
1,0142
1,0137

1,0146

1.
Vizben
old-
haté
szaraz-
anyag
g/1
280,8
270,4
360,0
326,4
266,4
291,2
318,4
293,6
283,2

301,6

111,
Cukortartalom

(invert) g1

Meissl| Luff-Schoorl

322,0

316,5

205,5
374,6

306,4

szerint

288,5

323,8 325,6

303,0

332,6

1.
Cukortartalom (invert)

Meissl

275,2
261,4
3553
3215
259,7
280,0
307,9

299,6

296,0

g1
Schoorl —Luff

szerint

259,9

2811

2717,6

Kl
1

7. tablazat

Iv. Cultor- VI,
rffe rmen S
o/l rid™an g/l
g/l
0,0 283,8 321
57 323,0 346
5,5. 319,1 337
6,0 307,6 N
7.3 218,9 «
4,4 355,5 403
39 3155 330
5,9 335,3 -
Kulészég Széx'az-
. argf ‘
5,6 352
9,0 402
47 472
4,9 -
6,6 383
10,6 368
10,5 409
6,0 367
5,6 -
5,6 402
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98¢

1|8 oldat forgatoképessége

11

kozvetlenll mérve:
Ba/OH/2-0s roncsolas

. utdn mérve:

Nadcukor és tejcukor tart.

gl laz I. és Il. forgatoke-
pességek alapjan szamitva

. 0Osszes cukor tart. (?/1)

1. forgatoképességbo
szdmitva (mint nadcukor)

Kulénbség (E/l)
1. és IV. kozott

Tejfagylaltok polarizaciés vizsgalata

(forgatoképesség korfokokban; 200 mm cs6ben)

1
Vanilia

+5,02°
+4,68°

281,5 nad
259 tej

307,4

302,0

54

2,
Vanilia

+4,92°
+4,56°
2743

27,4

301,7
296,0

57

3.
Csokoladé

+4,75°
+4,45°

267,7

’

290,5
287,7

438

4,
Vanilia

+4,34°
+3,98°
239,6

267,3

261,1

6,2

3. tablazat
Modellkisérlet
25 g nadcukor+2 g tejcukor
250 mi-ben
l.  +1557°
11 +13,58°

. 1021 }nad)
1,99 (tej)

12,20 ¢/100 ml
V. 11,71 g/100 ml

V. 049 g/100 ml



2. Cukorm eghatarozas polarimetriasan

A forgatoképesség mérésének egyszeri és gyors mddszere fagylaltvizsgala-
toknal is hasznalhato a cukortartalom meghatarozasara. Kivaltképpen a sorozat-
vizsgéalatok munkajat kénnyiti meg. Az el6zéek szerint [1. A) és Bﬁ) 1:5; illet6-
leg 1:8 térf. aranyban készilt deritett oldatok forgatoképességét 200 mm-es
csOben mérjik. 1 kérfok forgatdsnak 100 ml oldatban 0,7519 g nadcukor felel
meg. Az eredményt 1,053-mal szorozva, invertcukortartalomra szamitjuk at.

A gyumolcsfagylaltok forgatdképessegét befolydsold tényezbkrél a kdvetke-
z0ket jegyezzilk meg:

A'nadcukor mar a fagylaltalapanyag készitésekor invertalédhatik a szerves
savak hatdsara,* mialtal a cukoroldat jobbraforgatasa csdkken. Méasrészt negativ
forgatoképességl a felhasznalt gyiimdlcsalapanyagban levd cukor is. E. Hotter (2)
nagyszamu gyumolcselemzései szerint az egyes gyumolcsokben levé dsszes cukor
fajlagos forgatoképessége mindenkor negativ eldjeli. Ezek a hibaforrasok azon-
ban nem annyira jelentések, hogy lényeges hibat okoznanak. Gyakorlatomban
legtdbbszor tlirhetd megegyezést taladltam a polarimetrasan és a kémiai mddszer-
rel meghatarozott cukortartalom ko6zott. Adddhatnak azonban - bar egészen
ritkan - olyan esetek is, amelyekben a forgatoképesség alapjan tévesen kovet-
keztethetlink a cukortartalom elégtelenségére. Ez el6fordulhat tobb nagjos, Ujra-
feldolgozott fagylaltnal, melyben a nadcukor invertalédasa elGrehaladott lehet.
Kétes esetekben a polarimetrias eredményt a vizbenoldhaté szérazanyag meg-
hatarozasaval lehet ellendrizni.

Tejfagylaltok forgatokeépessege a nadcukor- es tejcukortartalom forgato-
képességének Osszegéhdl tevodik Ossze. Szabatosan tehat gy kellene eljarnunk,
hogy Fincke (3) vagy Thaler (4) modszere szerint az Gsszes forgatoképesség meg-
hatarozasa utan a tejcukrot mésztejjel vagy bariumhidroxiddal 70-80 °C-on
elroncsoljuk és az érintetlenlil maradt nadcukornak megfelel6 forgatoképességet
mérjuk. Ezen adatokbdl kilén a nadcukor és kiilén a tejcukor mennyiségét ki
lehet szamitani. A ketféle cukor mennyiségének Osszege a fagylalt cukortartalma-
val egyenl6. A kozonséges gyakorlat igényeit azonban teljesen kielégiti, ha egy-
szerlien az 0Osszes forgatdképességhdl szamitjuk ki a nadcukor mennyiséget,
mintha csak egyedl nadcukor volna jelen. A tejcukor Kis mennyisége miatt, ez
az egyszer(sités gyakorlati elemzéseknél megengedhet6. Az ebbdl szarmazo
hiba -0,5 -0,6% koérul van. Ennek megfelel6en az 6sszes cukorra talalt ered-
meényt + 5 g/l értékkel helyeshithetjiik. Sajat gyakorlatombol szarmazé példakat
a 3. tablazat tartalmazza.

Ebbél lathatd, hogy a forgatoképesség mérésének maodszerét is hasznalhat-
juk a gylmélcs- és tejfagylaltok sorozatvizsgalataindl a kifogésolt minték
kivalogatasara.

IRODALOM

Hotter E.: Zeitschr. f. landw. Versuchswesen in Osterreich, 1906, v, 747.
Fincke, H.: ZUL 50, 351, (1925).
Thaler, H.: ZUL 8o, 439 (1940).
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3 sarudi 1. Kiséri. Kozi. XLIV. (1941) kotet. 1.6 fiizet,

* amit a f6zés homérséklete elGsegiti
* kb. meéretek



YNPALWEHHBIE METOAbLlI ONPEAENEHNA CAXAPA B MOPOXXEHOM
cTp. L. Illapyam

\

[Ons onpefeneHns cofepxaHus caxapa B ()PYKTOBbIX U MOMOUYHbLIX MOPOXKe-
HbIX aBTOP MpeA/araeT YNPOLIeHHbIA METOA COCTOALMIA 13 U3MEPEHUMN YAENbHOTO
no Hapesy pacTBopa .MopoxeHoro. CofepaHue 3KCTpakTa nosedeHHoe W3
Tabnmupl BUHAMILA MPaKTUYECKU XOpOLIO COBMajaeT C COAepXaHMeM caxapa
MONMYYEHHbIM XUMWUYECKUMU METOAAMU U BbIPOKEHHbIM B BUAE WHBEPTHOIO
caxapa.

[ns  cepuiiHbIX WCCMefoBaHWA nNpefnaraeT Moasporpagpuyeckuii  Metoq
OnpejeneHus CofiepXXaHus caxapa.

MpUrogHoCTb MpeaoKeHHbIX METOA0B MOAJEPXKMBAIOT pe3ynbTaTbl COMO-
CTaBNSAOLWMX WCCNELOBAHNIA.

VEREINFACHTE ZUCKERBESTIMMUNGSVERFAHREN BEI SPEISEEIS
UNTERSUCHUNGEN

1 Sarudi'Senior

Verfasser empfiehlt als vereinfachte Methode zur Bestimmung von Frucht-
und Milchspeiseeis die Messung des spezifischen Gewichtes im Filtrat der im
bekannten Volumenverhéltnis verdinnten und nach Carrez geklarten Losung.
Der der Windisch-Tabelle entnommene Extraktgehalt stimmt mit dem mit
chemischen Methoden ermittelten und in Invertzucker angegebenen Zucker-
gehalt gut Uberein. Zur Vereinfachung von Serienuntersuchungen empfiehlt
cfer Verfasser als zweites Verfahren die polarimetrische Zuckerbestimmung.
Vergleichende Prifungsresultate unterstitzen die Verwendbarkeit der emp-
fohlenen Methoden bel der Untersuchung von Speiseeis.

SIMPLIFIED METHODS OF SUGAR DETERMINATION IN ICE-CREAM
INVESTIGATIONS

I. Sarudi sen.

A simplified-procedure is suggested for the determination of the sugar
content in fruit and milk ice-creams. This consists in the measurement of the
specific gravity of the filtrate of a sample diluted to a known volume ratio and
clarified according to Carrez. The extract content read from the Windisch table
is practically in a fair “accordance with the sugar content (grams per liter)
determined by chemical methods and expressed as invert sugar.

As another simplified method, the polarimetric determination of sugar is
recommended. .

The applicability of the suggested methods is supported by comparative
tests carried out by the author.
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Fogpépek allomanyanak vizsgalata

BATYAI JENO
Szeged Varosi Mindségvizsgalo Intézet
Erkezett: 1964. oktober 13.

Afogapoldszerek kozil a legelterjedtebb és legkedveltebb a fogpép (fogkrém),
amelynek mindsége, valamint kedvez6 felhasznalhat6saga nagymértékben fligg
annak allomanyatol. J6 mindség(i fogpépre vonatkozé eldallitasi eljarasok és kove-
telmények hazai szakkdnyveinkben [1, 2] megtalalhatok, de a n&lunk haszna-
latos konzisztencia-vizsgalat csak becsléssel allapitja meg a tubusbol kinyomott
rész alakvaltozasanak mértékét [3].

Kolloidkémiailag a fogpép tébb fazishol allé heterodiszperz rendszer, amely-
nek diszperzitdsfoka nagymértékben fiigg az eldallitastol, majd a tarolas koril-
ményeitol. A kedvezétlen tarolasi viszonyok a diszperzitasfokban valtozast idéz-
nek elé, ami a fogpép konzisztenciajaban észrevehet6en jelentkezik.

7. tablazat
Kk H
) Terhelés Teriilés grammra . i
Megnevezés grammban mm2 esO teriilés Megjegyzés
mmy v
10 130.7 13,07
Ovenal 30 201,5 6,71
50 50 239.7 4,79
6311 100 3242 3.24
200 421,4 2,10
10 141.7 14,17
Odol 20 210.7 10,50
50 g 30 263,4 8,68
631126 m 50 310,6 6,20
100 356,0 3,56
200 481,3 2,40
10 138,1 1381
Odol 30 186,2 6,20
50 g 50 2452 4,90
631230 100 3451 3,45
200 425,0 2,13
10 130,8 13,08
Qdol 30 237,0 ,
50 ? 50 287,8 5,75
631210 100 377,8 3,78
200 531,2 2,65
Sanodent %8 2152?8 12:90
50 g 50 290,0 5,81
631219 100 378,7 3,79
200 568,0 2,84
10 125,3 12,53 Szobah6émérsékleten tar-
20 160,7 8,04 tott tubusok. Tér-
Kalodont 30 234,3 7,80 helési id6 5 perc.
50 9 50 277,9 5,56
631016 100 326,9 3,27
200 515,8 2,56
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Hémérséklet
°C

20

30

50

70

Hémérséklet
°C

290

20

50

Terhelés
grammban

Terhelés
grammban

Terulés
mm2

526,7

129,0

345,1

109,0

1725
228,8
308,8

Terulés
mm2

1 grammra
eso terulés
mm2g 1

10,17
9,03
= 7,32
5,25
3,56
2,46

1 grammra
esO terililés
mmy 1

11,10

2. tablazat

Megjegyzés

A minta megnevezése:
Odol 75 g 631 211

Alloméanyvizsgalat  el6tt
a fogkrémet tartalma-
z0 tubust a tablazat
els6 oszlopdban meg
adott 6émérsékleten
60 percig tartottuk.

Terhelési ido:

5 perc.

>/

-\

3. tablazat

Megjegyzés

A minta megnevezése:
Odol 75 g 631014

Alloményvizsgalat  el6tt
a fogkrémet tartalmazo
tubust a tablazat elsé
oszlopaban  megadott
hémersékleten 60 per-
cig tartottuk.

Terhelési id6:
5 perc. .



A jo minGségl fogpép allomanyara vonatkozo kovetéiményeket Hajdi [2]
a kovetkez6kben foglalja dssze:

1 A tubushél onnyen (enyhe nyomassal) ki lehessen nyomni.

2. A kinyomott fogkréemcsik ne legyen tul lagy, se tul kemény. A fogkefe
seriéin ne teruljon szét, de ne is ,guruljon”.

3. A fogkrémcsik fehér vagy vilagos szmure szinezett, kissé fényes fellilet(,
buborékmentes, sima, egyenletes, nem nyulds, réviden szakado krém legyen.

A fenti kovetelmenyek szilkségesseé tesznek olyan modszer alkalmazasat,
amely az allomanyvaltozas mérését gyorsan es objektiven vegzi. Ezt a médszert
Zahradnik és Michalkova [4] dolgoztak Ki.

Jelen munkaban az emlitett modszerrel végzett vizsgalataink eredményeit
mutatjuk be.

Munkamenet: ép, sértetlen tubusbol 20 millimeter hosszisagl fogpépcsikot
milliméterpapir alatéttel ellatott (veglapra szikével levagunk dgy, hogy a minta
mindket vegén ugyanazon atmeérdjd legyen. (Célszer(i a tubusbol kinyomott
fogpephdl-50 mm-t eldobni, s a mintat csak ezutan vegyiik). A kinyomott fog-
pépcsikra ezutan mikroszkop targylveglapot helyeziink és killénbdzé sulya ter-
helés mellett 5 perc mulva a szétterjedest mérjuk. Terhelésre analitikai stlysoro-
zatot hasznaltunk. Az iiveglapokat gondosan zsirtalanitani kell. gbyelnl kell
arra, hogy a saly kézéppontja ésa fogpepcsik kézéppontja lehetd legjobban dssze-
essenek. Az 5 perc terhelési idG elteltével a kapott tertletet a milliméterpapirra
jol hegyezett ceruzaval gondosan felrajzoljuk, majd éles olloval kivagjuk. Ezutan
a milliméterpapir salyat lemérjik, majd ismert sulyd és teriiletli papirra vonat-
koztatva kiszamitjuk a teriilési teriiletet. Amilliméterpapirt mindenkor csiszolatos
mérlegedénykében mérjik le. A kapott teriileten a négyzetmilliméterek megsza-
tnolésaval kozvetlen is megkaphatjuk a teriilést. A kozvetett mddszert azonban
biztonsagosabbnak tartjuk.

Nagykereskedelmi raktarbol vett, gyartas utan két honap elteltével vizsgalt,
kiilénboz6, ép, sértetlen, jol zért fogpepmlntak eseteiben az 1 tdblazatban kozolt
eredmenyeket kaptuk.
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Az 1. tablazat adataibdl lathatd, hogy a terhelés ndvekedésével a teriilés
novekszik. Megadtuk az 1 grammra es6 teriilést is, amely a terhelés ndvekedésé-
vel csokken.

Két minta esetében megvizsgaltuk az allomanyvaltozara gyakorolt hémér-
séklethatast. Ugyanazon tubusokbol vett mintakkal végeztuk a méréseket.
El6szér meghataroztuk a tertilést 20 @C-on, majd alacsony homérsékleten és végill
magasabb h6mérsékleteker}. Eredményeinket a 2. és a 3. tdblazatban foglaltuk
dssze.

A 3. tablazat adatait abrazolva, az 1. dbran az 1 grammra es6 teriilés lat-
hat6 a terhelés fliggvényében.

Mivel azt tapasztaltuk, hogy a h6mérsékletnek 20 °C-nal maximum hatasa
van, a jobb attekinthet6ség kedvéért megadjuk az 1 grammra es6 teriilést a hé-
meérséklet fuggvényeben is. A 2. abrabol lathato, hogy kisebb terhelés mellett
nagyobb a homérséklet hatasa.

A kozoltek alapjan megallapithato, hogy a fogpépek allomanyvaltozasanak
vizsgalatara objektiv modszer alkalmazhat6, amely kis mennyiségl mintat
igényel, gyartaskozi és tarolas alatti konzisztencia-valtozasok mérésére jol alkal-
mazhatd. Javasoljuk a modszernek szabvany-modszerkénti bevezetését, 20 mm
fogpépcsik felhasznalasa, 100 gramm sulyd terhelés és 5 perc terhelési id6 mellett,
llyen mérési feltételek mellett a legidealisabb allomanyd fogpép 1 grammra esd
teriilése 3,0-4,0 mmay-1.

A vizsgalt fogpép mintak egyéb jellemzdit a 4. tdblazat tartalmazza. A kozolt
eredményeket az idevonatkoz6 szabvany [3] vizsgélati mddszerei szerinti meg-
hatarozasok utan kaptuk.

IRODALOM

[1] kemeényne, Brody m.: Kozmetikai készitmények el6allitasa.
Bp., 1943. MAGYAR VEGYIPARI SZOVETSEG kiadasa.

[2] Hajdu 1.: A kozmetikai ipar kézikonyve.
Bg., 1962. MUSZAKI KONYVKIADO.
MSZ 20527.

3
[4 Zahradnik, M. és Michalkova, E.: Prum. Potr. 13., 41, 1962.
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M ) Szaritasi
egnevezés vesz%zseg
OVENAL 50 g 27,6
63119
ODOL 50 g 28,6
631126
ODOL 50 g 29,6
631230
ODOL 50 g 28,7
631210
SANODENT 50 g 29,3
631219
ODOL 75 g 28,0
631014
ODOL 75 g 31,9
631211
KALODONT 50 g 18,0
631016

pH érték
1+4
higitasban

75

8,4

78

8,2

84

8,5

8,2

8,4

I'Etterelit
a3
19
2,4
2,0
31
13
0,9
18

19

1zzitsi
maradék
%

Alkoholban
oldhatalan rész

%

48,4

48,3

46,8

47,8

48,9

4. tablazol

Alkoholban

oldhatatlan

rész izzitasi

maradéka
%

77,9

Megjegyzés: A szaritasi veszteség értékeket kvarchomokkal elkeverve, stlyallandésagig 105 °C-on tortént szaritdssal kaptuk, Az éteres extraki
értékeket kozvetlen extrahalassal nyertuk. Az izzitdsi maradékot és az alkoholban oldhatatlan rész izzitasi maradékat 550 °C h6mérsék-

leten val¢ izzitds utan kaptuk.



NCCNEAOBAHWE KOHCUCTEHLNI 3YBHOW MACThI
E. baTwuH

ABTOpbl MPUMEHWM MeTog 3axpagHuka M Muxankosa AN OnpefeneHws
KOHCWCTEHUMM 3yBHbIX NacT 0TeYeCTBEHHOrO Npou3BoAcTBa. NpegnaraloT cnegy-
OLWIA YHU(ULMPOBAHHLIA MeTO, ONnpeaesneHns: neHTa 3y6HON nacTbl AanHoi 20
mv, 100 r. Harpy3ku, 5 MUH. BpeMeHU Harpysku. py Takux ycnosusx W3 3y6-
HOI MacTbl C ngeanbHOM KOHCUCTeHLMen nonyyaeTtcs 3,0 —4,0 MM~ L YcTaHo 3unu,
yTo 0K0M0 20°, TemnepaTtypa .MakCUMa/bHO BANSET HA M3MEHEHWE KOHCUCTEHLMN,
YTO OOBACHAETCA reTepogMCNep3HO CTPYKTYpOl 3y6HOI MacTbl COCTOSILEN U3
HEeCKONbKMX  (has.

KONSISTENZPRUFUNG VON ZAHNPASTEN
J. Batyai

Verfasser prifte die Konsistenz* von einheimischen Zahnpasten mi der
Methode von Zahradnik und Mihalkova. Er empfiehlt deren Verwendung als
Einheitsmethode unter folgenden Bedingungen: Zahnpastenstreifen milli-
meter, Belastung 100 g, und Belastungszeit 5 Minuten. In diesem Falle betrégt
die Ausbreltung von 1 Gramm Zahpaste idealer Konsistenz 3,0-4,0 mmg-1.
Er stellte fest, dass die Temperatur bei 20 C eine maximale erkung auf die
Konmstenzanderung ausiibt, was mit der heterodispersen, aus mehreren Phasen
bestehenden Struktur der Zahnpasta erklérbar ist.

INVESTIGATION OF THE CONSISTENCY OF TOOTH PASTES
/. Bétyai

The method of Zahradnik and Michalkova was applied to the investigation
of the consistency of tooth pastes manufactured in Hungary. The following
uniform method of investigation is suggested for general use. 20 millimeter
strip of tooth paste is subjected to a load of 100 g for 5 minutes. In this case,
a tooth paste of ideal consistency sgreads to an area of 3.0-4.0 sq. mm. per
gramm. It was found that at 20°C the effect of temperature on the consistency
has a maximum value. This can be interpreted by the heterodisperse structure
of tooth pastes (they consist of several phases).

ETUDE DE LA CONSISTANCE DES PATES
DENTIFRICES

J. Bétyai

Les auteurs se sont servis de la méthode de Zahradnik et Michalkova pour
examiner la consistance des ‘pates dentrifices de fabrication hongroise. Ills
préconisent son emploi général sous les conditions suivantes: bande de pate
de 20 mm, 100 g de charge et 5 minutes de durée de chargement. Sous ces condi-
tions I’étalement de la pate dentrifice de consistance ideelle est de 3 & 4 mm2-1g.
lls ont établi que I'effet de la temperature sur le changement de la consistance
est maximum a 20°C, ce qu’on peut expllquer par la structure hétérodisperse,
composée de plu5|eurs phases, de la pate.
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Tablazatok

iiz alkoholtartalomnak a 10 C°-t6l 40 C°-ig terjed6 h6mérséklet-intervallumban
mért fajsulybdl vald kiszdmitasara

BARCSAY JOZSEF
Szeszipari Orszagos Vallalat Kozponti Laboratériuma, Budapest

Erkezett: 1964. szeptember 18.

A szeszesitalok vizsgalata alkalméaval az alkoholtartalomnak a fajsuly alap-
jan vald meghatarozasanal a laboratériumokban a Windisch- vagy Grossfeld-
féle tablazatok hasznalatosak.

A Windisch-féle tablazat mé% 1893-ban jelent meg, (1) a Grossfeld félét
Torbagyi-Novak kozli (2). Az el6bbi tablazat 14 C°-ra, az utdbbi 20 C°/4 C°-ra
vonatkoz6 sir(iségi adatokat ismertet.

Mindkét tablazatnak linearis interpolacioval készilt bévitett véaltozatai
vannak forgalomban, amelyek a fajsily negyedik tizedesének egységnyi valtoza-
sai szerint atlag 0,06 térfogat %-onként kozlik az 6sszetartozo adatokat. Minden
egyes fajsulynal megtaldlhaté az alkoholtartalom suly- és térfogat %-ban.
Atérfogat % a Grossfeld féle tablazatnal is 15 C°-ra vonatkozik, vagyis nem azt
mondja meg, hogy a 20 C° hdmérsékleti alkohol - viz elegy hany liter 20 C> h6mer-
sékletli vizmentes alkoholt tartalmaz,Jtianem azt, hogy a 15 C° hoémérsékletii
elegy hany liter 15C°-o0s vizmentes alkoholt. A,,térfogat” %-os értékek tehat éppen
Ugy fuggetlenek a hdmérséklettdl, mint a stly-%-ban megadottak.

A két tablazat suly- és térf. %-os adatai kozott néhany szazad szazaléknyi
%I_tt()érés mutatkozik, ami val6szinlileg az interpolacios szamitasokbol szarmazo

iba.

A tadblazatok csak akkor hasznalhatok, ha a fajstlyt pontosan 15, illetve
20 C°-n hataroztuk meg. Minden mas esetben a tablazatok csak a latsz6lagos
alkoholtartalmat adjak, amelyet a pénzligy6rségi tablazattal (3) at lehet ugyan
szamitani a valodi alkoholtartalomra, de az igy nyert adatok pontossaga csak
két tized %-nyi, ami sok esetben nem elegendd.

Szabvanyugyi targyalasok alkalmaval merilt fel a kivansag olyan tablazat
kozlésére, amelynek segitségével barmilyen szobahémérsékleten mért alkohol -
viz elegy fajstlyabol a pontos alkohol tartalmat ki lehessen szamitani.

Az International critical tabelles of numerical data 111.-ik kotetében meg-
talalhatd alkohol tablazat 10 C° és 40 C° intervallumban 5 C°-onként kézli min-
den egész suly %-os elegy fajsulyat.

Mivel Magyarorszagon a térfogat % hasznalatos a tablazat adatait a kény-
nven levezethetd

suly %-fs
térfogat % Y A7 és

térfogat %-0,7936

saly %
fs

formuldk segitségével és linearis interpolacidval térfogat %-okra szamitottuk at.
A formulakban fs minden esetben a 15 C° hémérsékletii elegy fajsulyat jelenti.
0,7936 a vizmentes 15 C° hémérséklet(i alkohol fajstlya.
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1. tablazat
Alkoholtablazat* . e
a 15 C°-on 1—100 térfogat % alkoholt tartalmazé vizes oldatok fajsulya az alabbi hgfokokon:

0, d=te/ae

Tf/rf- Sgely 10 ¢ 15¢C° 20C  25C 30 C° 35 C° 40 C°
0

0 0,000 99 973 99 913 99 823 99 708 99 568 99 406 99 225
1 0,795 823 763 674 558 418 256 073
2 1,593 676 616 527 411 266 107 98 922
3 2,393 533 472 383 266 123 98 959 774
4 3,196 393 332 241 123 98 980 814 628
5 4,000 258 195 103 98 984 839 672 485
6 4,807 129 063 98 970 849 703 534 345
7 5,61 004 98 937 841 718 570 399 207
8 6,425 98 884 814 715 590 439 266 071
9 7,23 768 695 592 463 30i 133 97 935
10 8,051 653 577 471 338 181 001 800
n 8,866 542 461 351 213 052 97 868 663
12 9,683 434 348 233 090 97 924 736 528
13 10,502 330 237 117 97 970 799 606 393
14 11,322 228 129 003 851 675 477 260
15 12,144 128 023 97 891 733 552 349 127
16 12,968 030 97 918 779 616 429 221 96 994
17 13,792 97 935 816 670 501 308 095 862
18 14,619 842 715 563 387 188 96 969 731
19 15,446 752 617 457 274 069 844 599
20 16,276 662 519 352 161 96 950 718 468
21 17,107 571 420 246 047 828 590 234
22 17,940 480 320 137 96 931 706 461 199
23 18,775 388 218 027 814 581 330 060
24 19,612 295 116 96 916 694 454 196 95 921
25 20,451 201 012 803 574 326 061 780
26 21,292 105 96 907 * 689 452 197 95 925 637
27 22,135 008 801 573 328 066 786 493
28 22,981 96 909 691 455 202 95 932 646 346
29 23,829 807 580 336 074 796 504 198
30 24,680 704 467 214 95 944 659 360 048
31 25,533 598 351 089 811 519 214 94 894
32 26,390 487 231 95 960 675 376 064 738
33 27,250 371 107 828 534 228 94 910 578
34 28,113 252 95 979 692 391 078 753 417
35 28,980 128 847 551 245 94 926 594 252
36 29,850 95 999 710 407 093 768 431 084
37 30,725 865 569 259 94 939 608 266 93914
38 31,603 728 423 107 781 444 097 740
39 32,486 586 274 94 951 620 278 93 926 564
40 33,372 439 1 793 455 108 751 385
41 34,263 289 94 964 630 287 93 934 573 203
42 35,158 134 803 464 116 759 393 018
43 36,058 94 976 639 295 93 A1 579 219 92 831
44 36,962 812 471 121 763 398 024 642
45 37,871 644 298 93 944 582 212 92 835 449
46 38,786 471 120 762 396 023 642 254
47 39,705 295 93 940 577 208 92 832 447 0
48 40,629 114 756 389 017 636 250 91 855
49 41,560 93 930 568 198 92 822 438 048 651
50. 42,495 741 375 003 623 237 91 843 444
* Az ,International critical tabelles of numerical data. Vol. 111.” kiadvany alapjan,

téri %-on &tszdmitva.



1. tablazat

folytatas

Tért. Sgy 10c 15 ¢C° 20 C° 25C° 30 35C° 40 C
0

50 42,495 93 741 93 375 93 003 92 623 92 237 91 843 91 444
51 43,436 549 180 92 804 422 033 637 234
52 44,382 354 92 982 604 218 91 827 428 022
53 45,333 156 781 400 013 619 217 90 809
54 46,290 92 956 578 194 91 804 408 004 594
55 47,252 752 372 91 986 593 194 90 788 377
56 48,221 546 163 775 380 90 979 571 157
57 49,195 337 91 952 561 165 761 352 89 934
58 50,175 124 737 345 90 946 540 128 710
59 51,161 91 907 519 124 723 316 89 903 482
60 52,154 689 299 90 901 499 090 674 252
61 53,154 468 075 676 272 89 861 443 020
62 54,159 243 90 849 449 042 630 211 88 786
63 55,172 016 620 219 89 811 397 88 976 549
64 56,190 90 788 390 89 988 577 162 740 311
65 57,215 558 158 754 342 88 925 502 072
66 58,247 325 89 924 517 105 687 261 87 830
67 59,285 089 687 278 88 865 445 018 586
68 60,332 89 851 447 036 622 200 87 773 338
69 61,386 609 204 88 792 376 87 953 524 088
70 62,447 365 88 958 546 128 704 273 86 836
71 63,517 117 709 296 87 876 1 019 581
72 64,595 88 868 458 043 023 196 86 763 324
73 65,680 616 205 87 788 366 86 939 505 064
74 66,774 361 87 948 530 108 679 244 85 801
75 67,876 103 689 270 86 846 416 85 980 537
76 68,987 87 842 427 007 582 1 J\3 270
7 70,108 576 161 86 740 314 85 882 444 84 999
78 71,239 308 86 892 470 042 609 170 725
79 72,380 036 619 196 85 767 334 84 893 447
80 73531 86 760 342 85919 489 055 614 167
8l 74,692 482 062 638 208 84 773 342 83 884
82 75,863 201 85 780 355 84 924 488 046 598
83 77,045 87 916 494 068 636 200 83 757 308
84 78,239 h 627 204 84 776 344 83907 464 015
85 79,446 333 84 908 480 048 610 166 82716
86 80,667 032 607 179 '83 746 307 82 863 412
87 81,900 84 727 302 83 873 440 82 999 555 104
88 83,148 416 83 991 562 127 687 242 81 791
89 84,412 099 673 243 82 808 368 81 922 471
90 85,693 83 775 349 82918 483 043 597 145
91 86,992 443 016 585 150 81 710 264 80 813
92 88,315 098 82671 [ 241 81 805 365 80 921 469
93 89,659 82 744 317 81 887 452 012 568 117
94 91,028 378 81 951 521 086 80 647 203 79 753
95 92,425 81 997 571 140 80-706 268 79 825 376
96 93,854 601 175 80 745 312 79 875 433 78 987
97 95,317 187 80 761 333 79 900 465 024 580
98 96,821 80 750 79 898 467 033 78 593 1
99 98,383 282 79 858 430 001 78 568 1 77 691
100 100,000 79 784 360 78 934 78 506 075 77 641 203
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Alkoholtablazat

2 tablazat

1—100 suly% alkoholt tartalmazé vizes oldatok fajstlya az alabbi héfokokon:

Térfogat

0,000
1,257

57,823

e

99 973
785
602

426
258

93 226
017
92 806
593
379

162

15 C

99 913
725

776

20 C° 25 CQ
99823 99708
636 520
453 336
275 157
103 98984

98 938 817
780 656
627 500
478 346
331 193
98 187 98043
047 97 897
97 910 753
775 611
643 472
514 334
387 199
260 062
129 96923

96 997 782
864 639
729 495
592 348
453 199
312 048
168 95895
020 738
95 867 576
710 410
548 241
382 067
212 94890
038 709
94 860 525
679 337
494 146
306 93952
114 756

93 919 556
720 353
518 148
314 92940
107 729

92 897 516
685 301
472 085
257 91868
041 649

91 823 429
604 208
384 m 90985

C

580

d t°/4°
3BC 1 4C
99 406 99 225
217 034
031 98 846
98 849 663
672 485
501 311
335 142
172 97 975
009 808
97 846 641
685 475
527 312
371 150
216 96 989
063 829
96 911 670
760 512
607 352
452 189
294 023
134 95 856
95 973 687
809 516
643 343
476 168
306 94 991
133 810
94 955 625
774 438
590 248
403 055
214 93 860
021 662
93 825 461
626 257
425 051
221 92 843
016 634
92 808 422 -
597 208
385 91 992
170 774
91 952 554
733 332
513 108
291 90 884
069 660
90 845 434
621 207
396 89 979
168 750

* Az ,International critical tabielles of numerical data. Vol. Ml '-ban megjelent tabla-



2. tablazat
folytatas
Saly Terfggat 10 C° 15¢C° 20 C° 25 C° 30 C° 35ce 40 C°
%
50 57,8623 92162 91776 91384 90985 90580 90 168 89 750
51 58,837 91 943 555 160 760 353 89940 519
52 59,845 723 333 90936 534 125 710 288
53 60,847 502 110 711 307 89 896 479 056
54 61,842 279 90885 485 079 667 248 88823
55 62,831 055 659 258 89850 437 016 589
56 63,814 90 831 433 031 621 206 88784 356
57 64,791 607 89207 803 392 88975 552 122
58 65,762 38L 89980 574 162 744 319 87888
59 66,726 154 752 344 88931 512 085 653
60 67,684 89927 523 113 699 278 87851 417
61 68,635 698 293 88882 466 044 615 180
62 69,580 468 062 650 233 87809 379 86943
63 70,518 237 88830 417 87 998 574 142 705
64 71,449 006 183 763 337 86905 466
65 72,375 88774 364 87948 527 100 667 227
66 73,294 1 130 713 291 86863 429 85987
67 74,206 308 87895 477 054 625 190 747
68 75112 074 660 241 86817 387 85950 507
69 76011 87839 424 004 579 148 710 266
70 76,904 602 187 86 766 340 85908 470 025
71 77,790 365 86949 527 100 667 228 84783
72 78,668 127 710 287 85859 426 84986 540
73 79540 86 838 470 047 618 184 743 297
74 80,405 648 229 85806 376 84941 500 053
75 81,264 408 85988 564 134 698 257 83809
76 82,117 168 747 322 84891 455 013 564
77 82,962 85927 505 079 647 211 83768 319
78 83,801 685 262 84835 403 83966 523 074
79 84,632 442 018 590 158 720 277 82827
80 85,456 197 84772 344 83911 473 029 578
81 86,272 84 950 525 096 664 224 82780 329
82 87,081 702 277 83848 415 82974 530 079
83 87,882 453 028 599 1 724 279 81828
84 88,675 203 83777 348 82913 473 027 576
85 89,461 83951 525 095 660 220 81 774 322
86 90,238 697 2711 82840 405 81 965 519 067
87 91,006 441 014 583 1 708 262 80811
88 91,764 181 82754 323 81888 448 003 5;
89 925512 82919 492 062 626 186 80 742 291
90 93,251 654 227 81797 362 80922 478 028
a1 93,980 386 81 959 529 094 655 211 79761
92 94,699 114 688 257 80823 384 79941
93 95,406 81 839 413 80983 549 111 669 220
94 96,101 561 134 705 272 79835 393 78947
95 96,786 278 80852 424 79991 555 114 670
92 97,459 80 991 138 706 2711 78831 388
97 98,117 698 274 79846 415 78981 42 100
9 98,759 399 79975 547 117 4 247 77806
99 99,387 094 670 243 78814 382 77946 507
100 100,000 79 784 360 78934 506 075 641 203



A mellékelt 1 és 2 tablazatokban szazalékrol szézalékra megtalalhatok
az alkohol-viz eInge fajstlyai 5 C°-onként a 10 C°-t6l 40 C°-ifg terjedd inter-
vallumban, mind suly-, mind térf. %-ban. Minden egyes adatnal fel van tiintetve
az egész szdamban Kifejezett suly-, illetve tér. %-nak megfelel§ térf.-, illetve
stly % harom tizedesnyi pontossaggal.

A tadblazatok ipari és kereskedelmi célokra isjol fehasznalhatok. Segitségik-
kel a megadott hémérsékleti hatarokon belll akar suly, akér térfogat szerint
lemért alkoholos oldatok elegyitésébdl szarmazd elegyek térfogata és dsszetétele
kiszamithato.

El6nye a tablazatoknak, hogy a kerek egész szamokban Kifejezett stly-,
illetve térf. %-okhoz tartozo fajsulyt hét hémersékleten Gt tizedes pontossaggal
adja meg, hatranya, hogy nincs lebontva tized szazalékokra és igy a szazad
szazalékokra valé interpolacio kériilményesebb.

A tablazatok hasznalatdhoz az aldbbi példaval kivanunk segitséget nyuj-
tani :

Legyen valamely alkohol - yiz elegy 23 C°-nal mért fajstlya (d 20°/4°) :
:0,90685. Hany térfogat- és hany suly % alkoholt tartalmaz?

A tablazatban mindig a legkdzelebbi alacsonyabb hémérséklethez és maga-
sabb fajsulyhoz tartozd adatot keressik ki A 23 C°-hoz legkdzelebb allé alacso-
nyabb hémérséklet a 20 C°. A 20 C°-os rovatban a 0,90685-nél kozvetlendil,
nagyobb érték a 0,90901-fajsuly. Ennek 60 térf. % felel meg. A 60 térfogat %-os,
de 25 C° hémérsékletl elegy fajstlya 0,90499. Mivel 5 C° hékilonbségre a faj-
suly 0,90901-r6l 0,0499-re vagyis 0,00402 egységgel csokken, 1 C°-ra es6 csok-
kenés 0,000804, 3 C°-ra es@ tehat: (igazitassal) 0,00241. A 60 térf. %-os oldat faj-
stlva tehat 23 C° hémérsékleten

0,90901
- 0,00241

0,90660
Ez az éltalunk mért 0,90685 értéknél 0,00025-el alacsonyabb. A vizsgalt

oldatunk tehat kevesebb alkoholt tartalmaz, mint 60 térf. 9%.
59 és 60 térf. %-nal 20 C°-nal 1 térf. %-ra es6 fajsuly kiilonbség

0,91124
- 0,90901
0,00223

25 C°-nél 0,90723
- 0,90499

0,00224

atlagban tehat 0,002235
A 0,01 térf. %-ra esd kiilénbség ennek szézad része a 0,00025 részre es6 eltérés
tehat

0,00025 :0,00002235 = 25:2,235 = 11,2

Vagyis kereken 11-szer szazad szazaléknyi értékkel kevesebb alkoholt tartalmaz
elegyiink, mint 60 térf. %. Az alkoholtartalom tehat:

60,00
0,11

59,89 térf. %



Ha interpoléacidval kiszamitjuk az 59,89 tf %-os elegy 15 C°-on mérhet6
fhastIlz/ét a tablazat adataibol, akkor a kapott térfogat %-ot suly %-ra atszamit-
atjuk.

Az interpolalt fajsuly-érték: 0,91323 és igy

sily o 08907936 ) 01 sty o
0 )
y 0,91323 y

Ha a 23 C°-nal 0,90685-nek mert fajstlyadatbol az egesz szamu sily%-okra
vonatkoz6 tablazatbol szamitjuk ki a suly%-ot a leirt médhoz hasonloan, azo-
nos értékeket kell kapnunk. Aszamitas pontosan 52,04stly%-ot ad, ami igazolja,
hogy az Osszetétel és a fajsuly kozotti Osszefliggés mindkét tablazat szerint
ugyanaz.

IRODALOM

(1) windisch: ,, Tafel zur Ermittlung des alkoholgehaltes von alkoholwassermischungen aus
dem speizifischen Gewichte”. Verlag von Julius Springer, Berlin 1893. .

(2) Torbagyi —Novak L.. Az égetett szeszesitalok gyartdsa, vizsgalata és mindsitése.
Budapest, 1948.
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Sorok savfokanak meghatarozasa kemilumineszcencias
indikator segitségével

ifi SARUDI IMRE
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1964. szeptember 8.

Sorok vizsgalatanal az Un. savfokot, 100 ml szénsavmentesitett sor semle-
gesitéséhez szilkséges normal natronlig milliliteréiben fejezzik ki. Az MSZ
8761 Sor szabvany szerint a vizsgalat ugy torténik, hogy 50 ml szénsavmentesi-
tett sort fenolftalein indikator alkalmazasa mellett 0 normal natronliggal
titralunk. Mivel az anyag szines, illetve sotét, a titralas menetét kivett cseppro-
bakkal ellendrizzik, oly médon, hogy fehér porcelanlapra cseppentett 4 csepp sér
2 csepp voros fenol- ftaleinre gyakorolt hatasat figyeljik. A fenti eljarasnal a
titralandd kozegh6l folyadékcseppeket vesziink ki, ezért a mdodszer korilményes,
esetleg pontatlan is. Megjegyezzlk, hogy a médszer hibaforrasai egymassal ellen-
tétes eldjell hibakat okoznak, s ezért ezek részben kompenzalhatjak egymast.

Az emlitett nehézségek kikiliszobolésére alkalmasnak latszott az Erdey (2)
altal ajanlott lucigenin (dimetildiacridilium-nitrat) kemilumineszcencias indikator
alkalmazasa, mely kényelmes és jobban reprodukalhaté végpontjelzést biztosit.
A lucigenin atcsapasa alkoholos kozegben (pH 8,5) kozel esik a fenolftalein atcsa-
pasi pontdhoz, tehat lehet6ség van arra, hogy fenolftalein ,,helyett” hasznaljuk.
A szoban forgo indikatort sikerrel alkalmaztak tobb élelmiszer aciditasanak meg-
hatdrozasanal pl.: fagylaltok (3), kavészerek (4) esetében.

A meghatarozas modja: 50 ml szénsavmentes sorhdz 10 ml 96%-os etil-
alkoholt, 5 ml 3%-0s H.,02t és 4 ml 0,05%-0s lucigenin oldatot adunk, majd
0,1 n. natronliggal kékeszdld lumineszcencia megjelenéséig titraljuk. A megha-
tarozast sotétben végezzik.

7. tablazat
Sorfajtak L L- F F’ L--F-
o 10,30 10,00
Kinizsi 10.32 10,32 10,20 10,15 0,17
10.32 10,25
8,80 8,50
Balatoni vilagos 8,85 8,83 8,60 8,57 0,26
8,83 8,60
o 8,16 8,30
Kébéanyai vilagos 8,18 8,17 8,20 8,26 0,09
8,17 8,15
: o . 11,90 12,20
Hungaria 11,80 11,84 11,90 12,07 -0,23
11,83 12,10
14,20 13,80
Maléta barna sor I. 14,18 14,19 13,95 13,93 0,21
14,20 14,05
) 14,00 13,60
Malata barna sor Il. 14,00 14,00 13,90 13,77 0,23
14,00 13,80

302



Az 1 tablazatban az 50 ml sérre fogyott 0,1 NaOH milliliteréinek szama sze-
repel, ahol

L: a lucigenin alkalmazasa melletti fogyas
F: fenolftalein alkalmazasa melletti fogyas
L' F: a megfelel§ kdzépértékek.

Az adatok szerint megallapithatd, hogy a lucigenin alkalmazasanal a vég-
ontjelzés sokkal biztonsagosabb, az egyes titralasi eredmények kozotti szoras
ényegesen kisebb, mint az MSZ 8761 szerinti modszer esetében.

Megjegyezzuk hogy a modszer kuléndsen a barna sérok (Barna, Porter)
vizsgalatanal elényos, melyeknél a sorok sotét szine a titralas végpontjanak meg
allapitasat nagymértékben zavarja.

E helyen mondok koszoénetét dr. Vass Péter igazgatonak munkammal kap-
csolatos partfogasaért.

IRODALOM

1) MSZ 8761. Sor.

2) Erdey L. M. T. A, Kém. Tud. Oszt. Kozi. 2, 425. 1952.
<3) Kottasz J.: EVIKE- 7, 109, 1955,

(4) Nedelkovits J.: EVIKE 5, 248 1959.

OMPEAENEHUWE KWCJ/IOTHOCTU MNBA XUMUTKOMUHUCLUEHTHBLIM1
VHOVMKATOPOM

o L. Wapypa

KWCNIOTHOCTb MMHA ONpefdenseTcss WHOAMKATOPOM /oL MreHnHa. CooBLLGET,
YTO NPY 3TOM PaCXOXKAEHMEe NapanfeNibHbIX TUTPUPOBAHMI 3HAYNTENBHO MEHbLLIE,
YyeM Mpu TUTPUPOBAHUM TPAAMLUMOHHLIM METOAOM, NPUMEHEHUEM .MHAMKATOpa
theHongTanenHa.

BESTIMMUNG DES SAUREGRADES VON BIER VERMITTELS EINES
CHEMILUMINESZENTEN INDIKATORS

I. Sarudi

Verfasser bestimmt den Sduregrad von Bier in Anwesenheit des Indi-
kators Lucigenin. Er weist darauf hin, dass die Abweichung bei parallelen Titrie-
rungen auf diese Weise viel geringer ist, als mit der traditionellen Methode,
unter Verwendung von Phenolphtalein.

DOSAGE DU DEGRE D’ACIDITE DE LA BIERE A L’AIDE D’UN
INDICATEUR A CHEMILUMINESCENCE

I. Sarudi J.:

L’auteur emploies I’indicateur lucigénine pour le dosage du degre d’acidité
de la biére. Les écarts des résultats des titrations paralleles sont considérable-
miant moindres que ceux de la méthode traditionnelle employant la phénolph-
taléine.
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XXXV. Nemzetk6zi Vegyipari Kongresszus
Varsd, 1964. szeptember 15—19.

BATYAI JENO
Szeged Varosi Mingségvizsgalé Intézet

Erkezett: 1964. okt.

A Lengyel Vegyipari Mérmnokok és Technikusok Szgvetsege a Francia Vegy-
ipari Tarsasaggal kozosen 1964. szeptember 15- 19-én Varsoban rendezte meg a
XXXV. Nemzetkozi Vegyipari Kongresszust. A Tudomany és Kultira Palotéaja-
nak kongresszusi termében 25 orszag 2500 keﬁ isel6je el6tt a kongresszust els6-
nek A. Kowalski, a Lengyel Vegyipari Mérnokok és Technikusok Szovetségének
elndke idvézolte. Ezutan a résztvevék meghallgattak tobb szervezet idvozlését,
majd M. Niesiolowski tartotta meg elsé plenaris el6adasat, aki a lengyel vegyipar
eddigi eredményeirdl, a jov6ben torténd fejlédésérél és feladatairdl beszelt. A.
Dorabialska a nagy tudoés asszony él6 munkatarsa emlékezett meg Marie Sklo-
dowska-Curierdl, haléldnak 30 éves évforduléjan. Végul A. Kowalski zard
szavaiban a kongresszus és altaldban a vegyészet Oriasi jelent6ségér6l beszélt

Az Unnepi Odvdzlések utan a kongresszus 26'Szakbizottsagban folytatta
munkajat, melyben mintegy 850 el6adas hangzott el.

Az 1 szekcio foglalkozott a kémiai analitikaval és a laboratoriumi eszk6zok-
kel. Ebben a szakbizottsagban 69 el6adas hangzott el, leginkabb a modern ana-
litikai modszereket érintve. Ezek kozill a kovetkezG eléadasok emelheték  ki:
C. Paquot és munkatarsainak beszamoldja, szerves vegyiletek termo-differencial
analizisénél alkalmazhat6 0j készilékrdl tajékoztatott. Az infravérosmikroszkop
analitikai kémiaban valé alkalmazasat targyalta Z. Jelonek. A p-metoxibenzotio-
hidroxamin és a vanadium SIV) ion kozotti reakcio analitikai alkalmazéasat
targyalta Z. Skorko - Trybuta, el6adasa. F. Buhl és Z. Gregorowicz vizes natrium-
kloridoldat elektrolizisénél alkalmazhat6 Uj ellendrz6 analitikai modszert ismer-
tetett. Kaliumnak és natriumnak egymas melletti meghatarozasarol szolo Uj
modszert ismertetett IV. Augustyn és M. Kozielska eloadasa. Nagyon érdekes
maodszert ismertetett J. Waclawik és S. Waszak, akik gazok Kkis mennyiség
klortartalmanak folyamatos meghatarozasara dolgoztak ki analitikai eljarast.
A. Galska - Krajewska és A. Wielopolski benzolpolikarbonsavak molekulasilya-
nak meghatarozasara kidolgozott modszeriiket ismertették. Gliceridek kroma-

tografias meghatarozéasaval foglalkozott J. Sliwiok és Z. Kwapniewski el6adasa.
Az akrolein polarografias aktivitasanak mérésen alapulé maddszert, amelyet
mennyiségi meghatarozasokra fel lehet hasznalni M. Jaworski és munkatarsai
eloadasa targyalta. M. Jaworski, A. Szostak és |. Wichary géazok szénhidrogén-
tartalmanak gazkromatografias me%hatarozasaval foglalkoztak.

A tovéabbiakban a 18. szekcioban elhangzott eldadasokrdl szamolok be.
J. Hannawijk behatéan foglalkozott a margarin konzisztencia vizsgalataval, az
allomanyt meghatarozo tényezokkel. A. Markman a zsirok folyamatos hidrogéne-
zésének kinetikajat targyalta. Néhany p-feniléndiamin szarmazék zsiripari alkal-
mazasarol, azok antioxidativ tulajdonsagair6l J. Mercier beszélt. R. Francois és
M. Loury zsirok autoxidacidjakor keletkezd peroxidok és aldehidek keletkezésé-
nek folyamatait targyaltdk. Aszkorbinpalmitat szerepérél, hatdsmechanizmusa-
rol, olajok és sertészsirral végzett kisérleteik eredményér6l M. Rac szamolt be.
A. Dworzecki mos6szerek habképzddését, az dsszetétel és a szennyviviképesség
kozotti Osszefuggéseket taglalta. Zsiralkoholok szulfonalasaval foglalkozo kiser-
leti eredményeiket ismertette D. Nowak és munkatarsai el6adasa. D. Czaja
glicerin vizes oldatok konduktometrids vizsgalataival foglalkozott.

A 19. szakbizottsag el6adasai az illoolajok, kozmetikai szerek targykorét olel-
ték fel. Az itt elhangzott el6adasok kozil is csak a leglényegesebbeket emelem ki:
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J. Kulesza és munkatarsainak el6adasa a mentolbdl el6allitott redukcios
termékek technoldgijaval és alkalmazasukkal foglalkozott. J. Kulesza maésik
témajaban a 2-p-mentilbdl el6allithatd alkoholok és aldehidek szintézisét tar-
?yalta. A juniperisav el6allitdsdval és a ciklohexadekanolid illatrogzit6kénti
elhasznalasaval foglalkozott H. Cztonkowska és munkatarsai el6adasa. W.
Daniewski kilénbz6 0Osszetett anyagok illatszerként torténé felhasznalasarol
beszélt. Szintén kozmetikai targy( el6adast tartott H. Grynberg (és munkatarsai),
aki a sztearin alapt kozmetikumokkal és a borotvakrém mindségével foglalko-
zott. J. Cyganksa egy mondglicerid kozmetikai (j emulgatorkénti felhasznalasat
ismertette.

Az élelmiszeripari el6adasok a 22. szakbizottsaghan hangzottak el.

. Zagrodzki és A. Krukowska a melasz gylimolcssavtartalmarél és ennek
cukoripari hatasardl tartottak igen érdekes eléadast. A cukorlében és a cukorban
levd reduktiv anyagok elszintélenitésére igen eredményesen alkalmazhaté gyors
modszert ismertetett J. Zaleski és J. Kulwiec el6adédsa. Szintén deritési temat
olelt fel H. Zaorska, aki az aktiv szén cukoripari felhasznalési terlleteirdl beszélt.
G. Mantovani és F. Fagioli cukoroldatok kristalyosodasi sebességét vizsgaltak
kulénbozd szervetlen sok jelenlétében, majd a sebességi paramétereket targyal-
tak. Batyai J. el6adasaban a kavéitalok ellendrzésével, vizsgalataval és ming-
sitésével fogLIaIkozott, és javasolta, hogy elbiralasuknal egx viszonyszamot, az
extrakcios koefficienst hasznaljak értekméréul®. A mélyh(ités targykorébdl,
kilénboz6 szerves anyagoknak a mélyh(ité technikaban valé alkalmazasardl
beszélt J. Malinowska (s munkatarsai). R. Aries S. baromfitapok el6allitasnal
novényi olajok alkalmazésardl és kisérleteik eredményeir6l szamolt be. V., D.
Panic és M., N. Turcic el6adasa élelmiszerek glutaminsavtartalmanak meghata-
rozdsara alkalmas modszert (hasznalhatd néhany mas aminosav esetében is)
ismertetett. Aminofekete 10B segitségevel végrehajthat gyors kolorimetrias
fehérje meghatarozéasi maédszert targyalt V., D. Canic, J., P. Simic, és N., O.
Zokiv. Cukrozott kondenzalt tej cukortartalmanak meghatarozasaval foglal-
kozott Y. Graff. Bizonyos fizikai - kémiai faktorok szerepérdl, konzervipari
hatasukrél, mikrobiologiai problémakrdl tartott két el6adast G Guzmén.
Szintén mikrobioldgiai targykoérb6l meritette témajat J. Jakubowska és munka-
tarsai el6adasa. A. Hankus iizemi és laboratériumi mérethen térténd élesztGerje-
dés redoxpotenciadljanak meghatarozasaval foglalkozott. Enzimes (ton lezajld
erjedések ipari jelent6ségét, a folyamatok vizsgalati lehet6ségeit targyalta M.
Szadurski el6adasa.

A tovabbi itt nem emlitett 15 el6adas legtobbje erjedéses ipari kérdésekkel
foglalkozott.

A kongresszus Unnepelyes befejezésére szeptember 19-én Kerdlt sor, amikor
elsének A. Kowalski blcsuzott el a résztvevéktol. A kovetkezékben Leon Jacqué a
Vegyipari Szovetség elndke kdszénte meg Lengyelorszag barati vendégfogadasat.
Ezutdn Smialowski M. a Tudomanyos Bizottsag elndke, tobb tarsadalmi szerv
képviselje bucsuzott el a Kongresszustol. Végil G. Fleury meghivta a résztvevd-
ket a jov6 évi péarizsi Konferenciara és A. Kowalski-nak atadta a Nemzetkozi
Vegyipari Szervezet arany érmét.

A gazdag szakmai elményhez és a nagyszer(i el6adasokhoz a kulturalis
(SLASK népi egyittes nagyszer(i galaestje) es tarsadalmi programok egész sora
jarult. Lengyelorszagi tartdzkodasunk alatt megtekintettiink tobb kémiai inté-
zetet, részt vettiink a awierki atomreaktornal és Kazimierz Dolnyba rendezett
egészr;(apos kirdnduldson, majd Pulawyban megtekintettiik az épil6 nitrogén-
mveket.

Ezen beszamol6 terjedelme miatt sem tudta teljes egészében visszaadni a
kongresszus nagysagat, de bizom abban, hogy sikerllt bemutatnom annak nagy-
szerli mozzanatait es oriasi jelent6ségeét.
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80 éves a Szeged Varosi Mindségvizsgald Intézet
SARUDI IMRE

ASzeged Varosi Min6ségvizsgald Intézet ez évben toltotte be fennallasanak
80. esztendejét. Alapitasa arra az id@szakra esik, amelyben az 1879. évben bekd-
vetkezett arviz utan Szeged Ujjaépitésének és modern varosfejlesztésének munka-
latai folytak. Ezek soran szilkségesnek mutatkozott egy varosi vegyészeti hiva-
tal létesitése is. Szdmos kilfoldi s néhany hazai varos hasonld intézményének
példajara Szeged varos torvényhatdsaga 1884. marcius havi kt‘)zgyt’jlésén hata-
rozta el a vegyészi hivatal létesitését. Az Uj hivatal neve: ,Szeged” Varos Vegy-
vizsgalé Hivatala.”* Alapitasanak id6pontja orszagos viszonylatban is igen regi.
Az alapitasok sorrendjében a szegedi vegyészeti hivatal a negyedik helyen allott.

Az (j hivatal vezetésére Szeged Varos Tanacsa Csonka Ferenc szegedi allami
féredliskolai tanart hivta meg, aki 1884 évi december 1-én foglalta el vezet6i
allasat kozépiskolai tanari allasanak megtartasa mellett. Ett6l az id6ponttol
fogva veszi kezdetét a hivatal miikddése.

CSONKA FERENC ¢életrajza : Sziiletett Szegeden 1848. okt. 4-én. Féredlisko-
lai és miiegyetemi tanulméanyai elvé?zése utan e?(y ideig tanarseged volt a budapesti
Mdegyetemen. Miutdn a kozépiskolai tanari oklevelet is megszerezte, 1877-bm a
szegedi All. Realiskola tanara lett. A vegytant, természettant, természetrajzot és mennyi-
ségtant tanitotta. A vegytani szertar ore volt, melynek felszerelését hosszu szolgalati
ideje alatt magas szinvonallra fejlesztette. Oktatasaiba a keémiai gyakorlatokat is
bevezette. Mellesleg a szegedi Tanitoképzében, a Felsé Kereskedelmi iskolaban és a
Fém- és Faipari Szakiskolaban is tanitott. Mint tanar 1911-ben ment nyugdijba.
Az 1884-ben létesllt Szeged Varos Vegyvizsgalé Hivatalanak vezetdje lett. Hivatali
munkajaban els6sorban élelmiszerek vizsgalataval és azok hamisitasanak felderitésé-
vel foglalkozott, nemkiilonben a varos érdekeit szolgaldé technoldgiai kérdésekkel.
Az élelmiszerek koziil els6sorban a szegedi paprika érdekelte : ez maradt mindvégig
a legalaposabban miiveit munkaterilete. A paprika mindsitésének ma is hasznalatos
maédszere t6le szarmazik, Ggyszintén az idegen szinezékek kimutatdsanak analitikai
maédszere is.

Figyelemre méltd a szegedi borokrdl irott tanulmanya. lgen termékeny szakiro-
dalmi munkassagat az intézet bibliografiaja mutatja be részletesen. Csonka Ferencet
mint elismert és népszer(i szakembert t0bb szegedi korabeli szervezet vélasztotta tagjaul.
Lelkes movelGje volt a kémia nepszerdsitesének (mint Fabinyi Kolozsvaron),
hirlapi cikkekben és a nagykozonség részére tartott el6adasokban. Kémikus-hivata-
séban széles latokord, sokoldalt szakember volt. Ez a képessége tette elsdsorban alkal-
massa az igen valtozatos feladatkor( varosi vegyészi hivatal vezetésére. Laboratériumi
munkajat es szakvélemenyeit mindenkor a legnagyobb alapossag jellemezte, amellett,
hogy a vegyészi hivatalnal eltoltott szolgiélati idejenek javan keresztil (mint hivata-
lanak egy személyben vezet6je és egyetlen szakembere is) munkajaban 6nmagara
volt utalva. Tébbiranyl elfoglaltsaga sok idejét vette el az elmélyedd kémikus -munkéa-
tol, viszont nem vallalt el semmit sem feleslegesen, amit a kozcélok érdekében tortént
szerepléseinek eredmér(?/essége bizonyit. A vele ismeretségben allé kortarsai és hiva-
tali munkatarsai mind ,,szelid lelkiletl és bolcs mérséklet(”” embert emlegetik, aki
nyilt, kozvetlen modord és amellett hatarozott egyéniségével sok baratot és tisztel6t
szerzett. 1940-ben hunyt el Budapesten.

Az elsGsorban a varos ellatasaban kozvetlen szerepet jatsz6 anyagok:
mint az_ivoviz és a V|I,ag|tofgaz a kozvilagitast |s,|.deertve& nemkiilénben
az élelmiszerek vizsgalataval foglalkoz6 varosi laboratérium a kezdeti években

* ,Szeged Varos Vegyészeti Hivatala”; vagy ,Szeged Varos Vegyvizsgalé Alloméasa”
cimeket is lehet olvasni régi hivatkozasokban. *



nem rendelkezett mé? sajat hel iséglgel és berendezéssel. A vegyvizsgalatokat
Csonka Ferenc az allami_Fdérealiskola jol felszerelt kémiai laboratoriumaban
végezte. A hivatal munkaja ekkor még jorészt szakvéleményezésbdl, szaktanacs-
adasokbdl allott varosi kozérdek( kérdésekben.

A vegyészeti hivatal els6 idejében mar sokszor hangzottak el panaszok egyes
élelmiszerek mindsége ellen és egyre siiribben meriilt fel az élelmiszerhamisita-
sok gyanuja. A hivatal végzett mar akkor ilyen targyu ellen6rzé vizsgalatokat,
de eljards nem indulhatott meg a hamisitokkal szemben, mert arra még jogsza-
baly nem volt és a hivatal nem birt nyilvanossagi joggal. Elelmiszer ellenérzési
gyakorlata inkabb tajékoztatd jellegli volt.

Az élelmiszer hamisitas tilalmazasardl szolé 1895 évi XLV1. te. megjelenése,
valamint az annak végrehajtasa targyaban kiadott 38286/1896. FM. sz. r. meg-
teremtette azokat a torvényes feltételeket, melyek alapjan Szeged Varos Vegye-
szeti Hivatala nyilvanossagi joggal gyakorolhatta elelmiszerrendészeti hivatasat.
A varos kozgyllése 1899. jun. 17-én fenthivatkozott FM. rendelet 15. §-anak
megfeleléen elhatarozta, hogy az eddigi vegyészi hivatal atszervezése Gtjan nyil-
vanos jogu torvényhat6sagi vegyvizsgald hivatalt létesit. Az &tszervezett vegyé-
szi hivatal ,.Szeged - Torvényhatosagi Nyilvanos jogl Vegyvizsgalé - Labora-
térium” cimmel* 1901. jul. 1-én nyilvanossagi jogot nyert. Vezet6je tovabbra is
Csonka Ferenc volt. Elhelyezése az Un. ,,Varosi bérhaz”’-ban; Széchenyi tér 11.
sz., I. em. 12. sz. alatti helyiségekben volt.

A nyilvanos jogl térvenyhatdsagi laboratorium munkajanak zémét az élel-
miszerrendészet terliletén a paprika, tej- és tejtermékek ellen6rzése tette ki.
A piaci paprika igen elterjedt hamisitasat (f6képpen gabonadercével és festék-
kelsJ sikeresen lehetett Gldozni, mivel a paprika termelése Szeged véros kdzigaz-
gatasi terlletén folyt, mely a térvényhatésé%i vegyvizsgalo allomas illetékes-
sége ala tartozott. Sok nehézséggel jart azonban a tej- és tejtermékellendrzés,
azon gyakori esetekben, amikor a piacon arusitdé vagy hazhoz szallitd termel6k
és kofak mint a kornyék kdzségeinek lakoi a vegKvizs alé laboratérium illetékes-
ségén kival allé tertletr6l jottek. A valtozast késébben a varosi laboratérium
allamositasa hozta meg a megfelel6 mikodési korzet kijelolésével.

A nyilvanos jogl laboratdriumban a vezet§ személyén kivul mar egy beosz-
tott vegyész is dolgozott. Elsének Kiss Lajos az Orszagos Chémiai Intézet segéd-
ve_?yésze toltott el Szegeden Kisegit6ként néhany honapot. Ot kovette Jaroch
Vilmos akkoriban végzett vegyészmérnok, ki baleset kovetkeztében a Tisza folyo-
ban lelte halalat 1914. szept. 15-én. A kassai vegykisérleti allomasrol idehelye-
zett Rozsahegyi Aladar vegyészmérnok 2 évi szolgalata utan varatlanul elhunyt.
Mindkét fiatal jo felkésziiltségl és hivatasszeret§ munkaerd varatlan halala nagy
veszteséget jelentett a hivatal részére.

A foldmvelésugyi miniszter 1917-ben kisegitésképpen Fodor j. Kalméan
f6vegyeszt helyezte Szegedre Magyarovarrol. Ideiglenes idehelyezése a hadi - és
kdézorgalmi paprikdk vizsgalata érdekében tortent.

A hivatal legrégibb, rank maradt elemzési napl6i az 1901-1917 évekb6l
alapos szaktudasrol és sokféle vizsgalatrdl tandskodnak. Tej, tejtermékek és a
paprika azok, melyek vizsgalata szinte mindennapos. Kitiinik, hogy mar 1913-
ban sok volt a vizes tej, de a ketts hamisitas (vizezés és f6lozés) is el6fordult.
A paprikak elég gyakori hamisitasa idegen szinezekkel és gabonaderceével tortént.
A hamisitds kimutatdsdnak Csonka-ie\e modszerét mar ekkor alkalmaztak.
Egyéb vizsgalt anyagok voltak: liszt, fliszerek, ecet, tomény ecetsav, elég sok
szappan, a haborUs id6k flszerp6tloi és sza[l)(panpétlc’)i, szaraz tésztdk, méz,

zsir, faggyu, borok (elég gyakran vizezettek), kakao, csokoladé, ivéviz, szenny-

* Taldlkozunk még két mas cimmel is um.: ,,Szeged TOrvényhatdésagi Vegyvizsgald

Laboratérium” (kdrbélyegz6 szovege); tovabba ,Szeged Varosi Térvényhatosagi Vegyvizs-
galé Alloméas™ (Steinecker F: Hamisitasok tiialmazéasa. Bp. 1916. 194. old.)
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viz, szinez6 anyagok, gépolaj, petroleum, sth. Kiilonlegesebb elemzések kozil
megemlithet6k: részletes kdszénelemzés, ,,Schweinfurti z6ld” (arzén- és ecetsav
tartalom meghatarozasa); szifonfej (6n- és 6lomtartalom meghatarozasa); nagy
hangyasavtartalmi ecetsav vizsgalata; minium elemzése; petréleum reszletes
vizsgalata, stb. Emlitésre mélté egyes anyagoknal a vizsgalat nagyobb részle-
tessége, ha a szakvéleménynek tébb adatra kellett tamaszkodnia. Mézmintaknal
példaul a szokvanyos adatokon Kkivil az invertalas el6tti és utani forgatoképes-
ség érteket is megallapitottak. Arrdl is érdemes szolni, hogy szaraztésztak tojas-
tartalmanak meghatarozasat is végezték a lecitinfoszforsav meghatarozasai
atjan, egy olyan mddszerrel, melyet akkor még elég Ujnak lehetett nevezni.
Ezzel a kis ismertetd jellegl kitéréssel arra kivanjuk a figyelmet felhivni, hogy a
hivatal 50-60 esztenddvel ezel6tt is komoly szakszerliséggel, korszerlien végzett
vizsgalatokkal felelt meg hivatasanak.

Mar kezdettdl fogva nevezetes volt az a szakvéleményezési munka, mellyel
a hivatal a kdzérdeket szolgalta. Legnevezetesebb Csonka Ferenc azon szakvele-
ményezési munkaja, amely kisérleti megallapitasokon és megfelel§ el6tanulma-
nyon alapulva a varos mai vizvezetékrendszerének létesitésere vezetett. Ez a
szakvélemény ugyanis a Tisza és Maros vizének felhasznalasi tervét, - mint célhoz
nem vezetdt -, elejteni javasolta. Ehelyett pedig azt javasolta, hogy a varosi
vizellél‘iést artézi kutak rendszerével biztositsak. Ez utobbi tervet meg is valo-
sitottak.

Az id6k folyaman egyre érezhet6bbé valt annak sziikségessége, hogy a tor-
vényhat6sagi vegyvizsgalo hivatal hataskdre Szeged varos kdzigazgatési teriiletén
tal megyei terjedelmd mikddési korzetre is kiterjedjen. igy kivanta ezt az or-
szégszerte égetben sziikségessé valt és a Foldmivelésigyl Minisztérium mint
szakminisztérium &ltal egységesen irdnyitott élelmiszerrendészet. A térvényhato-
sagi vegyvizsgald hivatal allamositasanak kérdésében a foldmivelésiigyi minisz-
ter és a varos polgarmestere mar korabban elvileg egyetértett, a terv megvalo-
suldsa azonban az els6 vilaghabori és az azt kozvetlenll kdvetd id6k koriilményei
miatt késett. Csak 1920. szept. 26-a4n targyaltdk ismét az allamositas (gyét.
Ekkor tortént megallapodas abban, hogy a Szeged Torvényhatdsagi Nyilvanos
jogl Vegyvizsgal6 Laboratorium-ot allami mez6gazdasagi vegykisérleti alloméssa
szervezik at és az allamositott hivatalt Ujszegeden a kender- €s lentermelési szak-
intézet éplletében helyezik el. Az allamositott hivatal cime: ,, M. kir. Mezégazda-
sagi  Vegykisérleti Allomas, Szeged”, m(ikddési teriilete: Csongrad-, Csanad-,
Arad-, Torontal-, és Békés varmegyék, valamint Szeged Szab. Kir. véros és Hdd-
mez@vasarhely thj. varos teriilete. Az allomas nem mindjart kolt6zott ki az Gj-
szegedi allami épuletbe, hanem még néhany évig a régi helyén maradt. 1925.
aug. 1-én az allomas (most mar allamositott intézmény), vezetGje Toth Ede oki.
vegyészmérndk, kir. févegyész lett. Ekkor valt meg vezet6i hivatalatdl Csonka
Ferenc 37 esztend6 utan; de még tovabbra is az allomas szolgalataban maradt.
A foldmdivelésiigyi miniszter megbizésa alapjan 6 végezte a paprika mindsitését
és vizsgalatat.*

* Az allomas paprikaellendrzési tgykorével kapcsolatban meg kell itt emliteni a Szegeden
miikédé F. M. Gyogy- és Iparinovény Forgalmi Irodat, melynek egyik feladata volt a paprika
j6 mindségének, exportképességének megdrzése. Nevezett intézményt az elsé vilaghaboru
utdn létesitették, s az részben allami érdekeltség volt. Akkori vezetSje,* Juhdsz Arpad
gazd. tanér, kivalé névénynemesit6: a késébbiek folyaman a paprikatermelés és feldolgozés
teruletén is ismert nev(i szakember. A valogatott szaks'zemélyzet(i iroda felett a szakfeli-
gyeletet a torvényhatéséagi vegyvizsgalé &llomés, a kés6bbi Mez6gazdasagi Vegykisérleti
Allomas vezetdje gyakorolta. Az iroda a foldmivelésiigyi minisztertdl nyert megbizéasa alap-
jan kidolgozta az (j fliszerpaprika rendelet-tervezetet. (igy jott l1étre a 83000/1922. F. M. sz
rendelet.) Ebben az el6készit6 munkaban tevékeny részt vett Elekes Janos ki kés6bben,
mint paprika féellendér kertlt az dllomés szolgalataba. Elekes végzett el6szor ezekben az id6k-
ben f6hatésdgi megbizasra nagylzemi (malmi) kisérleteket, kulénb6z6 flszerpaprika —
6rlemények el6allitaséra.
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Az allamositassal kezdetét vette az élelmiszerhamisitasok™ elleni nagyara-
nyU hivatali munka. Téth Ede kezdeményezésére a foldmiivelésiigyi miniszterium
felvette és az allomashoz beosztotta Horvath Istvan és Métusz Jend nemrégen
végzett vegyészmérnokdket, majd Hir Mihaly vajmestert.

A témeges tej- és tejtermék- mintavétel piacokon, vamhazaknal; a vidéki
ellendrzések, istalloprobak, lzletek ellendrzése, alaposan igénybevette az allomas
kevés szamu szakmunkaer@it. Ugyanez vonatkozik a paprika ellen6rzésére is.
A kiszallasokon elt6ltott id6 viszont hidnyzott a laboratériumi munkanal. A to-
meges hamisitasokbol kifolydlag nagy volt a kifogasolt mintak szama és szazalé-
kos aranya, s ezért a hamisitok ellen témegesen kellett a kihagasi eljarasokat
folyamatba tenni. Sok nehézséget okozott kezdetben az is, hogy az akkori hiva-
talos szemlélet sokszor még nem volt elég érett arra, hogy az élelmiszerhamisitok-
kal szemben az alloméasnak, ha kellett az erkdlcsi timogatéast nyujtsa. A felmen-
tést peldaul gyakran azzal indokoltak, hogy a hamisitashoz felhasznalt anyagok
(a tejhez adott viz; a paprikahoz kevert lisztes anyag és szinezék sth.) az egész-
ségre artalmatlanok.

Az dllomés ellenérzd miikddésének ezt a korszakat uttdrének kell tekinte-
niink, mert a hivatal vezet6jének és munkatarsainak kitart6 faradtsagos munkaja
hozta meg a tomeges élelmiszerhamisitdsokkal szemben az els6 eredményeket;
radobbentette a hamisitokat a szakszer( vizsgalatok bizonyito erejére; tekintélyt
szerzett a hivatal vegyészi szakvéleményének; kiizddtt a bilirokracia gancsai és
kdzonye ellen; és végil megismertettem kozonséggel, hogy mindez a kozjo
érdekében torténik.

Téth Ede, aki ugyis mint szakember, Ggyis mint egyéniség k6zmegbecsiilés-
nek orvendett, nem sokaig maradt Szegeden, mert szolgalattételre az Orszagos
Chémiai Intézetbe helyeztéek, Budapestre. Utddjaként Fodor Kalman! kir. féve-
gyész kerllt Szegedre, a magyardvari Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomasrol.
Fodor a tudds kutatd tipusa volt, - Emil Fischer tanitvanya, - aki kivald
képességeit tobboldaluan érvényesitette hivatalinak munkateruletén. Kozis-
merten széles latokore kiléndsen alkalmassa tette az er8s fejl6désnek induld
allomas vezetésére.

Az allomas 1924. tavaszan Ujszegedre koltozott at, az Alsokikotésor 1. sz.
alatt levd ,,Kender-Akadémia” néven ismert allami épiletbe. A féldmdivelés-
lgyi kormanyzat itt 4 egymastol fliggetlen kisérletiigyi intézményt helyezett el.
Az éallomas atkoltoztetése Ujszegedre, tavol a varos kdzpontjatol igen szeren-
csétlen gondolat volt, mely a helyzet nemismeréséb6l eredt. A vegykisérleti
allomés miikddése ugyanis szorosan Osszefligg a mindennapi élettel és ezért
kivanja meg a kdzponti elhelyezést. Az alloméas kozel 2 évtizedig viselte a tavol-
sagbeli kieses minden hatranyos kdvetkezményét. Emlékezetes, hogy az allomas
megismerése sokak részér6l azért maradt el, mert a tavolsag visszatartotta dket.
A vizsgalatot kérék is nemritkan hasonld okbol inkabb lemondtak az allomas
igénybevételérdl.

Az Ujszegedi épliletben az allomas lényegesen tagasabb elhelyezést nyert.**

Az allomas Ujszegedi elhelyezését kovetéen Csonka Ferenc rovidesen végleg
visszavonult a hivatali munkatol, 41 évi vegyészi szolgalata utan. Az allomas
paprikaval foglalkozo részlegét akkor Fodor Kalman vette at. Munkaja ellenben
tovabbra is kiterjedt az allomas teljes ligykdrére; az analitikai munkaban sok
gyakorlati Utmutatast és timogatéast nyujtott beosztottjainak. Tobbféle fargyu

* melyek a habord utdni id6k nehéz kozellatdsi viszonyai kozott rendkivil elsza-
porodtak.

** 1 nagy ko6zds laboratérium 1 mérlegszoba, 1 kisebb vezet6i laboratérium, 1 vezetdi
Iroda, 1 paprikamindsité helyiség, 1irodahelyiség. Avezetd irodajahoz kozvetlentl annak lakasa
csatlakozott. A mosogatohelyiség az alagsorban volt.
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tanulmanyai kozil kilén meg kell itt emliteni az altala mar korabban kidolgozott
n. ,vanadatos modszert” a paprika csipdsségi fokanak megallapitasara, melynél
a kapszaicintartalom meghatarozasa Gtjan a csip8sség mértékét analitikai ada-
tokkal lehet jellemezni. Fodor Kalman is csak révid idot t6ltott el Szegeden, mert
mar 1925-060. az Orszagos Chémiai Intézetbe helyezték at. Utddja Obermayer
Ernd f6évegyeész lett, aki az altalanos igazgatds mellett, mint a magyar paprika
régi szaktekintélye, az alloméas paprika részlegét vezette.

Mellette beosztott févegyészként Bemard Ernd teljesitett szolgalatot,
akit 1925-ben helyeztek az Orszagos Chémiai Intézetbdl Szegedre. Obermayer
er6s kézzel és kivalo hivatalnoki érzékkel vezette az allomast. A paprika ming-
sités munkajat kisebb Gjitasokkal a régi Csonka-féle alapon folytatta. E mellett
allandéan nagy szerepet juttatott az Un. paprika fellebbezési bizottsagnak”,
Obermayer az altalanos elelmiszerellendrzési, vizsgalati, analitikai munkakdr
iranyitasat teljes hataskorrel és felel6sséggel, az ezen a téren Kkit(iné gyakorlat-
tal rendelkez6 Bemard Ernére ruhazta at. A szakvezetés ezen megosztasa a ket
févegyész kozott célszerli munkamegosztds volt, mely az akkor mar erésen
igénybevett intézmény munkajat megkonnyitette. Bemard kivalé szakemberi
meglatasanak koszénhet6 az allomas tobboldald fejlesztése. A laboratériumot
korszer(i vizsgalati eszkdzokkel, miszerekkel, vegyszerekkel, a konyvtarat
f)edig a legjobb_szakkonyvekkel gyarapitotta. Ezzel az allomas szakszer( fej-
6désének targyi feltételeit létesitette, minél fogva a fiatalok részére lehetévé
valt a modern mddszerek megismerése és alkalmazasa, tovabba a kutato jellegl
munka is. Bemard allandéan érdekl6dé és 6sztonzd magatartdsa munkatarsai-
nak kutaté munkaja ir&nt, kozvetlen barati légkort honositott meg a hivatal-
ban. 1932-ben az Orszagos Chémiai Intézetbe helyezték at és helyébe Szanyi
Istvan févegyészt helyezték Szegedre, aki el@szoér, mint allomasvezetGhelyettes
teljesitett szolgalatot, 1932-ben pedig a vezetést vette at, miutdn Obermayer
a Novénytermelési Kisérleti Allomasnal foglalta el a vezet§i allast. Szanyi
Istvan el6z6 szolgalati helyeirél: - Magyar6vari Tejkisérleti Alloméas; Magyar-
ovari Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomas; Orszagos Chémiai Intézet,
magaval hozott sokféle es'sokoldali szakismerettel, valamint az iranyitoi és
szervezési-munka terén szerzett sok tapasztalattal kezdte meg vezet6i muko-
dését. Az allomas feladatat képez6 mindkét Ggykort, ugymint a vegykisérleti
és a paprika Kkisérleti részleg vezetését sajat személyével latta el. F&feladatanak
azonban a paprika mindsités és a paprikaval osszefiigg6 targykort tekintette.
Kovetkezetesen szigoru ellen6rzéssel és mindsitéssel a paprika kikészit6k és
malmosok részére adott szaktandcsadasaival, nemkilénben a né?yféle érdekelt-
ség (termeldk, kikészitok, malmosok, keresked6k) kozotti megfelel6 dsszhang
elomozditasdval mindenképpen a szegedi paprika j6 min6séget és vilagpiaci
versenyképességét igyekezett el6mozditani.

A flszerpaprika feldolgozésanak, mindsitésének és forgalomba hozatala-
nak szabalyozasa” targyaban kiadott 27 000 ﬁ1936. F. M sz. rendelet szerint a
paprika ellendri tGgykort is az allomasnak kellett ellatnia. Az eddigi ,,F. M
Gyogy- és lparinovény Forgalmi Iroda” megsziintetésével, annak egész szer-
vezete és személyzete a Mezdgazdasagi Vegykisérleti és Paprikakisérleti Allomas
intézményébe olvadt bele. Az allomas paprika ligykorének vezetésében Szanyi
Istvan igazgatd mellett, Benedek Laszlo és Tompos Albert févegyeészek nydjtot-
tak legfobb segitséget; Benedek kit(ing szakfeltételéivel, a mikroszkopos vizsga-
latokkal ésa paprikara vonatkoz6 tanulményaival mig Tompos Albert a ming-
sités terén vegzett munkajaval.

Az 1936-37 években az eddigi paprikad6rlemények min6ségéhez még a
,csemege - édesnemes” és a ,.csemege - kilonlegességi” hivatalos elnevezési
Uj kereskedelmi mindségeket vezették be. Ezaltal lényegesen megndvekedett
paprika Kivitellink, de a belfoldi kereslet is. A mindségi teTmelés novekvé telje-
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sitménye termeészetesen az alloméas mindsitési és ellenéri munkéjara nagyobb
feladatokat rott. Emelni kellett az allomas paprika (gykorében dolgozdk lét-
szamat. A jo mindség és a fejlédés érdekeben Szanyi javaslatara a ,,Paprika
Kozpont” a termel6k, kikésziték és molnarok részere versenyeket rendszere-
sitett, melyeket az allomés vezet6je rendezett (oklevelek és pénzjutalmak
keriiltek kiosztasra.)

Erre az id6szakra esik tobb olyan miszaki Ujitas és talélmény bevezetése,
mellyel az allomas a paprikatechnologia és a feldolgozo ipar fejleszteset szolgalta.
Ez Elekes Janos paprika féellendr érdeme, akitdl a kdvetkezd miszaki berende-
zések tervezése és a gyakorlatba valo bevezetése szarmazik: paprika tisztito-
gép, a por, penész, stb. eltdvolitasara, a paprika magmosdgép, és egy biztonsagi
berendezés a malomégések meggatlasara. Mindharom felsorolt berendezést a
legtobbb malomban alkalmaztak.

Az alloméas élelmiszerrendészeti munkaja meghozta az eredményt. Az els§
vilaghaborat kovetd id6kben tapasztalt nagyaranyl tej-"és tejtermék hamisita-
sok a kitartd ellen6rzések és tomeges feljelentések hatédsa alatt er6sen meg-
csappantak. A.hatdésagok legmesszebbmenden tamogattak a vegykisérleti allo-
mast élelmiszerellen6rz6 munkajaban.

A délvidék atmeneti jellegli visszacsatolasa Iényegesen megnagyobbitotta
az allomas miikodési tertletét és igy feladatait is ndvelte. Az allomas mudkodési
teriilete ekkor: Bacs-Bodrog megye, a bacsalmasi, bajai és janoshalmi jaras
kivételével, Békés megyebGl az oroshazi jaras, Csongrad megye; Szeged thj.
varos; Hdédmez6vasarhely thj. varos; Csandd- Arad és Torontal koz-
igazgatasilag egyesitett megyék az eleki jaras kivételével, Szabadka, Ujvidék,
Zombor thj. varosok.* «

A délvidéki teriilettel 3 szakintézmény is kerilt az allomashoz, melyek mint
az allomés kirendeltségei a magyar élelmiszerrendészet jogszabalyai alapjan
tovabbmikddtek. Ezek az Gjvidéki vegykisérleti allomas, a szabadkai vegykisér-
leti allomas, tovabba a horgosi paprikamindsitési laboratérium. Ujvidékre a
kirendeltség vezet6jének Vass Péter févegyészt, beosztott vegyészként pedig
Vass Péternél rendelték ki a szegedi allomasrol. A szabadkai kirendeltségi allo-
mas vezetésével Csiszar Ferenc fOvegyészt, mig a horgosi kirendeltseg vezeté-
sével Kovacs Kalman kisérletigyi foadjunktust biztak meg.

A hédboru nehéz kozellatasi viszonyai természetesén megint elémozditottak
a hamisitok tevékenységét. Ismét gyakori a tej- és tejtermékek hamisitasa.
A délvidéken kilonleges jelenségként er6sen elterjedt a ndvényvédbszerek és
m(itrdgyak hamisitasa. Teljesen hatasnélkiili otromba hamisitvanyok, az ere-
deti szerhez csak kils6leg hasonlitdo utdnzatok keriltek forgalomba.

Szanyi vezetGi szereplését a faradhatatlan (gyszeretet jellemezte, amit
jonak latott azt meg is valdsitotta. Az allomas fejlesztése targyi és szellemi
eszkozok tekintetében az 6 vezetése alatt volt a legnagyobb. A fejleszteni kivant
munkaprogram érdekében a létszamot (j felvételekkel emelte, és szolgalati la-
kasabol valo kikoltozésével az allomast tobb helyiséggel bovitette.

Nagy sulyt helyezett arra, hogy munkatarsai tudomanyos munkat is végez-
zenek. Ehhez minden tdmogatast megadott, kilén munkahelyiséget rendezett
be kilonleges analitikai munkak végzesére. Sokat faradozott az ismeretterjesz-
tés terén. Népszer(i el6adasokkal, intézeti kiadvanyokkal, ismeretterjeszt6 cik-
kekkel, szak- és napilapokban széleskor(i propagandat fejtett ki az élelmiszer-
ismeret, élelmiszerrendészet és igy a hamisitok elleni kiizdelem teriiletén. Az
ismeretter&eszt()’ el6adasok tejtermel6 gazdak, tejizemi dolgozdk, élelmiszer-
keresked6k, valamint az allomast latogatd kilonboz6 iskolak, ifjusaga el6tt
hangzottak el. Meg kell emliteniink a f(iszerpaprika termel6k, feldolgozok,

* Az 510 623 1942. F. M. sz. rendelettel kiegészitett szoveg.
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Paprikamolnérok és paprikakeresked6k részére tartott szakel6adasokat, va-
amint azokat a tanfolyamokat, melyeket az élelmiszervegyészek részére a fl-
szerpaprika mindsitése és ellenérzése targyaban az allomason rendezett meg.
A kozvetlen oktatas és az érdekeltekkel valé kapcsolatok kiépitésének érdeke-
ben az allomas Un. gazda tanacsadé és vegyvizsgalé napokat tartott a tanya-
kdzpontokon, falvakban és varosokban, tejtermelé gazdak és élelmiszerkeres-
kedok részére elGadassal, és miiszeres anyagvizsgalattal. Teljesen Ujszeriek
voltak a Szanyi éaltal kezdeményezett tejtisztasagi versenyek. Az allomas
szakembereib6l allo bizottsag a szlikséges miiszereket magaval hozva meglepe-
tésszer(ien ellendrizte a termeldi tejet egyes nagyforgalmu begy(jté helyeken,
ahol a helyszinen megejtett és féleg a tisztasagot ellenérz6 vizsgalatokkal bi-
zottsagilag biradltak el a tejmindseget.

A legjobb elbirdlasban részesult tejek termelGit elismerd oklevéllel és ju-
talomtargyakkal tiintették ki. Szanyi korat megel6zve tarsadalmi munka érde-
kében is mozgobsitotta az alloméas munkaerdit és befolyasat. Megszervezte az
arra raszorult gyermekek ingyenes, naponkénti, reggeli vagy délel6tti tejes ét-
keztetését fejenként 2 deci tej vagy kakadstej és zsemle szolgaltatasaval. A
Szegeden ,tejakcié” néven ismert tarsadalmi segitémozgalom az 1932-36
években novembert6l marciusig 20 elemi iskoldban, 24 6vodaban és napkézi
otthonban, 5 csecsemdvédd és 1 atmeneti otthonban naponta 3000 gyermeket
részesitett étkeztetési segélyben. Az akciot szervezd és iranyitdé munkat Szanyi
Istvan egy-két munkatarsaval végezte.

A masodik vilaghdboriban 1944 nyardn a légitdmadasok miatt az
allomaést a Szeged kozpontjaban levd Valéria tér 10. sz. (mai Bartok Béla tér 9.)
helyezték el.

Itt vegyvizsgalati munkat végezni alig lehetett:a laboratériumok még koz-
mivekkel sem voltak ellatva. 1944. @szen Benedek Laszlé févegyész vette
at az allomés vezetését.

Miutan Szeged varosa 1944. okt. 11-én felszabadult és a front egyre tavo-
lodott, elkezdddhettek az &allomason a berendezkedési munkalatok. A gaz-
viz-, villanyszerelés munkaja anyag - és emberhiany kovetkeztében azonban
csak igen lassan haladhatott. A berendezkedési és felljitasi munkalatokban az
allomas dolgozdi is tevékenyen résztvettek.

A habor( utan a délvidék Jugoszlaviahoz val6é visszacsatolasaval meg-
szlintek az &llomas fentemlitett kirendeltségei is.

1946-ban Benedek Lé&szI6 allomasvezetdt az Orszagos Chémiai Intézet
igazgatasaval biztdk meg. Helyette Sarudi Imre févegyész vette at az allomés
vezetését. 1947. marc. 7-én nevezték ki allomasvezet6ve. Akkor mar sziikséges-
nek mutatkozott az allomas kétféle tigykorét im. a vegyvizsgalati és a Fa rika-
mindsitési lgykort kulon-kilon irdnyité személyre bizni, mivel ezen feladatkor
mindeg?/ike teljes embert kivant. A Foldmivelésiigyi Minisztérium Kisérletigyi
féosztalyanak rendelkezésére Sarudi Imre igazgato a vegyvizsgalati részleget,
Kovacs Kalman kisérletiigyi f0adjunktus pedig a paprika minGsités (igykorét
vette at. Az egész intézmeny feletti vezetés, személyi, anyagi és fegyelmi tekin-
tetben természetesen az igazgatd feladata volt. Ez a két szakember kozotti
munkakdr megosztas Iényegesen megkdnnyitette az allomas egész ligymenetét.
Igy lehet6veé valt egyrészt az allomasvezet6 iranyitasa mellett az élelmiszerellen-
6rzés munkajat a habort utani években kell6 eréjlyel Ujrakezdeni és folytatni.
A paprikaellenéri munka eredményesebbé tétele érdekében ezekben az id6kben
Kovacs féadjunktus szaktanfolyamokat tartott az ellen6rék részére a helyes
ellelrllc'iri és mintavételi eljarasrol az idevonatkozo rendeletek kimerit6 ismertetése
mellett.

Az egyre ndvekvd paprikatermesztésink miatt 1949 évben a szegedi Mez6-
gazdasagi Vegykisérleti és Paprikakisérleti Allomast atszervezték. (Foldm. .Mn.
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95445/1949. Terv. 2. . 0.) Az atszervezés célja az volt, hogy a fliszerpaprika
kikészitésének és Orlésének modszereit tudomanyos alapra helyezzék. Az allo-
mas paprikamindsité részlege tehat onallo paprikakisérleti intezetté fejl6dott.
Az atszervezés kovetkeztében a szegedi Mezogazdasagi Vegykisérleti és Paprika-
kisérleti Allomashol 3 egymastdl flggetlen, énalléan m(ikdd6 intézmény létesiilt.
A vegyvizsgalattal és élelmiszerellendrzessel foglalkozo intézmény a ,Szegedi
Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomas”. A paprikaval foglalkoz6 intézmények
kdzil az egyik a paprika mindsitésével, a masik pedig a paprikafeldolgozas
kérdéseinek kutatasaval foglalkozott.

A MezGgazdasagi Vegykisérleti Allomast 1949-ben ismét atszervezték.
A Bellgyminisztérium az allomas személyzetét a Foéldmdvelésiigyi Miniszté-
riumtol sajat allomanyaba vette at, koltségvetésileg pedig az allomast, mint
onkormanyzattal rendelkez6 intézetet Szeged - varosi kezelésbe helyezte.
Az intézet neve ett6l fogva: ,,Szeged Varosi Mindségvizsgald Intézet”*. A szak-
felligyeletet tovabbra is a FoldmU(velésiigyi Minisztérium élelmiszerrendészeti
osztalya latta el. Ezt a célszer(itlen allapotot, mely abban allott, hogy az inté-
zetek 3 f6hatosaghoz is tartoztak, utébb modositottak, mialtal az intézet sze-
mélyzetileg, vagyonilag, és koltségvetésileg Szeged varoshoz; szakszempont-
bol pedig a Foldmivelésiigyi Minisztériumhoz tartozott.

1952-ben az Elelmiszeripari Minisztérium 120770/1952. sz. utasitasaval
szabalyozta az orszag teriiletén m({kodd mindségvizsgald intézetek - s igy a
szegedi intézet - muikodését is. Az utasitds alapjan az intézet munkakdre a
régebbi feladatok mellett két Gj feladattal bdviilt: az intézet mikddési terile-
tén tzemel6 élelmiszeripari lizemek ellenérzésével és ezen lizemek export termé-
keinek vizsgalatdval és mindsitésével.

1954-ben a tanacsok mikddését szabalyozd 1954. évi X. tvr. (,tanacs-
térvény™) pedig a Szeged Mj. Véarosi Tanacs VB iradnyitasa ala helyezte az in-
tézetet, sazdta az intézet a Tanacs VB lgazgatasi, Ipari, Kereskedelmi és Egész-
ségligyi osztalyaival egyittmiikddve végzi munkajat az Elelmezésiigyi Minisz-
térium Mdlszaki Fd8osztalya szakfelugyeletével.

Az intézet mikodési tertilete; Csongrad megye egész teriilete, Szolnok
megyébdl a kunszentmartoni jaras és Békés megyéhol a Mez6hegyesi Cukorgyar.

Az els6 magyar élelmiszertorvény az 1895. évi XLVI. te. megjelenése oOta
mér szamos rendelet és kiegészit6 rendelkezés latott napvildgot, melyek az élel-
miszerek gyartdsdval, forgalombahozataldval sth. kapcsolatos kérdéseket nem
egységesen szabalyoztak; ezeknek a nehézségeknek kikiiszobolésére sziletett
meg az élelmiszerek és italok el6allitasarol és forgalmardl szold 1958. évi 27. sz.
tvr. (,élelmiszertdrvény”) és ennek végrehajtdsaként kiadott 50/1958. korm.
sz. rendelet, tovabba az 1959. évi 23. sz. tvr. (,bortdrvény”)

Magyarorszagon az _élelmiszerek és italok Osszetételét és igy minGségét a
Magyar Népkoztarsasagi Orszagos Szabvanyok szabalyozzak, az intézet tehat
a fenti torvények és ezen szabvanyok alapjan végzi vizsgalatait.

A felszabadulas 6ta az intézet altal végzett vizsgalatok igen szertedgazdak
voltak. Tobb esetben nemcsak a gyartastechnol6égia be nem tartasa, vagy a
kezelés, illetve tarolas gondatlan voltara mutattak ra, hanem szandékos vissza-
élésre, hamisitasra is fényt deritettek.

F6ként a tej- és tejtermékek, a fliszerpdtlok, sttéporok és novényvéddszer
mintak kozott voltak csekély hasznalati érték( cikkek, és durva hamisitvanyok.
Hamisitott fliszerpaprika (paradicsompaprika hozzadrlésével), rendkivil nagy
viztartalmd gyUmoélcsiz, dohos kenyérlisztek, hamisitott ecet, teljesen hatas-

* Belugyminiszter; 8062 —1/1949. 111./ 1—2. a fentiekben véazolt atszervezés és azzal
egylttjar6 valtozasok természetesen az orszag valamennyi azonos hivatasd allomaéasat is
érintették azzal a kulonbséggel, hogy a tobbi &tszervezett allomas"... Megyei Ming-
ségvizsgald Intézet" cimmel megyei intézményként mkoédott tovabb.
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talan patkanyirtoszerek, stb. voltak azok, melyekkel kapcsolatban az intézet
szabalysértési eljarast inditott. Az utobbi években jelentds rendészeti tevekeny-
séget folytattunk a presszokave és a szeszesitalok ellenGrzésével kapcsolatban.
A vizsgalatok arra utalnak, hogy fokozott mértékben kell ellenGrizni a vendég-
latoipari tevékenységet.

Az egymast kovet6 szabalysértési eljarasok azt eredmenyezték, hogy tébb
gyartési engedélyt is megvontak, kilonosképpen pedig a novényvédoszerek
Jegyz€kébdl - toroltek.

Szamos esetben mérgezési vizsgalatokkal is foglalkozott az intézet hatdsagi
megkeresésre. Arzénnel, nikotinnal, szublimattal elkdvetett blincselekmények
blnjelei voltak a wzsgalatok targyal Igen gyakoriak voltak az allatmérgezési
eksei\(tekb%l)klfolyolag vegzett vizsgalatok is (bels6részek, takarmanyok, csalét-
ek, st

Az Intézet a tanacsi szerveken kivil szoros egylttmikddésben all a megyei .
és veli(rlgsll KOJAL-lal, az Allami Kereskedelmi FelligyelGséggel és a tobbi hatd-
sdgokka

Megemlitem végiil azt is, hogy hosszabb id6n keresztil a szabalysértési
eljarasok sordn az Intézet szakeértoi munkajat és szerepét kell6képpen nem mél-
tanyoltak. Tobbszor felment6, vagy megszintet6 hatarozatokat hoztak, de
intezetlink ekkor az illetékes varosi vagy megyei tanacs igazgatasi osztalyahoz
juttatta el az Ugyet felllvizsgalat végett. Ez az eljards mindenkor eredményes
vlq,lt, s elmondhatjuk, hogy ma mar az ilyen jogsérelmes esetek nem fordulnak
eld.

A legutobbi idGkben pedig az Elelmezésiigyi Minisztérium Mdszaki F0-
osztalya altal elrendelt orszagos célellendrzések (pi. ,,kenyer”, ,tej”, ,has felek”
,50r” sth.) alkalmaval vett mintak vizsgalataval igyekszink hozzajarulni ahhoz,
hogy a célellen6érzések alkalmaval kivalasztott termék mindségérdél orszagos
viszonylatban is tajékozodni lehessen.

Az intézet szakismeretterjesztési munkajanak bemutatasara 1932-ig vissza-
menGleg szolgaljanak az alabbiak:

eladasok szadma: 609; Ujsagcikkek szama: 337; kilonbdzd kiallitdsokon
28 esetben vett részt élelmiszerrendészetre és paprlkara vonatkoz6 kiallitasi
anyaggal.

Az intézethen készilt szakkozlemények irodalmi forraSJegyzeket lasd:
a ,,Szeged Varosi Min6ségvizsgald Intézet Bibliografidja” ciml mellékletben.

A jelenlegi allapotnak megfelelen:

a Szeged Varosi Min8ségvizsgald Intézet (Szeged, Bartok Béla tér 9.%)
a kovetkezd féhelyiségekbdl all:

| iroda; 1 vezet6i szoba**; 5 laboratérium; 1 kényvtar. Ezekhez tartozik
1 mosogatd, - 1 el6készitd, - és desztillalo helyiség;, a Kisegitk szobaja;
végil 3 kisebb kamrahelylseg vegyszerkészletek és livegnemUek elhelyezéseére.
A vezetdn kivil még ket vegyésznek van kiilon laboratdriuma, ahol egyeddl
dolgoznak. Az analitikai alapfelszerelés (mellyel minden szakbeosztott a sajat
munkahelyén is jol el van latva) igen jonak mondhat6. A miszerezettség a leg-
utobbi idokben az Elelmiszerigyi Minisztérium tdmogatasa folytan jelentéke-
nyen fejlodott. Azonban ezt még jobban fokozni kellene. Nagx a konyvtar
fejlédése. Mig 1922-ben a konyvtar 110 kotetbdl allott, jelenlegi kényvtar allo-
manyunk 1425 kotet.

Il hazai és 4 kulfoldi szakfolyoirat jar az intézetnek. Az intézet személy-
zete: 9 f6.

= Azel6tt Valéria tér 10, B
** Egyszersmind a vezet§ mérlegszobdja.
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Az intézet 80 esztend6s multjat tnnepelve igaz szeretetiinkkel emlékeziink
meg _elGdeinkrdl és ke%yelettel kilon az elhunytakrdl. Oszinte elismerésiink
kiseri munkajukat, mellyel az intézet mar a kezdet éveitdl fogva erkolcsi és
szakszer(iségi tekintetben jo hirnevét és a kozmegbecsiilést kiérdemelte. Az 1901
év Ota me%maradt elemzési naplosorozat nagyszamu és sokféle vizsgalati adatai
elsérendl bizonyitékai ennek a munkénak. Ezt a munkat 8 évtized elmultaval
népiink javara és népgazdasagunk érdekében kivanjuk folytatni.

A fentiekben vazolt torténeti attekintéshez felhasznalt adatokat:

TOTH EDE: ,M. Kir. Mez6gazdasagi Vegykisérleti Alloméas.  Szeged.”
(Kisérletigyi Kozlemények: XXV. kotet. 1-4 flizet. 42-48
old. (1922?.

c. kozleményebdl; a kes6bbi idbkre vonatkozoan pedig: Szanyi Istvan, Ober-
mayer Ernd, Benedek Laszld, Horvath Istvan, Elekes Janos, Fuchs llona, Péter
Léaszl6, szives magankdzleményeib6l, valamint sajat visszaemlékezéseimbdl
meritettem.

Mindazoknak, kiknek nevét itt felsoroltam, e heIKen is szivélyes kdszonete-
mondok barati kdzrem(kddéstkert, mellyel megemlékezd szévegunk megirasa-
hoz segitséget nyujtottak.

Az intézet igazgatdinak és szakmunkatarsainak névjegyzéke 1884-t6l 1964-ig.

IGAZGATOK
1 CSONKA FERENC 1884-1919
2. TOTH EDE 1919-1923
3. RENCZES FERENC 1923- 1923
4. DR FODOR J. KALMAN 1923- 1925
5. OBERMAYER ERNO 1925-1932
6. SZANYI ISTVAN 1932-1944
7. DR. BENEDEK LASZLO 1945-1947
8. DR. SARUDI LMRE ' 1947-
SZAKMUNKATARSAK

1 BABOS PAL ' 1940-1946
2. DR. BATYAI JENO 1957-

3. DR. BENEDEK LASZLO 1927-1947
4. DR. BERNARD ERNO 1925-1932
5. BERTALAN JOZSEF 1922-1922
6. BUDOVSZKY IBOLYA 1943-1945
7. DR. CSAPO ZOLTANNE 1941 - 1946
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8.
9.

CSISZAR FERENC
CSONKA FERENC

Kfc- DR. FODOR J. KALMAN

11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

2b
22.

23.
24,
25.
26.
27.
28.

29.
30.

3L

32.

33.
34.
35.
36.
37.

38.
39.
40.
M.

DR. HERTELENDI GYORGY
HIR MIHALY
HORVATH ISTVAN

JANKO GEZA

JAROCH VILMOS
KARNIS JANOS

KISS LAJOS

DR. KORMOS JOZSEF
KOVACS ISTVAN
KOVACS KALMAN
LOZSA ALBERT
LICHTNECKERT ERZSEBET
DR. MESZAROS LAJOS
DR. MESZAROS LAJOSNE
DR. MIHALIK DEZzZSO
MIKLYA JANOS
MOTUSZ JENO
OBERMAYER ERNO
PASINT MIHALY
RENCZES FERENC

DR. RICHTER MARGIT
ROZSAHEGYI ALADAR
DR. SARUDI IMRE

DR. SZABO ZOLTAN
SZANY! ISTVAN.
SZIROTKIN VLADIMIR
TOMPOS ALBERT

TOTH EDE

DR. VASS PETER
DR. VASS PETERNE
ZORKOCZY GYULA

1941 - 1946
1884-1921

1917-1911
1923- 1925

1940-
1922-1949

1922-1925
1928-1935

1943-1945
1912-1914
1041 -

1912-1912
1941 -1946
1943-1957
1941 - 1949
1943-1945
1941 - 1944
1941 - 1949
1939-1941
1942-1957
1957-

1922-1924
1927-1932
1928-1932
1921 - 1924
1940-1941
1914-1916
1933-

1937 - 1939
1931 -1944
1941 1944
1929-1932
1936- 1938
1919-1923
1934-1945
1938-1945
1925-1928



1884.
1901.

1901.
1921,

Téablazat

1
Ev Hivatalos cim
marec.-tol Szeged Varos Vegy-
jal. 1-ig vizsgalé Hivatala
jalius 1-t! Szeged Torvényhato-

sagi Nyilvanos
0 Vegyvizsgalo

augusztus 1-ig Jogu
Lagboratériuma

1921. augusztus 1-t6l M. Kir. Mez8gazda-
1933. marcius 1-ig sagi Vegykisérleti
Allomas késbébben;
M. Kir. Mez6gazda-
sagi Vegxkl’sérleti
és Paprikakisérleti
Allomés
1933. marcius |-t6l
1942-ig
1942-161 /
1944-ig
1945-t6l Mezbgazdasagi Vegy-
Kisérleti és Pap-
. rikakisérleti
1949-ig Allomés
1949-t61 _ Szegedi Mez6gazdaségi
Vegykisérleti
Allomas.
1949-t6l Szeged Varosi Ming-

ségvizsgalé Intézet

/

az Intézet cimének és mikodési teriiletének valtozasairol

MUkodési terulet

Nyilvanossagi joga nincsen.

Szeged varos terilete

Csanad-Arad-Torontai = kozig, egyesitett
varmegyék. Bekés varmegye, Valamint:
Szeged varos és HodmezOvasarhely thj.
VAros

Csanad —Arad —Torontal kozig, egyesi-
tett varmegyék; Csongrad varmegye;
Szeged varos eés Hodmezévasarhely
thj. varos; Pest varmegyébdl Kiskun-
félegyhdza varos és jaras.

Bacs —Bodrog varmegye; a bacsalmasi,
ba{il és janoshalmi jaras Kkivételével;
Békés varmegyébll az oroshazi jaras;
Csongrad vm.; Szeged thj. varos;” Hod-
mezévasarhely thj. varos; Csanad-Arad-
és Torontal ktjzu_k_ egyesitett vérme%Y(ék
az eleki jaras Kkivéetelével; Szabadka,
Ujvidék, Zombor thj. varosok.

Csongrad m; Csanad —Arad—Torontal ko-
zig. egyesitett megyék; Békés megyébdl
az oroshazi jaras; Bacs-Kiskun megyé-
bél Kiskunfelegyhaza varos és jaras.

Csongrad m; Szolnok megyéb6l a kun-
szentimartonl Jaras.
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KONYV-

ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal Hona

WARNECKE B. ES DUISBERG H.:

A mézinhibinek megdrzése az ibolyan-
tali fény kizaréasa altal

(Die Erhaltung der Honig-Inhibine durch
Ausschaltung des UV-Lichtes.)

Z U. L. 124, 265, 1964.

A hevités és a fény hatdsanak a méz
fermentumaira és inhibinjeire vonat-
koz6 részletes tanulmanyaikban szer-
z6k mar régebben megéllapitottak,
hogy mind a szaharazt, mind az inhi-
bineket a fény lassan inaktivalja. i\lig
azonban a szaharaz aktivitdsanak csok-
kenésében az id6 és a hdmérséklet is
szerepet jatszik, az inhibinaktivitas,
vag&/is a méz_inhibitorikus (bakteriosz-
tatikus) tulajdonsagainak csokkenésé-
ben kizéardlag fénybehatasrdl van szo.
A fény behatdsanak a mézre iranyuld
vizsgalataik  kiszélesitésére szerz6k
ezért féleg az inhibinek meghataroza-
sat vették igénybe, egyrészt mert
éppen az inhibinek csokkentek jelen-
tosen a fény behatdsakor, masrészt,
mert a fény kizardsa utan az inhibinér-
ték nagy allandésagot mutatott. Az
inhibinmeghatarozasokat D6ld H. és
Witzenhausen R. eljarasa alapjan
véPezték. Mostani vizsgalataik tk. két
célt szolgaltak: 1 egy csomagolasi
mod keresését, mely a méz eredeti
tulajdonsagainak megtartasat bizto-
sitja és gazdasagos; 2. a fény. azon
hullamhosszanak, mint hatarérték-
nek a meghatarozasat, amely mellett a
méz inhibitorikus (bakteriosztatikus)
hatdsa mar elkezd csékkenni. Vizsga-
lataikhoz az ultraibolya abszorpciojara
alkalmas szinezés(i, fehér és elefant-
csontfehér szinl polietilén- és poliszti-
roledényeket, tovabba nem szinezett
polietilén- és polisztiroledénveket, va-
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lamint a kereskedelemben méz csoma-
golasahoz szokasos atlatszé, de szinte-
len, az ibolyantuli sugarakat abszor-
bealé lakkal bevont Uvegpoharakat
hasznaltak. El6vizsgalataikban ezen
edények készitéséhez hasznalt folidk, a
lakkozott Gvegpoharak esetében pedig
a felhasznalt lakkok fényateresztd-
képességét mérték kiilonboz6 hullam-
hosszak mellett. Ezutan fenti edényekbe
zart mézet 8 honapon keresztil nap-
Eali vilagossagban, déli fekvésl abla-
okban tartottak és a kisérletek elején
és végén a mézek inhibinértékét meg-
hataroztak.

Vizsgalataik a kovetkez6 eredmeény-
nyel vegzddtek: A méznek a fehér és
elefantcsontfehér szini mianyagedé-
nyekbe csomagolasakor az ibolyantdli
feny abszorpcidja kielégit6 volt (az
edények fala a 450 m” hullamhosszig
terjed6 fényt nem engedte at). Az ilyen
edenyekben nappali vilagossagban ta-
rolasa folyaman a méz Iényeges hato-
anyagai, az inhibinek teljesen megma-
radtak éppen (gy, mint az ibolyan™ tdli
fényt abszorbealo sotét livegekben vagy
zart pléhedényekben. A nem szinezett
m(ianyagedényzetben a fény, hatasara
az inhibintartalom kb- a felére csok-
kent, az ultraibolya-fényt abszorbeald
lakkréteggel bevont (vegpoharakban
pedig mintegy harmadara, mert ezek-
nek az edényeknek a fala a 360 m/t
hulldmhossznal nagyobb hulldmhosz-
szisagu ibolyantali sugarakat tobbé-
kevéshé ateresztették. A 320-t6l 360
m/i hullamhosszisagig terjed6 ultra-
ibolya-fény abszorpcidja tehat nem
elegendd, az abszorpcio teriiletének a
400 mfi hullimhosszig kell terjednie,
hogy az inhibinek megmaradjanak.
Alakkozott mézesiivegekre vonatkozo-
lag azért megkovetelendd, hogy a mé-
zeslvegek lakkozdsdhoz ennek meg-
felel6 fénvabszorpciéju lakkot gvart-



sanak, hogy ennek segitségével a poha-
rakat optimalis vastagsagu és egyen-
letes lakkréteggel vonjak be és vegiil,
hogy ennek beszaradasakor keletkez6
lakkfilm az ultraibolya-fényt legalabb
1-2 évig valtozatlanul abszorbealja.
Csak igy allithato el6 egy csomagolas-
fajta, mely a vevd részére lehetévé
teszi, hogy a mézet is lassa anélkil,
hogy a méz inhibintartalmat elveszitse.
Ez a kovetelmény szerz6k szerint az-
zal a mai felfogassal is @sszhangban
all, hogy olyan élelmiszerek, mint a
méz a termeszet szolgéaltatta allapo-
tukat véltozatlanul megtartsak.
Kieselbach Gy. (Budapest)

ZALESKI S.:
Halprézervek tartdsitasa szorbinsavval

(Konservierung von Fischpréaserven mit
Sorbinsdure.)

Die Nahrung S. 245, 1964.

A szorbinsav az emberre nem toxi-
kus hatasl tartositoszer és igy egyes
orszagokban élelmiszerek tartositasara
felhasznalhat6. Minthogy ezen sav, de
natrium- és kaliumsoinak felhaszna-
lasaval is jo eredményeket értek el bor,
margarin, sozott és fustolt halak stabi-
lizalasa terén, szerz6 intézetében vizs-
galat targyava tették ezen tartosito-
szer hatasadt miel6bbi fogyasztasra
szant halkészitmenyekre (prézervekre).
Kiindulasi anyagul fag]yasztott csukak
szolgaltak, amelyeket f6zés el6tt vagy
utafi darabokra vagtak. Az els6 kiseér-
letsorozatban a f6zéshez zOldségeit és
fliszerezett hallevet hasznaltak, a
masodikban ilyen halléhez f6zés kdzben
az egész mintara szamitva 0,2% cit-
romsavat, 0,1 %tejsavat és0,2% borké-
savat adtak, a harmadik kisérletsoro-
zatban pedig e szerves savakat tartal-
mazé f6z6levekhez még 0,1 % kalium-
szorbét is keriilt. Az egyes f6z6levek-
ben tortént f6zés utdn az egészben
fétt halakat darabokra vagtak és a
mar darabokban .f6zétt halakhoz ha-
sonldan livegedényekbe raktak és 6%
zselatint tartalmazo tiszta felont6lével
lattak el. Az livegeket a tartalom meg-

kocsonyasodasaig allni hagytadk, majd
a 18 kombinéacionak megfelel6 36 vizs-
galati minta felét 9, felét 20 °C h6mér-
sékleten nyitott Uvegekben raktaroz-
tdk. Az Osszes mintat naponta atvizs-
galtak és minden mintabdl kis mennyi-
séget mikrobiologiai  és  érzékszervi
vizsgalatra hasznaltak fel. A fogyaszt-
hatésag utols6 napja gyanant azt a
napot tekintették, amelyen az 6ssz-
csiraszam 1 g halban 106ra n6tt vagy
amelyen a termék érzékszervi megval-
tozésa kovetkeztében Kkisebb bakté-
riumszam mellett is élvezhetetlennek
bizonyult. A vizsgalatok azt mutattak,
hogy a 9 °C homérsékleten tartott
kontrollmintdk, tehat sav hozzdadasa
nélkil készult mintdk 4 napig voltak
fogyaszthatok. Az egyes szerves savak-
kal, de szorbinsav nélkil készult
mintak élvezhetdsége 7 napra terjedt,
ha pedig szerves savakon kivil még
szorbinsav hozzaadéasaval késziiltek,
Ggy a mintak élvezhet6sége 11 napot
is elért. A citromsaVval és szorbin-
savval készilt mintédk esetében a halak
feldarabolésa f6zés el6tt kedvezd volt
az eltarthatésdgra, még egy nappal
meghosszabbodott, Osszesen tehat 12
napra terjedt. A 20 °C hémérsékleten
raktarozott mintak eltarthatésaga ter-
meszetesen joval révidebb volt, mint
a 9 °C homérsékleten eltartottaké.
Minden tartdsitdszer-adalék nélkil ké-
sziillt mintaké csak 1 nap volt. Szerves
savak jelenlétében - szorbinsav nélkil
- fogyaszthatésaguk altalaban 4
napra terjedt. Szorbinsav hozzdadasa
20°C -on tarolas mellett is meghosszab-
bitotta az élvezhet6ség idejét. A leg-
eredményesebbnek mutatkozott a cit-
romsav, illetve a borkésav kombina-
cidja szorbinsavval. llyen savak fel-
hasznéalasa és mar f6zés el6tt feldara-
bolt halak esetében az élvezhet6ség
ideje 6 nap volt. Ezek az eredmények
is mutatjdk a technoldgiai kezelés be-
folyasat a halprézervek eltarthatésaga-
ra és élvezhetdségére, u%yhogy szerz6
szerint a halak feldarabolésat f6zés
el6tt feltétlentl el6nyben kell részesi-
tbeni a f6zés utani feldarabolassal szem-
en.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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BOOTH V. H.:

Tokoferolok
szOvetekben

(Determination of tocopherols in plant
tissues.)

Analyst 88, 627, 1963.

meghatarozasa novényi

A szerz6 altal leirt mddszer levelek,
virdgok, termések, kocsanyok és gyo-
kerek tokoferol - (E-Vitamin -)
tartalmanak megallapitasara szolgal-
hat. Eszerint a felapritott mintakat
acetonnal és 30-40 °C forrpontd
petroléterrel extrahaljak, az acetont
vizzel kimossak és a megmaradt kivo-
natot 60 °C mellett kb. 1 ml-re bes(iri-
tik. Kétdimenzios megoszlasos papir-
kromatografia segitségével azutan az
«.-tokoferolt és esetleg egyéb tokofero-
lokat elkildnitik, az egyes foltokat
eludljak és oldataikat kolorimetraljék.
A modszer pontossaga kb. 95%-os.
Szerz§ kilénbézé noveényi részek a-
tokoferoltartalméat feltlintet6 tabellat
is kozol. A tabella szerint pl. mélnale-
velek szarazanyaga 1400 pg/g a-toko-
ferolt tartalmaz.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BAUMGARTNER H. ésSECZISKO R.:

Dobozkonzervek tartalmanak megval-
tozdsa hosszabb raktarozas folyaman

(Veranderungen des Inhaltes von Dosen-
konserven wahrend langerer Lagerung.)

Erndhrungsforsch. 7, 514, 1963.

Alban eredetl olajos szardiniakon-
zervek egy évig 37 °C hémérsékleten
tartas utan erds izelvaltozasokat mutat-
tak, lakkozott feketebaddogdobozokba
zart hus- és kolbészkonzerveken ellen-
ben még otéves tarolas utan sem lehe-
tett ilyen izelvaltozasokat megallapi-
tani. Az olajos szardiniakon fellépett
valtozasokat szerz6k annak tulajdo-
nitjak, hogy a dobozokbdl on kerilt a

halakba.
Kieselbach Gy. (Budapest)
320

BAUMGARTNER H.:

At tudnak-e néni
gamentpapiroson?

(Wachsen Schlmmelpllze durch Perga-
mentpapier?)

Erndhrungsforsch. 7, 635, 1963.

Egy modellkisérlettel szerz6 be tudta
bizonyitani, hogy a fekete penészgom-
ba (Aspergillus niger) valédi perga-
mentpapirost at tud ndéni. A penész-
gombat agar-taptalajon ravitte perga-
mentpapirosra és Ugy Petri-cseszébe
helyezve 30 °C-on inkubalta. Mar 36
Ora utan a penészgomba a pergament-
papiros masik oldalan is lathato volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

penészgombak per-

ROSSEL, T.:

Foszfatok papirkromatografias
zése |. rész

(Die chromatographische Analyse von
Phosphaten. Teil 1.)

Z. analyt. Chem. 196, 6, 1963.

A dolgozat els6 részében Osszefog-
lal6 képet ad a kondenzalt foszfatok
eddigi meghatarozésair6l. Tébb madd-
szernek az a hatranya, hogy az elva-
lasztds nem elég éles. A szerzd olyan
modszert  dolgozott ki kondenzalt
foszfatok papirkromatogréfiads elva-
lasztasara, melyben gyorsan futé moz-
g0 fazis ésa papir lassan szivo tulajdon-
sagat eredményesen alkalmazta. igy
igen éles elvalasztas érhetd el. Futtato-
szerként metilalkohol, viz, ammoni-
umhidroxid és triklorecetsavbdl &llo
elegyet, el6hivoszerként pedig natrium-
molibdenat és ammoniumnitratbdl &llé
vizes oldatot hasznal. A futtatast
Schleicher-Schill 2043b illetve 2045b
minéségl papiron, szobah&mérsékle-
ten végezte. Ajol elkllonilt kromatog-
ramok szétvagdsa utan az egyes
foszfatfrakciok spektrofotometriasan
is meghatarozhatok. Természetesen a
P2 5 mennyiségének kiszamitasanal a
kiivetta hosszat figyelembe kell venni.

Batyai /. (Szeged)

elem-



BARTELS H. ES GERINGK K.

Huskészitmények viz- és zsirtartalma-
nak meghatarozasara szolgalé gyors-
eljaras vizsgalata

(Prufung einer Schnellmethode zur
Bestimmung des Wasser- und Fettge-
haltes in Fleischerzeugnissen.)

Die Fischwirtschaft 44, 741, 1964.

A huskészitmények mindsége azok
viz- és zsirtartalmatol is fligg. A min6-
ség ellenbrzésekor ezért a viz- és zsir-
tartalom meghatarozasa is szlikseges.
Minthogy ilyen meghatarozasok szama
néha igen nagy, mar rég kivanatosak
olyan gyorseljarasok, melyek elegendd
pontossag mellett kevesebb id6t, esz-
kozt és személyzetet igényelnek. Szer-
z8k ezért orommel vettek tudomést
eg?/ viz- és zsirmeghatarozasra szol-
galé gyorseljarasrol, amely eddigi ta-
pasztalataik szerint alkalmasnak lat-
szik az elemzési eredmények pontos-
sagara és az ésszer(iségre vonatkozé
kovetelmények teljesitésére.

A meghatarozasok elvégzéséhez egy
német vallalat altal gyartott un.
Lultra - X elemzd készllék” szolgal.
Ez egy szazalékskalaval ellatott mér-
leghdl és egy szaritasi berendezéshdl
all. A készulék szaritoberendezésében
a vizsgalati anya% szaritasa szabalyoz-
haté infravérds besugarzas utjan, az
ezt kovetd zsirkivonas pedig széntetra-
kloriddal torténik. Az elemz6készi-
lékhez tartozé6 mérleg skalajan a viz-
és zsirtartalom kozvetlendl sulyszaza-
lékban olvashat6 le. (A késziilek és a
viz- és zsirtartalommeghatarozés rész-
letes leirasat lasd az eredeti szévegben.)
A viz- és zsirmeghatarozasok reprodu-
kalhatésagara vonatkozé vizsgalatok
azt mutattdk, hogy az atlagos stan-
dardeltérések + 0,69 %-ot tettek ki
a viz-, és = 0,75%-ot a zsirtartalom-
ra vonatkozélag. A kémiai szabvany-
modszerekkel Osszehasonlitva a viz-
meghatarozasoknal 0,9%-o0s, a zsir-
meghatarozasoknal 0,8%-0s atlagos
kilonbségek adodtak. Az eljaras segit-
ségével a vizmeghatarozast 15-25
perc, a zsirmeghatarozast pedig 10-20
perc alatt el lehet végezni és igy

rovid id6 alatt eléggé pontos tajekozo-
dast lehet kapni a vizsgalt arurol. A ké -
miai standardmoddszerekkel szemben
mutatkoz6 tekintélyes idémegtakari-
tas és a meghatarozasok egyszerd
keresztulvitele ~kovetkeztében a ké-
szulék mindenféle elelmiszer vizsgala-
tdhoz el6nydsen hasznéalhatd. A keszi-
lék természetesen nem tudja a viz- és
a zsirmeghatarozas exakt és bevalt
kémiai elemzési eljarasait pétolni;
hatar- és kétes esetekben ez utébbi el-
jarasokat kell mindig hasznalni. Olyan-
kor azonban, amikor pl. az élelmiszer-
ellen6rzés keretében nagyszamud min-
takbol el6szoér a gyands mintakat kell
kikeresni vagy amikor csak tajékozo-
dasrél van sz0, a viz- és zsirmeghata-
rozésokat az infravords sugéarzokészu-
lékkel elénydsen el lehet végezni. Az
eljaras alkalmazasat ezért szerz6k mind
az élelmiszerellen6rz6, mind az Uzemi
mindségellendrzé laboratériumok  ré-
szére ajanljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TERENTYEV, A, P, LIfSZKINA,
B., M. ES SZJAVCILLO, SZ., V.

Szerves anyagok
»hedves égetéssel”.
(Elementarno - organicseszkij analiz
metodom ,,mokrogo szozszsenija™.)

Zs. Anal. Himii 17., 639., 1963.

Jelen kozleményben, mely a fenti
targykoér 7. dolgozata szennyvizek-
ben levé széntartalom meghatarozasa-
rol szamolnak be. A mddszer elve, hogy
a szennyvizekben levd szenet kénsavas
kozegben krémsavval oxidaljak. Az
oxidacio széndioxidigzajlik le, sa kelet-
kez6 széndioxidot bariumhidroxiddal
titraljak. A leirt korilmények kozott
az illand alkatrészek is mennyiségileg
oxidalddnak. A felfogo edenyt evaku-
aljak, hogy a kodkepz6dést megaka-
dalyozzak. A meghatarozas az alkal-
mazott készilékben 40 - 50 perc alatt
elvégezhet6. A meghatdrozés 10%-os
relativ hibdval dolgozik. A modszer
érzékenysége 10-15 mg szén 1 liter
szennyvizben. Kozlik a meghataro-
zasnal hasznalt késziilék pontos raj-
zat is. Batyai J. (Szeged)

eleme ntaranalizise
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STEIN, E.: f

Eszszer( éleszibmennyiség
és péksuteményhez

(Rationelle Hefeme'ngen bei Brot und
Gebéck.)

Brot und Geback 17. 31., 1963.

A kenyér és péksutemények készité-
sénél hasznalt éleszt6 mennyiségét al-
talaban minden évben meghatarozzak,
s a legjobb hatas elérése érdekében
mindig figyelembe veszik a liszt ming-
ségét es a gyartasi folyamatok koril-
meényeit. A szerz6 szerint az Ujabb
id6kben, a nyersanyag min&ségeben
és a munkafolyamatok kivitelezésében
beéllott valtozasok sziikségessé tet-
ték, hogy a tiz évvel el6bb megallapi-
tott és a gyartds soran felhasznalt
élesztémennyiségeket fellilvizsgaljak.
A gyartds nagyfok( gépesitése tette
fleg szlikseégesse, hogy a tiz évvel eldbb
megallapitott élesztd mennyiségeket
megndveljék. Ezt az alkalmazott gyar-
tasi eljarasok Osszefiiggl értékelése és
a termékek mindsitese utan tették
meg. Megadllapitja azt is, hogy az elég-
gé széles korben alkalmazott sos élesztd
szuszpenzié nem jelent élesztémegta-
karitast. S6s éleszt§ szuszpenzoval
késziilt tészta alakithatdésaga és alak-
tartdsa viszont igen kedvez6, s ez
jelentkezik a kész termékek tulajdon-
sagaiban, mindségében is.

Batyai J. (Szeged)

kenyérhez

/
TORLEY DEzZSO ES LASZTITY
RADOMIR:
(Korszer(i éleimiszerkémiai és
vizsgalati modszerek.)
Mernoki tovabbkepz6 Intézet kiadva-
nya, Ve. 1 Tankényvkiadé, Bp.,
1962., 236 p., 44 &

A szerz6k munkaja, mely minden
élelmiszerkémikus szdméara szakmai
tovabbképzése és mindennapi munka-
ja soran igen hasznos segitseget nyujt,
hat féfejezetre tagozodik.

Az els6 fofejezetben a polarografia-
val foglalkoznak, mely szerint a katd-
don lefoly6 polarizacios folyamatokat
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ipari

hasznaljuk fel analitikai célokra. A po-
larografia elvi alapjai targyalasa koz-
ben jellemzik a polarografias analizis-
nél végbemend elektrokémiai reakcio-
kat. A polarogramok kiértékelése
soran ismertetik a standard oldatok
modszerét, a hozzaadasos modszert és
az llkovic-egyenlet alapjan torténd sza-
mitasokat. Részletesen leirjak a pola-
rografia gyakorlatdt, a hasznalatos
elektrodokat, késziilékeket, a polaro-
gram felvételét. A f()’feljezet vegén né-
hany élelmiszeripari polarografias meg-
hatarozast ismertetnek.

A masodik féfejezetben azon mod-
szereket targyaljak, melyek a gazfej-
I6déssel vagy gazelnyeiGdessel jaro
folyamatok vizsgalatara alkalmasak.
A manometrias vizsgalatok egyik leg-
elterjedtebb modszerét, a Warburg
technikat részletesen targyaljak, amely
a gyakorlati élelmiszeranalitikdban
is igen jol alkalmazhatd. Ismertetik
tovabba a termobarométer, a differen-
cidl manométer elvét, hasznalhatdsa-
gukat. A gyakorlati_részben az edé-
nyek tisztitasat, kalibralasat, az an-
aerob méréstechnikat irjak le. Néhany
élelmiszeripari manometrids megha-
tarozas soran megemlitik az éleszt6
erjesztﬁkégességének vizsgalatat. Le-
irjak tovabba kismennyiség(i sav meg-
hatarozasat és fehérjebontas vizsgala-
tat Warburg-féle készilékkel.

A kdvetkez6 féfejezet a reoldgiaval,
a testben véghemend alakvaltozasok-
kal, deformaciokkal foglalkoz6 tudo-
mannyal és a reologiai modszerek
élelmiszeripari alkalmazésaval foglal-
kozik. A Teoldgiai vizsgalatok elGsegit-
hetik az élelmiszerek és élelmiszer-
ipari nyersanyagok szerkezeti megis-
merését, s hozzajarulhat a mindsités,
az ellendrzés és iranyitas javitasahoz.
A reoldgiai alapismeretek targyalasa
utan az alapegyenleteket, a Teologiai
mérések alapelveit és a fontosabb mé-
rési modszereket irjak le. A legfonto-
sabb reoldgiai mérémiszerek kozott
az Ostwald-, a Hoppler-féle viszkozi-
métert, a Hoppler-féle konzisztomé-
tert, az ,,Emila” tipusu rotacios visz-
kozimetert, a Hoppler-féle mikro-
plasztométert, a nyujtéerén alapuld



tésztavizsgaldé miszert, a laborografot
targyaljak. A fejezet végén leirnak
néhany Teoldgiai mérést a sit6ipar,
a konzervipar teriiletén, a sajtok, a
krémporok, a margarin vizsgalata so-
rén jol alkalmazhaté mddszert

Az optikai modszerek kdzott targyal-
ok a kolorimetridt, a fotometriat, a
s'pektrofotometriat és amluorometriat.
A gyakorlathan elterjedt miszereket
részletesen targyaljak, s megadjak al-
kalmazhatdsagi teruletiiket is. Az élel-
miszerkémiai alkalmazéasok soran rész-
letesen ismertetik a C-vitamin, koffein,
cukor stb. meghatarozasat. A fluoro-
metrias modszereknél leirjdk a Bj-
vitamin tiokromeljarassal torténé meg-
hatarozasat.

Ismertetik a papirkromatografia,
elektroforézis elméleti kérdéseit s né-
hany gyakorlati meghatarozast is
kdzolnek. Megemlitik a komplexo-
metria élelmiszeranalitikai alkalmaz-
hatésagat is.

Az utolso fejezetben a Leybold-féle
GOl fagyasztvaszarito berendezést,
lzembehelyezését, kezelését, kiilén-
féle készitmények szaritasat és a szu-
ﬁercentrifuga mikodését és alkalmaz-

atosagat Ismertetik.
Batyai J. (Szeged)

BUCHLER, W. ES HEIZLER, W.:

DlImetildiklérvinil foszfat kolorimetrias
meghatarozasa

(Zur colorirnetrisclien Bestimmung von
0,0-Dimethyl-2,2-dichlorvinylphosphat.)
(DD VP)

Z analyt. Chem. 194, 422, 1963.

A dimetildiklorvinilfoszfat szinteti-
kus uton el6allitott rovarirtoszer.
Modszeriik Kivitelezésében ugy jarnak
el, hogy 0,5-20 pg DDVP-t 10 ml
vizben feloldanak és 25 ml-es mér6-
lombikba viszik, hozzaadnak 2 ml
5%-0s vizes rezorcinoldatot, 3 ml
m natriumkarbonatoldatot és 15-20
percre 55 C°-os vizfirdére teszik.
A hidrolizis alatt a DDVP elbomlik
dikloracetaldehidre, dimetilposzfor-
-savra és glikolsavra. Az oldat lehdilés
utdn 10 ml 2%-os natriumbiszulfitol-

datot adnak még a lombikba, majd a
keletkezett szines ve(;a( iiletet 4875
mm-on  kolorimetraljak. Az el6iras
pontos betartdsa mellett a modszer
igen érzékeny s még milliliterenkent
0,05 pg koncentracio is jol meghata-
rozhato. A mddszer nagy érzékenysége
kovetkeztében alkalmas leveg6be por-
lasztéit dimetildikldrvinilposzfat meg-
hatarozasara. Bemutatjak az ilyen
esetben alkalmazhat6 keszllékeket is,
mely vizes abszorpcids mos6bol és az
atszivott levegd mennyiségének méré-
sére alkalmas mdszerbdl all. A dolgo-
zat végén kozik a DDVP hidrolizis
sebessegének konstansat, a kolorimet-
rias eljarassal és MUHLMANN, R. és
SCHRADER, G.: Z Naturforsch.
12b, 196., 1957 - modszerével.
Batyai J. (Szeged)

WEITH, L.:

Amiladztartalm lisztjavitészerek hatasa

(Zur  Wirkung von amylasehaltigen
Mehlverbesserungsmitteln.)

Brot und Geback 17., 21., 1963.

Az a-amilaz preparattal kezelt lisz-
tek gaztermelGképességet vizsgalta, s
megallapitotta, hogy az amilaztartal-
mu lisztjavitoszerek hatadsanak felmé-
résére az eddig alkalmazott vizsgalati
eljarasok csak modositassal hasznal-

haték. Kozli, hogy a Rumsay-féle
(RUMSAY, L. A: Am. Inst, of
Baking Bull. 8., 1922) maltdzszam

csak konyhaso jelenlétében jelzi a szusz-
penziéban végbemend enzimes lebon-
tast. Kilonboz6 eredetli a-amilaz
készitményekkel végzett kisérletei so-
ran azt talalta, hogy az elfolyositokepes-
ség meghatarozasara legmegbizhatobb
eredményeket 6,1 pH-ra beallitott
bluzakeményit6 viszkozimetralasaval
kapott. A kiilonbdzé hémérsékleten
végzett viszkozimetrids eredmények a
penészenzim héerzékenységét is jol
igazoljak. Végzett méréseket 4,6 EH
mellett is. A szuszpenzidkat, melyeket
a kovetkez6képpen allitott dssze, 36 g
12% viztartalmu bazakemeényit6, 425
ml viz é 25 ml pufferoldat, 30, 40,
70, 80 és 90 C° hémérsékleten viszkozi-
metréalta. Batyai J. (Szeged)
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SZOKOLAY, A.:

Adalékok a zsiroldhaté szintetikus
szinezékek papirkromatografias és
spektrofotometrias kimutatasahoz élel-
miszerekben és kozmetikai anyagokban

(Beitrag zum papierchromatographischen
und spektrophotometrischen  Nachweis
fettléslicher synthetischer Farbstoffe in
Lebensmitteln und Cosmetica.)

ZUL, 120, 295., 1963.

A %yakorlatban leginkabb elterjedt
papirkromatografias kimutatasi elja-
rasokat probaltak ki az alabbi szinteti-
kus szinezékek esetében:

Ceresorange GN, Yellow AB, Butter-
gelb, Ceresrot G, Yellow OB, Sudan-
gelb 3 G, Sudan 1, Orange SS, Sudan
I1, Sudan IIl, Sudan IV, Oil Red OS.

A Lindberg-féle (LINDBERG, W.:
ZLUF 103, 1., 1956) eljarasnal mozgd
fazisént dioxan-viz-ammania 70 : 20 :5
aranyl elegyét hasznaltak. A szinezé-
kek szétvalasztasa utan, azok azonosita-
sara kozvetlen spektrometrids méré-
seket végeztek. Pontosan végezték a
kromatogramok kioldasat, s a spektro-
fotometrias méréseket 220- 600 mKk
hullamhossznal végezték. Az impreg-
nalt kromatografias papirok abszorp-
ci6jat is meghataroztak, s ezen ada-
taikat 6sszehasonlitottdk a nem impreg-
nalt papirok, abszorpcios értékével.
Schleicher-Schiill 2043b papirt hasz-
naltak. Wathman No. 1 papir haszna-
lata esetén az extinkciés méréseknél
mindig kisebb értékeket kaptak.

Béatyai.J. (Szeged)

UzzAN, A

Erzékszervi vizsgalatok szerepe élelmi-
szerek szakértdi véleményezésében: pél-
dak az alkalmazasra

(Role des essais organoleptiques dans
la formulation et Vexpertise des pro-
duits alimentaires : exemples d’applica-
tion.)

Ann. Fals. Exp. Chim. 56., 30., 1963.
Az élelmiszerek egyes jellemz6 tulaj-
donsagaid eredményesen fel lehet hasz-
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nalni az érzékszervi vizsgalatok soran.
llyen tulajdonsagok a szin, atlatszo-
sag, zavarossag, szilardsag, porhanyds-
sag, lagysag stb. Egyes tulajdonsagok,
a szin, reflexié transzmisszi6 muszer-
rel, objektiv modszerekkel mérhet6.
Az élelmiszerek szaganak elbiralasa,
megéllapitasa azonban'mindig az ész-
lelére van bizva. Zsirndl vagy zsiros
anyagoknal az avas iz oxidéaciora,
rovid szénlancu telitetlen aldehidek,
ketonok jelenlétére mutat. Az oxida-
ciés folyamatok nyomonkdvetésére a-
zonban vannak objektiv mddszerek is.
Erre alkalmas a savszam, peroxid-
szdm meghatarozasa vagy a tiobarbi-
tursavas reakcié Kivitelezese. A kémiai,
biokémiai, fizikai vagy mechanikai
mddszerekkel ~ kapott  eredmények
jol megegyeznek az érzékszervi vizs-
galatok megallapitasaival. Tobb példat
hoz fel az érzékszervi vizsgalatok alkal-
mazésara és részletesen ismerteti érzék-
szervi elbiralasi mddszerét. Igen ered-
ményesnek tartana, ha ezt a médszert
mind az ipari, mind az elméleti szak-
emkberek széles korokben alkalmaz-
nak.

Batyai /. (Szeged)

TYIHAK E. ES MOLNAR GY.:

Farnesolok palinkakban és borparlatok-
ban

(Farnesole in Branntweinen und Wein-
branden

ZUL, 123, 362, 1963.

A szerzBk a siit6élesztd éteres olaja-
ban farnesolt (sesquiterpenalkohol)
mutattak ki; a transtrans és a cis-
trans, sztereoizomer formaban. Az a
tény, hogy az éleszt§ farnesolt tartal
rnaz, feltehetévé tette azt, hogy az
eleszt0s erjedés Gtjan elGallitott sze-
szesitalokban szinten kell farnesolnak
lennie. Kiilénb6z6 gyumalcs és borpar-
latokban meg is allapitottak a farnesol
jelenlétét. A kimutatds a penténos
kirazéassal kivont éteres olajban papir-
kromatografias Uton tortént.

Sarudi 1. (Szeged)



DEVENYI T. :

(,,Kett6s pufferolasi™ papirelektroforé-
zis.)

MKF 69., 538., 1963.

Kétfele puffer egyidejl alkalmaza-
saval (kettds pufferolasu papirelektro-
forézis? savanyl és béazikus aminosa-
vak, illetve peptidek jo felbontéssal
vélaszthatok szét elektroforézis segit-
ségével.

A kisérletekhez négy h(t6lapos, ko-
zépfeszilltségli (27-30 V/cm) beren-
dezést alkalmaztak. Kisérleteiket
Whatman 3 papiron végezték.A papirt
a startvonaltol két oldalan az elektrofo-
rézis el6tt kétféle pufferral itattak at.
A katddtérbe 6,5 pH-ju puffert, az
angdtérbe pedig 5 pH-ju puffert tesz-
nek.

A ,kett6s Eufferolésﬂ" elektroforé-
zist felszallé butanolos kromatogréfia-
val kombinalva, az egyditt vandorlé-
komponensek a jo felbontasu elektro-
forézis alkalmazasu valegy analizis segit-
ségével elkildnilnek.

Batyai J. (Szeged)

ZUNNEVELD, H.:

C-vitamin meghatarozasa gyimolcsok-
ben, gyumodlcslevekben, f6zelékekben
és konzervekben Tillmans mdédszerével
a redukalé anyagok eltavolitasa koze-
pette

(Bestimmung von Vitamin C in Frich-
ten, Fruchtsaften, Gemise und Konser-
ven nach der Methode nach Tillmans
unter Ausschaltung reduzierender Stoffe.)

ZUL, 119, 319.,. 1963.

Tilltnans-féle C-vitamin meghata-
rozasi modszert modositottak. A redu-
kalo anyagok kikiiszébolésével elérték,
hogy a vas (11)- és 6n (1 I)-vegydletek,
a szulfit, a tioszulfat, az ergotionein,
cisztein és glutation nem zavartdk a
gyumadlcsokben, gylimélcslevekben, f6-
zelékekben és konzervekben végrehaj-
tott C-vitamin meghatarozasat.

Az élelmiszerekb6l 10-20 g-ot,
gyumélcslevekb6l 20 - 25 ml-t mérnek
be, ezt 100 ml 2%-0s metafoszforsav-
val hozzak ossze, s a jelenlevé zavaro
reduktonokat formalinos kezeléssel ta-
volitjak el. Meghatarozzak az 6sszes
C-vitamintartalmat, a dehidroszkor-
binsavat is, miutan azt kénhidrogén-
nel aszkorbinsavva redukaltdk. Vé-
geztek méréseket triklorecetsavas ko-
zegben is, és megallapitottak, hogy az
aszkorbinsav trikldrecetsavas kozeg-
ben gyorsabban bomlik, mint meta-
foszforsavas kdzegben. Tehat az el6bbi
esetben gyorsan kell titralni.

Gyumolcs- és f6zelékkonzervek C-
vitamintartalmanak meghatarozasara
olyan oldatot ajanl, mely literenként
60 mg 2,6 diklérfenolindofenolt (Na-ve-
gyuletét) tartalmaz.

Kozik a titrdl6 berendezésik, a re-
dukcional hasznalt berendezések fény-
képét is.

Batyai J. (Szeged)

HERRMANN, J. ES ANDAE, W.:

Az L-aszkorbinsav bomlastermékei.
1. kdzlemény. Papirkormatogréafias
kimutatas

(Oxydative Abbauprodukte der L- Ascor-
binsaure 1 Mitt. Papierchromatographi-
scher Nachweis.)

Nahrung 7., 243., 1963.

A dolgozat elején kozolt irodalmi
utalasokbdl Kkitlinik, hogy eddig az
L-aszkorbinsav oxidacids terméker ko-
zul papirkromatografias eljarassal ha-
tot tudtak kimutatni, s négyet elvalasz-
tani. Munkajuk soran butanol-jégecet-
viz 4:1:5 ardnyu elegy szerves fazi-
sanak felhasznalasaval az oxidalt L-
aszkorbinsavoldatbél 17 kilénboz6en
vandorlé és részben analitikailag is
kiilonboz6képpen reagéald foltot talal-
tak. Schleicher - Schill 2043a mingség(i
papirt hasznaltak és a futtatasi id6 1
oOraig tartott. Az L-aszkorbinsav oxi-
daciojat savanyl kozegben jatszottak
le. A kapott Rj értékek jol ellenériz-
het6k voltak. Megallapitottdk azt is,
hogy a keletkezett bis-hidrazonok

325



papirkromatografias elvalasztasa nem
ad értékelhetd tdmpontot az L-aszkor-
binsav oxidaciés termékei meghataro-
zasédhoz. Az eddigiek soran csak annyit
allapitottak meg, hogy egy oxidacids
termék, melynek Ry értékét 0,04-nek
talaltdk, jol elkilonithetd. A tobbi
vegylletre, kivéve a monodehidro-L-
aszkorbinsavat, dehidro-L-aszkorbin-
savat, a 2,3-diketo-L-gulonsavat, az
L-treonsavat, azt a megéallapitést
tették, hogy specialis reakciokat talal-
tak, melyekkel azokra kovetkeztetni
lehet.

Batyai J. (Szeged)

RAULIK FERENC ES PAUL-IK
JENO:

(Termoanalizis)
Mszaki Konyvkiadd, Budapest, 1963.
280 p, 146 a.

A kotet a ,,Kémiai Analitika” soro-
zatban jelent meg. A szerz6k a termé-
gravimetria és differencidlis termikus
-analizis modszerein kivil tébb 0j vagy
eddig kevésbé alkalmazott termikus
vizsgélati mddszerrel is foglalkoznak.
llyen vizsgéalati moédszerek a termo-
gravimetrias lépcsGzetes izoterm fel-
flités modszere, a derivativ termogravi-
metria, termikus magnetometria, deri-
vatografia, mikrokalorimetria. Ismer-
tetik a mddszerek torténelmi fejlédé-
sét, elvét és egyes fontosabb késziilékti-
pusok szerkezetét, valamint mikodé-
sét. E vizsgalati modszerek, igen széles
teriileten alkalmazhatok. A modszerek
ltalanos ipari és tudoméanyos jelent-
ségét roviden targyaljak, inkabb konk-
rét analitikai peldakat mutatnak be.
A termoanalitikai modszerek péarhu-

zamosan kiegészit6 anyagvizsgalati el- '

jardsokat is alkalmazhatnak. Ilyen
arositas lehet a differencial-termoana-
izis és adilatacié vagy a termogravi-
metria és rontgenografia 6sszekapcso-
lasa, Mivel a hevités hatasara bekdvet-
kez0 valtozéasok lefolyasat termodina-
mikai térvényszer(iségek szabalyozzak,
részletesen foglalkoznak a termodina-
mikai 6sszefliggésekkel is. Targyaljak
a szilard halmazallapotu vegylletek
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reakcioinak Kinetikajat, azok befolya-
solé tényezdit, a reakci6 mechaniz-
musokra vonatkozd elméletéket. Ki-
16n-kildn fejezetben foglalkoznak a szi-
lard és cseppfolyds, valamint a szilard
és gaz halmazallapotd vegyiletek k-
z0tt végbemend reakcidkkal. Az olva-
dékokban lejatszodo reakcidkat LUX,
H. eredményei alapjan targyaljak.
A kotetet irodalmi jegyzék, vala-
mint targy- és névmutato zarja le.

Batyai J. (Szeged)

BENK, E.:

Gyumadlcslétartalmd uditéitalok gyu-
moélcslétartalmanak meghatarozasa

(Zur Ermittlung des Fruchtsaftgehaltes
in Fruchtsaftgetranken.)

Der Naturbrunnen, 13, 364, 1963

Hogy gzﬂmélcslétartalmu Gditita-
lok, - kiléndsképpen a szénsavas
italok - mennyi eredeti gyimolcslével
késziltek, annak kiszamitasara jelen-
leg még az analitikailag megallapitott
cukormentes extrakt mennyisége szol-
gal. A szerz§ kimutatja, hogy a cukor-
mentes extrakt mennyisége nem szol-
galtathat megnyugtato alapot az uditd-
ital gyiimolcslétratartalmanak kisza-
mitdsahoz. Magyarazatul a kévetkez6
tények szolgalnak: 1. A cukormentes
extrakt EQK kozvetett Gton megélla-
pitott értek azaz: az dsszes extrakt
- 0sszes cukor (kozvetlen redukald +
nadcukor). igy a tobbféle meghata-
rozds hibai bizonytalanna teszik az
eredményt. 2. A cukormentes extrakt
mennyisége hamisitasi célokbdl, kény-
nyen hozzaférhet6, olcsé adalékok,
mint pl. egyes novényi savak; pekti-
nek sth. hozzéadasaval ndvelhetd.
Keményit6szorp hozzéadasaval is el
lehet ezt a célt érni; mivel ennék a ter-
méknek 20-40%-a dextrin, azaz nem
cukoranyag. 3. A legf6bb szempont,
mely ellene sz6l a cukormentes extrakt
mint kiszamitasi alap alkalmazasanak
a szakvéleményezés soran az, hogy a
gyumélcslétartalmi  szénsavas dit6-
italok gyumolcslétartalma viszonylag
kevés es igy alacsony a cukormentes



extrakt értéke is a kész italban. Na-
rancslevek cukormentes extrakttartal-
ma 1,5-4,1 ¢/100 ml. 10%-narancs-
lével késziilt udit6ital cukormentes
extrakttartalma eszerint minddssze
0,15-0,41 ¢/lOQ ml. llyen kis értékek
mellett, a kiszamitasi alap nagyon
bizonytalan. Kuléndsképpen a mini-
mum érték: 0,15 ¢/100 ml; mar a
cu.iormeghatérozésok hibahatérai kozé
esik.

DEUFEL, J.:

Osszehasonlité vizsgalatok édesvizi ha-
lak frisseségének meghatdrozasahoz

(Vergleichende Untersuchungen zur Be-
stimmung des Frischegades von Suss-
wasserfischen.)

ZUL 123, 354, 1963.

A szerz§ a halak frisseségének (él-
vezhet6ségének) meghatarozasara szol
galé mddszereket meghizhatésaguk
szempontjabol biralat targyava tette.
Mivel az eddigi vizsgalati eljarasokat
kizarélag tengeri halak vizsgalatanal
alkalmaztak, a szerz6 tisztazni kivan-
ta, hogy ezeka modszerek alkalmasak-e
édesvizi halak vizsgalatara is; tovabba,
hogi egyes modszerekkel talalt hatar-
értekek, melyek tengeri halaknal érvé-
nyesek, ugyam]ge/ érvényesek-e az
édesvizi halaknal is. Az érzékszervi
vizsgalat igen nagy gyakorlatot igé-
nyel, és szubjektiv modszer. Elénye,
egyszer(i és gyors Kivitele az eladas
helyszinén is. A szerz6 a hal frisseségi
allapotanak megallapitasara szolgalo
biralati tablazatot kozdél 10-t6l 15-ig
terljedc’i osztalyozassal. A mindsités a
hal fellletének, kopoltyujanak, sze-
mének, husénak Aallapota és a sza
alapjan torténik. A kémiai mddszere
kozil egyedil az ill6 bazisos nitrogén
meghatarozasa szolgaltat megbizhatd
eredményt. Az élvezhetéségre jellemzd
hatarértek alacsonyabb mint a_ten-
geri halaknal és a fajtatol is fligg. Edes-
vizi halaknal 32-36 mg/100 g kozott
van. Afizikai modszerek kozil a halak
szemfolyadékanak fénytorése, vala-
mint a redox potencial mérése meg-

bizhaté eredményeket ad s mindkét
meghatarozas a helyszinen is elvegez-
hetd. - A pH mérés csak feltételesen
alkalmazhaté megbizhatéan. - A ve-

zetGképesség merese  szlroelektrodok
segitsegével meghizhatd eredmeényt
nem ad. - A csiraszdmlalas lemez-

ontéssel jo eredményt ad ugyan, de ez
a mddszer lassusaganal fogva a gyakor-
lati célnak nem felel meg. A kdzvetlen
csiraszamlalas gyorsabban szolgaltat
ugyan eredményt, de a lényegesen na-
gyobb hibahatar miatt a modszer
nem johet tekintetbe. - A baktérium-
enzimek hatdsara alapitott modszerek
(Trifeniltetrazoliumkloriddal; metilén-
kékkel) szintén nem valnak be.

Sarudi I. (Szeged)

SEDLACEK, B, A, J.:

Zsirok avasodasanak vizsgalata ultra-
ibolya-spektrofometrids és méas mad-
szerekkel

(Untersuchungen Uber das Ranzig-
werden von Fetten mit Hilfe UV-
spektrophotometrischer und anderer Me-
thoden.)

Nahrung 8., 176. 1964.

A szerz§ kilonb6z6 mértékben ava-
sodott zsirok ibolyan tali spektrumat
vizsgélta, és megallapitotta, hog%/ az
extinkcids gorbék harom kimutathatd
maximuma kozul csak az els6, /1=
= 244-250 m/t kloroformmal, a ma-
sodik A= 225-235 mp hexénnal
mutat a zsirok avasodasanak el6reha-
ladtaval parhuzamos emelkedést.

Osszefuggést éIIaEit meg az ibolyan-
tali extinkcios érték és az aldehidtar-
talom koz6tt. A peroxidtartalomra nem
allithato fel egyértelm( dsszefiiggés.
Az azonban megallapithatd, hogy az
er6sen polimerizalt olajok ibolyantali
extinkc-16s értéke és peroxidtartalmuk
kozott forditott aranyossag all fenn.

A vizsgalt mintdk savszamat, per-
oxidszamat, jodszamat, viszkozitasat,
benzidinszdmat, epoxidtartalmat és
tiobarbitursavszamat is meghatarozta.

- Bétyai J. (Szeged)
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KONRAD, H.
A foszfatazpréba Uj modszere

(Eine neue Arbeitsweise fiir die Phos-
phataseprobe.)

Nahrung. 8., 209, 1964.

A szerz6 kritikailag megvizsgalta az
irodalomban leirt, a fogyasztoi tej
paszt6rozésének megbizhatésagara
szolgalo kilonféle foszfatazprobakat.

Olyan mddszert dolgozott ki, amely
reagenspapirt hasznal az alkalikus
foszfataz vizsgalatara, amellyel az en-
zim specifikusan kimutathatd. A mod-
szer megbizhato és annyira érzékeny,
hogy meég 0,3% nyerstej hozzéaadast
is kKimutat. A reagens hosszl ideig ta-
rolhaté. A modszer igen egyszer(ien
kivitelezhet6, igy UGzemi és ellen6rz6
vizsgalatokra jol hasznalhato.

Batyai J. (Szeged)

K1PPHAN, H.:

A sor levegb6oxigénnel valé oxidalédasa-
nak elkerulése

(Die Vermeidung der Oxydation des
Biers durch den Luftsauerstoff.)

Brauwelt 104., 351., 1964.

A sor levegd oxigénjével képes
oxidalédni, s a folyamat eredménye,
hogy a legkilonbdz6bb sérhibak lep-
nek fel. Ilyenek az oxidacios torés, az
an. ,.kenyeérviz”. Az oxidalt sor izében,
zamataban a komlézamat erésodik,
zamatharmoniardl oxidalédas utan mar
nem lehet beszélni. Ezenfelil a levegd
oxigénje még az élesztofert6zés elsza-
porodasat is el6segiti.

A szerz6 megallapitja, hogy oxida-
I6das soran fellépd zavarodast és a sor
vorosddését kilonféle polifenolok ke-
letkezése idézi el6. Megallapitja, hogy
az oxigén karos hatast 3 ml/liter
értéknél mar kifejt, ami nagyobb meny-
nyiségben még élesebben jelentkezik.
Ezek miatt a sor oxigéntartalmat min-
dig figyelemmel kell kisérni, a meg-
hatarozasara legalkalmasabb analiti-
kai mddszert kell alkalmazni.
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Megadja a sorgyartas azon folya-
matait, ahol a s6r oxigénnel érintke-
zik. llyen pl., amikor a sor az aszok-
edénybdl a sorfejt6be keriil. Sz(rés
kdzben is vigyazni kell az oxigén fel-
vételre. Vegul megallapitja, hogy a
legtobb k&ros elvaltozast a palack-
nyakban lev6 leveg6 oxigénje okozza.
Megadja azt a maximalis oxigéntartal-
mat, paszt6rozott és pasztdrizalatlan
sorokre egyarant, amelynél még karos
hatas nem lép fel.

Batyai ). (Szeged)

SARUDI (Stetina), I.:

Oxalsav toriumso6 alakban torténd suly
szerinti meghatdrozasa és borké-, al-
ma-, citrom- és borostyankdgsavtol valo
elvalasztéasa

(Gewichtsanalytische Bestimmung und
Abtrennung der Oxalséure als Thorium-
salz von Wein-, Apfel-, Citronen- und
Bernsteinsaure.)

Z analyt. Chem. 203, 106, 1964.

Az oxalsav Th/CD HBHD alakban
suly szerinti meghatarozas céljara jol
levalaszthaté és Th02 formdban mér-
het6. Az oxalsavnak toériumoxalat
alakban valé levalasztasaval az a cim-
Een/szereplﬁ szerves savaktol elvélaszt-

ato.

A szerz§ végzett lecsapasokat hide-
gen és melegen, valamint natriumklo-
rid, kaliumklorid, kaliumnitrat és
ammoniumszulfat tavol- és jelenlété-
ben. Vegzett meghatarozasokat kiilon-
b6z8 mennyiségl borké-, alma-, cit-
rom- és borostyankgsav kilon-kilon-,
valamint az el6bbi szerves savak
egyuttes jelenlétében, és az eredmé-
nyek azt mutatjdk, hogy az oxalsav
kielégitd potossaggal elvalaszthatd.
A toriumoxalat csapadék levalasztasa
utén a jo szlrhet6ség kedvéért célszer(
12 érat varni. A csapadék Sch. Sch 5893
papiron jol sziirhet6. Az atszamitasi
faktor HXD 4re: 0,6820.

Nadcukor jelenlétében végzett meg-
hatarozasok" szintén Kkielégit6 pontos-
sagnak.

Batyai J. (Szeged)



PELC, A, BARTFAY, J., VAMOS L.
SZEP E., DOLANSZKY F. ES
GAVALYA S.:

Erjesztett citromsav el6allitasa fellleti
erjesztett modszerrel 1l. kozlemény.
A nyersanyag el6készitése a citrom-
savas erjedéshez

(Herstellung von Garungscitronensaure
nach dem Oberflachenverfahren 11.
Mitt. Vorbereitung des Rohstoffes zur
Citronensduregarung.

Nahrung 8., 154, 194

Az 1 kozleményben (Nahrung S.
147, 1964) az aspergillus niger torzsek
gy(jtésérol, kivalasztasarol és vizsga-
latarol szamoltak be.

A 1l. kozleményben részletesen tar-
gyaljak a nyersanyag el8készitését, és
megalla |[1ak hogy a savhozam 0,15-
0,25% umferrocianid hozzaadasa-
val (melaszra _szamitva) jelentsen
megnovelhet6. A csapadékot erjesztés
el6tt el kell tavolitani. A tapoldat leg-
kedvez6hb sterilezési hémérséklete 100°
C. A pH érték 6,5 és 7,0 kozott Iénye-
gesen nem befolyasolja az erjedést.

A kaliumvas-(l I)-cianidkoncentra-
Cci6 és az erjesztési id6 hatassal van a
citromsav mellett képz&dott oxalsav.
glukonsav és a citromsav aranyara.

Vegul megallapitjak, hogy a maxi-
malis citromsav-képz6déskor az Bsszes
cukor 10-20%-a glukdz, fruktoz és
galakt6z alakjaban visszamarad.

Batyai J. (Szeged)

BERGANDEL E. ES BABEL W.

A Komarowsky-reakcio specifikussaga
kozmaolajmeghatarozasra finomszesz-
ben és abszolit alkoholban

(Uber die Spezifitat der Komarowsky-
Reaktion zur Fuseldlbestimmung In
Primasprit und absoluten Alkohol.)

Nahrung 8., 192, 1964.

A Komarowsky-reakcié nein ad
mindenkor egybehangzo eredményt
palinka, finomszesz, abszolut alkohol
kézmaolajtartalom —~ meghatarozasara.
Az ellentmondéasokbdl kiindulva vizs-

galtdk a reakcié mechanizmusat, spe-
cifikussagat, a kisérleti korilményeket,
azok hatasat és a keletkezd szininten-
zitast. Kisérleteik soran nagyszamdu
anyag hatasat megvizsgaltak, és azt
tapasztaltak, hogy azok a reakciot
befolyasoljak. Megallapitjak, hogy a
Komarowsky szerint meghatarozott
kozmaolajszam nem felel meg a ma-
gasabbrend( alkoholtartalomnak, mert
a reakciot a mintak iizemi kezelése és a
vegyszerekbdl ered6 szennyez6dés er6-
sen befolyasolja. Azt javasoljak, hogy
a Komarowsky-szdmot csak dimenzio
nélkili szamként hasznaljak. Minden
meghatarozasnal az alkalmazott vegy-
szerekkel kiilon vakprobat kell alkal-
mazni, sa kapott értékbdl a vakprébas
eredmenyt minden esetben le kell
vonni.

A modszer eredményesen csak Ugy
hasznalhat6, ha a szerzék altal ajan-
lott javitott kalibralasi gorbét hasz-
naljuk.

Batyai J. (Szeged)

PELC, A, BARTFAY,J.,, VAMOS L.,
SZEP, E. DOLANSZKY, F. ES
GAVALYA S.:

Erjesztett citromsav el6allitasa felileti
erjesztéses madszerrel 1. Kozlemény.
Aspergillus niger tdrzsek gy(Gjtése,
kivalasztasa és vizsgdlata

(Herstellung von Garungscitronen-Saure
nach dem Oberfachenverfahren 1. Mitt
Sammlung, Auswahl und Prifung
geeigneter Aspergillus-n iger-Stdmme.

Nahrung 8., 147, 1964.

A szerz6k megvizsgaltak tobb mint
100 aspergillus-niger torzs citromsavas
melaszerjesztését. Megallapitjak, hogy
a_ torzsek savtermel6 képessége nem
flgg az oltéanyagként hasznalt sporak
eloallitasara szolgalo taptalaj Gsszeté-
telétdl. Az oltashoz hasznalt konidium-
szam legaldbb milliliterenként 104 le-
gyen. A kultardk eltartdsara nagyon
alkalmas a Czapek-Dox-ferdeagar, olaj
alatt, vagy szaritva, zart ampullak-
ban. Azt tapasztaltak, hogy a fagyaszt-
va szaritds csak vizes oldatokkal
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adott megfelel6 eredményt. Vannak
kevésbé jo savkepz6 torzsek, ezek
savtermel6 képessegét citromsav ada-
golassal és egyes esetekben ultraibo-
lya besugarzassal ndvelni lehet.

Batyai J. (Szeged):

JAYANARAYANAN, E. K.

tényez6k befolydsa a
rizs bamulésara

Feldolgozasi
»parboiled”

(Der Einfluss der Verarbeitungsbedin-
%ur_lgen aufdas Braunwerden von ,,par-
oiled”” Reis.

Nahrung 8., 129, 1964.

Féleg Indidban elterjedt (méas keleti
rizstermel§ orszagokban is alkalma-
zott) ,,parboiling” eljarassal nyert
rizst meleg vizben &ztatjdk, ezutan
g6zolik, majd szaritas utan hantoljak.
A madszer igen j6 hozammal dolgozik,
de a rizs mindsegét a fellépd bamulas
nagymértékben lerontja.

A szerz§ részletesen megvizsgalta a
bamulas csokkentési lehetdségeit. Meg-
allapitotta, hogy a 24-48 6ras aztatas
70 °C hémérsekleten 120 percre lerd-
vidithet6. A g6zolési idd is jelent@sen
csokkenthetd, ha 0,25-4 kpcm™2
nyomast alkalmaztak. llyen esetben
elegend6 ha a g6z6lés id6tartama 5-10
perc. Legjobb eredményt akkor kap-
tak, ha az aztatéviz pH-ja' 4,5-5,0
kozotti értéken volt. A magas amilaz-
tartalom ront6 tényezd, mivel redukald
cukrokat képez, azok viszont a bar-
nulast nagymértékben el6segitik.

llyen hatasos anyag a barnulasi fo-
lyamat lassitasara a natriumhidro-
szulfit. Ez viszont csdkkenti a biol6gi-
ailag nagyon fontos anyag mennyisé-
gét, a B”vitamintartalmat. A fehéri-
tést 0,1 -0,6 g NaHSO.f/100 ml kon-
centracid viszonyok mellett vizsgéltak.
A natriumbiszulfit mennyiségének no-
velésével a fehéredés mertéke novek-
szik. A Bj-vitamintartalom viszont 4,7
mg/100 g értékrdl 1;5 mg/100 g értékre
csokkent natriumbiszulfit jelenlétében
4z emlitett aztatasi, g6zolési és hanto-
lasi viszonyok mellett.

Batyai J. (Szeged)
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COTTENOZ H.:

Az erjedés ellen6rzése

(Die Kontrolle der Gérung.)
Brauwelt 104., 51, 1964.

A szerzé felhivja a figyelmet az erje-
dés ellen6rzésének fontossagara, mivel
ez alapjan a sorf6z6 a nyersanyagok
tulajdonsagarol, a cefrézés maodjarol,
az eleszt6 tulajdonsagairdl véleményt
tud mondani. Ezt természetesen csak
nagy tapasztalattal rendelkezd sorf6z6
vallalhatja. Minden f6zet erjedése k-
16n megfigyelhet6, mivel az erjedés
szakaszos folyamat.

A szerz§ azt javasolja, hogy a f6zet
ellen6rzOlapjan fel kell tiintetni a ke-
zelés modjat ésannak kdvetkezményeit,
a levegbztetés mértékét, az éleszts-
adagot. Grafikusan abrazolja a h6mér-
séklefvaltozast, az extrakicsokkenést
és a pH-esést. Ai erjedés menetét az
elébbiek alapjan egc}/ ,,f6érték”-kel
jellemzi, amely az erjedés gyorsasaga és
?(_ hémérséklet kdzotti viszonvt fejezi

i.

Foérték = -1-99-0E, ahol

T-1

E ; az extrakttartalom Bailing fok-
an,
T = az erjedés hémérséklete °C-ban.

Batyai J. (Szeged)

KAUFMANN, H., P. ES SCHICKEL,
R.:

A babkavé lipoidja ismeretéhez IV.:
alipoidok porkdlés kdzbeni valtozasanak
vizsgéalata

(Zur Kenntnis der Lipoide der Kaffee-
bohne 1V.: Weitere Untersuchungen
liber das Verhalten der Lipoide bei der
Kaffee-Rdstung.)

Fette Seifen Anstr. 65., 1012, 1963.

A babkavé lipoidjainak porkolés koz-
ben torténd véltozasait tanulményoz-
tak. A valtozasokat lapkromatografia
segitségével vizsgaltdk. Méréseik soran
azt tapasztaltak, ho%y a valtozasokat
akkor tudjdk a leghlibben nvomon-



kdvetni, ha kovasav-lapokat hasznél-
tak.

A kovetkezd futtatd olddszerekkel
dolgoztak:

1 éter: petroléter = 3:2,

2. petroléter: éter: jégecet =
=70:30:2

3. benzol: éter = 95:5,

4. izopropiléter: aceton =7:3.

A kozvetlen és frissen extrahalt
kavéolajat benzolban oldottak és a
kromatogramokat ~ antimonkloriddal
hivtak eld. A diterpének az antiklorid-
dal vorosesibolya szinezddést adnak.
Megallapitottak, hogy a pérkolt kavé-
ban kevesebb a diterpénzsirsavészter,
mint a nyers kavéban. A porkolt és a
nyers k&vé friss olajaban szabad diter-
penek a kimutathatosag hataraig nem
fordulnak el6. A porkdlést 2,5-25
perc kozott 200 °C-on végezték. Az
éteres extrakt minden esetben na-
gyobbnak adddott, mint a petroléteres
extrakt. A kavéolaj savszama, a jod-
szdma és diterpén-zsirsavésztertartal-
ma a porkolési idével forditottan ara-
nyos. Koziik a kovasavgél lapon kapott
diterpén-zsirsavészterek kromatograin-
jait is.

Batyai ). (Szeged)

'C::HAPON, L ES KRETSCHMER, K-,

A malataporhanyéssag, mint min6sité-
tényez6 a sorkészitésnél

(Malzmirbigkeit als Qualitatsfaktor fir
die Bierbereitung.)

Brauwissenschaft /7., 1., 1964.

A szerz6k beszdmolnak azon kisér-
leteikrél, amelyek soran Osszefiliggést
allapitottak meg a malata porhanyos-
sdga és a soripari értéke kozott.

A sorgyartds harom legjelentésebb
folyamata: a cukrosodas, sz(irés és a
féerjedés. Ezen folyamatok dsszehan-
golasa nagyon fontos, mert csakis igy
biztosithato a zOkkenémentes sor-
gyartas (a jo f6z6hazi kihasznalas, a
tokéletes tisztulas mindkét - erjesztd-
és aszok— pmcében, a nagy sortartos-
sdg). Ez a harom folyamat csak abban

az esetben a legtokélelesebb, ha a ma-
lata porhanydssaga megfeleld, és ele-
gendben nagy a malata enzimtartalma.

A porhanyéssag gyorsan meghaté-
rozhatd, az enzimtartalom meghata-
rozadsa azonban hosszadalmas, de a két
tulajdonsag szorosan dsszefiigg. A ma-
latat vagas, sullyed6proba és Hartong-
szam alapjan vizsgaltdk. A porha-
nyossagot , murbimeter”-rel hataroz-
tak meg. Megadjak az alkalmazott
»porhanydssagmér6” készilék rajzat
is. A Hartong-szdm, a vagas- és suly-
lyed6proba mérésénél kapott adatok
jo Osszhangban allnak a porhanyés-
sagi mérések adataival.

Batyai J. (Szeged)

SCHUSTER K- ES ERHARD F.:

Kilénb6z6 csiraztatdé rendszerek 6ssze-
hasonlité tanulméanya

(Vergleichende Studien an Malzungs-
methoden verschiedener Systeme.

Brauwissenschaft 17., 12, 1964.

A soriparban legrégebben alkalma-
zott csiraztaté rendszer az un. szér(-
csiraztatd, amelynél ma mas a kézi-
munkat kisgépesitéssel kiiszobolik Kki.
Masik rendszer a szekrénycsiraztato,
amelynél az arpa 0,6 - 1,5 méter réteg-
ben fekszik a lyukacsos lemezbdl ke-
sziilt lapokon. Az arpat forgatjak, hogy
az fellazuljon, amit kondicionalt levegd
ataramoltatédsaval érnek el. Ismeretes
az fin. véandorrakésos csiraztatas,
amelyben az arpat aztatjak, és forga-
tassal keverik.

A szerzdk szér(i-, Saladin-szekrény-,
véandorrakasos-, vandorra k&sos-Kropff-
szekrény csirdztatd berendezésekkel
foglalkoztak, és kisérleteiket két sze-
zonban végezték. A kisérleteket kiilén-
bozd iddjarasi viszonyok mellett végez-
ték, és ennek megfelel6en az aztatasi
id6t minden esetben Ggy valasztottak
meg, hogy a kidztatott arpa nedves-
ségtartalma mindig ugyanaz volt.

Minden kisérletnél mérték az arpa-
rakas hémérsékletét, meghataroztak a
malata nedvességtartalmat, extrakt-
tartalmat, a Hartung viszonyszamot,
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maltoztartalmat, dsszes savtartalmat,
a formolnitrogént, az dsszes nitrogént,
oldhat6 nitrogént, a fehérjeoldas mér-
tékét. Meghataroztak tovabba a Lun-
din-fehérjefrakcidt, a malatalé visz-
kozitasat, pufferoltsagat, a diasztati-
kus kapacitast, a malata alloméanyat,
az 1000 szem sulyat, hektolitersulyat
és levélcsirahosszat. Osszesen 6t kisér-
letet végeztek, az egyik szezonban
négyet, a masikban pedig egyet.

Batyai J. (Szeged)
EREMINA, Z, I. ES GUREVICS, V.,
G.

Az aszkorbinsav vanadometrids meg-
hatarozéasa

(Vanadotometricseszkoe opredelenie asz-
korbinovoj kiszlotil.

Zs. analit. Himii. 19., 519, 1964.

A szerz6k mikrotitrimetrids maod-
szert dolgoztak az aszkorbinsavnak
ammoniumvanadat mérdoldattal tor-
ténd meghatarozasara.

Ismeretes, hogy az ammoniumvana-
dat oxidaléanyagként elénydsen fel-
hasznalhat6, mert oldata allandd, hé-
mérséklet hatadsara is stabilis marad.
A mér6oldat még nagy higitasban is
hasznalhato. Redoxpotencialja az ol-
dat kénsavtartalmatol fliggéen 0- 1,54
V fesziltség kozott valtozik. A mdd-
szer kdzvetett eljaras, mivel a reakcio
lejatsz6dasa utdn szabadon maradt
ammoniumvanadat feleslegének visz-
szamérése utdn kapjak az oxidalo-
anyag fogyast. Az alabbi reakciok jat-
szodnak le:

C6H8e+2NH1V03= C6HeOe +

+2NH4HV03 0]

C.;H® 6+ (V0)2S043 = C6HE 6+

+2(V0)S04+ HS04 @

A meghatarozand6 aszkorbinsavat
6 n kénsavas kdzegben 0,02 n ammé-
niumvanadatoldattal hozzak' 0ssze,
majd 20 perc eltelte utan az ammoni-
umvanadat feleslegét fenilantranilsav
indikator jelenlétében Mohr-s6 Fe-
(NH42(S04), 6H,0] oldattal titraljak
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vissza. A fenilantranilsav indikator
redukalt formaban szintelen, oxidalt
formaban ibolyasvorés. A modszer
csekély pozitiv hibaval dolgozik.

Batyai J. (Szeged)

ALMASI ELEMER:
Elelmiszerek gyorsfagyasztasa

Mszaki Konyvkiad6, Bp.,
276 p., 191 abra.

Régota hién&lolt szakkdnyvet kap-
tak az érdekléddk jelen munka megje-
lenésével. Tuhsnajd-Emblik: ,,Elelmi-
szerek hiitése és fagyasztasa” cimi
kényv, amely 1956-ban jelent meg csak
néhany oldalon foglalkozik a gyors-
fagyasztéssal.

A szerz0 konyvének megjelenése
annal is inkabb nagy jelent6segl, mi-
vel a gyorsfagyasztas mar messze meg-
el6z minden més tartositasi modszert,
és a gyorsfagyasztott élelmiszerek gyar-
tdsa a jovében megsokszorozodik.

A szerz6 részletesen ismerteti az élel-
miszerek gyorsfagyasztasanak elméletét
és gyakorlatat a legUjabb kutatasok és
modszerek alapjan.  Foglalkozik a
gyorsfagyasztds novényi (zoldségek,
gyumolcsok) és allati (nagy vagoalla-
tok hisa, vagasi melléktermékek, ba-
romfik, vadon €IG allatok hisa) nyers-
anyagaival, targyalva azok kémiai
Osszetételét, 'mindsitését tobbnyire a
vonatkoz6 magyar szabvany szerint.

A konyv masodik fejezete a gyors-
fagyasztasra valé eldkészitéssel, a
nyersanyag szallitdsdval és tarolasa-
val foglalkozik.-Az el6készit6 .m(ive-
letek kozott targyalja a mosast, a leg-
korszer(ibb mosdgépekkel, az lzemen
bellili anyagmozgatast (gravitaciosszal-
litéberendezés, elevator), a kiilénbdzé
hamozo- és vagogépeket. Minden eset-
ben részletesen leirja a hazai és kulfoldi
berendezéseket.

Kilon fejezetben targyalja a gyors-
fa(];yasztott %yUmblcslevek gyartasi
folyamatait folyékony és suritett
gyumolcslevek esetében.

A negyedik fejezetben roviden is-
merteti a félkész és készételek gyar-
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tasi folyamatait, bemutatva a kilon-
b6z gépeket és f6zGszekrényeket.

A csomagolas fejezetcim alatt tar-
gyalja a fogyaszt6i csomagolast, a cso-
magoldgépeket, a gydijté ill. nagyfo-
gyasztoi csomagolast

A hatodik fejezethen foglalkozik a
fagyas elméletével, a kifagyo viz és az
élelmiszerek tuIaJdonsagal kozotti Osz-
szefliggésekkel, a fagyasztasnak a mik-
roorganizmusokra vald hatasaval.

A gyorsfagyasztott élelmiszerek ta-
rolasa és széllitasa cim( fejezetek utén,
a konYV a kereskedelmi forgalomba
hozatal, a felengedtetés ésa fogyasztas-
ra valé elokesznes tar?yalasaval zarul.
A koényv végén irodalomjegyzéket ta-
lalunk.

Batyai /. (Szeged)

VAS, K.:
Nizin alkalmazasa az élelmiszeriparban

(Anwendung von Nisin in der Lebens-
mittelindustrie.)

DLR. 60., 63, 1964.

Régota ismeretes a nizin baktérium
0l6 hatdsa, azonban hatdsmechaniz-
musa még sok esetben tisztazatlan.
A szerz0 ismerteti a nizin aktivitasa-
nak meghatarozasara vonatkoz6 mod-
szereket, Targyalja a baktérium elle-
nes hatas eros pH-érzékenyseget. A
nizin szinte az egész élelmiszeriparban
alkalmazhatd, azonban mégis csak a
tejiparban, konzerviparban és husipar-
ban hasznaljak leginkabb. A nizin a
tejiparban eredményesen hasznalhat6
a sajtgyartasnal a vajsavas puffadas
megakadalyozasara. Ismerteti a nizin-
nek a konzerviparban tortén6 széles-
kor( felhasznalhatosagat, mivel igen
kevés mennyiség alkalmazasaval tobb
terméknél csokkenthetd a sterilizalasi
id6. Ugyanakkor csokken a készter-
mék maradékfloraja is. A dobozos son-
kak eltartasa %n nagy problémat
jelent a husiparban. A nizin ezen a
terlileten is igen eredményesen alkal-
mazhatd, mivel teljes egészeében meg-
oldja a dobozos sonka tarolasanak
bakteriologiai problémajat.

Batyai J. (Szeged)

KING, L. F.

Vaj viztartalmanak meghatarozésa
Kari - Fischer reagenssel

(Determination of moisture in butter-
oil-with Karl-Fischer reagent.)

Austr. J. of Dairy Techn. 17. 50-52
51962) Ref. Milchwissenschaft, 19.
2 (1964)

A vaj viztartalmanak meghataro-
zdsa Karl-Fischer eljarassal joval
gyorsabban végezhet6 el, mint a szo-
kasos szérl’tészerkrényes modszerrel.
Egy-masfél o6ra alatt 20-30 minta
me V|zs%alhato Egy minta vizsgélata
legfeljebb 5-10 percet igényel. A Karl-
Fischer modszer szerint és a szaritd-
szekrényes eljarassal végzett megha-
tarozéasok igen jol megegyeznek. A Ki-
vitelezésnél a kovetkezdkre kell tgyel-
ni :

A nedves leveg6 befolyasat alkalmas
szaritoberendezéssel teljesen ki kell
zarni. Elektromos (ton végzett titra-
lasnal az elektrodakat forro kromsav-
val kell tisztitani és desztillalt vizzel
joI lemosni. A vizsgalathoz hasznalt
piridin mérgez6 és ezért belélegzésétdl
ovakodni kell. Arra is kell ugyelni,
hogy a vizsgald helyiség ventillatorral
jol “szell6ztethet6é legyen. A vizsga-
lathoz hasznalt (vegeszkdzok telje-
sen szarazak legyenek. Mivel a rea-
gens kendszerkent viselkedik, nem sziik-
séges a birettacsapokhoz csapzsirt
hasznalni.

Kacskovics M.
(Pécs)

THALER, H. ES GAIGL, R.:

Kavé- és kavépotlo vizsgalatok
(Untersuchungen an Kaffee und Kaf-
fee-Ersatz.)

ZUL 120., 357, 1963.

A kavé porkolésenél tapasztalhato
nitrogéntartalmi vegyiletek valtoza-
sarol szdmolnak be. Két Arabica és
egy Robusta kavéfajtat kilonboz6
meértékben porkéltek, ezutdn a sdsa-
vas hidrolizissel nyert anyagban ta-
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pasztait valtozasokat vizsgaltak. Ugy
talaltak, hogy az arginin mar csekély
porkoles hataséara is teljesen elbomlik.
A cisztin nem teljesen, de nagymér-
tékben elbomlik. A lizin, szerin, treo-
nin is bizonyos mértékig bomlanak,
de a glutaminsav, leucin, izoleucin,
fenilalanin, prolin és a valin csak igen
kismértékben valtoznak. Erésen tal-
porkélt Angola Robusta kavéban az
arginin és a szerin kivételével a legtdbb
aminosav csak kismértékben bomlott.
Asosavas hidrolizatumban mindharom
mintdnal 17 féle aminosavat hataroz-
tak meg. Vizsgalataik Kiterjedtek, a
mintak Kjeldahl-nitrogén, ammonia,
koffein és trigonellin meghatarozasara
is. Azt tapasztaltdk, hogy a koffein
kevésbé, a trigonellin menyisége pe-
dig nagymertekben csokken a porko-
Iés soran.

Batyai J. (Szeged)

TRUHAUT, R. ES BOUDENE, C.

Higany mikromeghatdrozasa élelmi-

szerekben

éMlcrodosage du mercure dans les
enrées alimentaires.)

Ann. Fals. Exp. Chim. 56., 225, 1963.

A szerz6k modszert dolgoztak ki
élelmiszerekben elGfordulo higany mik-
romeghatarozasara. Az eljarast el6z6-
leg mar allati eredet(i bioldgiai anya-
gok (Bull, Soc. Chim. France, 1959.
1850 p) mikro mennyiségi hlganytar-
talmanak  meghatarozasara_is alkal-
maztak. Reészletesen targyaljak a mod-
szer Kivitelezését liszt, sutGipari ter-
mékek, szaritott fozelékek, vaj, sajt,
zsir, bor, sor és kilénbdz6 mas szeszes
ital mintdk esetében.

A megfelel6en egynemdsitett és el6-
készitett mintdbdl a higanyt a zavar6
ionoktdl elvalasztjak, s a meghataro-
zasokat titrimetridsan, naftiltiokar-
bazon jelenlétében végzik. A megha-
tarozasok jol egybehangzo eredménye-
ket szolgaltattak, s egyben bizonyi-
tottdk, hogy a higanytartalom még
0,02 - 0002 mg/kg mennyiség eseteé-
ben is 5%-os eltéréssel mérhetd.

Batyai J. (Szeged)

334

VASZILEVSZKAJA, A., E., SCSER-
EAIi/OV V., P. ES LEVCSENKO,

Kismennyiségl higany meghatarozésa
vizekben

(OpregKeIenyle maliid kolicsesztv rtuti
v voda

Zs. Anal. Himii 18., 811., 1963.

Klonb6z6 asvanyviz mintakat vizs-
galtak és megallapitottak, hogy az
anion formaban jelenlevé higanytar-
talmat pH 13- 14-értéken néatrium-
szulfiddal végzett levalasztds segitsé-
gével meg lehet hatarozni. Ahigany an-
ion formaban el6fordulhat a HgCl4'~,
HgJ4-_, HgBr4&-, HgS2: vegyuletek-
ben. Az erGsen lugos kdzegben a nat-
riumszulfiddal tortént Ievalasztas utan
a kation forméaba Kkerlt %anyt
kloroformos ditizonnal vonjak
kivonds utdn 496 m/m hullamhosszon
a higanyt fotometrias eljarassal hata-
rozzak meg. A modszer igen érzékeny.
A legkisebb higany mennyisége, amely
még pontosan meghatarozhatd, 0,2y
1 liter vizben.

Lagos kozegben a natriumszulfid
és az anion formaban lev8 higany ve-
8ylyllm kozott az alabbi reackio jatszo-

ik le:

Na2HgCl4+ Na,S7i HgS + 4NaCl.
Batyai J. (Szeged)

KUTJURIN, V., M.

Amperometrids modszer oxigén
hatarozasara vizben.

(Amperometricseszkij metod opregye-
lenyija kiszloroda v vode.)

Zs. Anal. Himii 18, 765., 1963.

A szerz6 a vizinovények fotoszinté-
zisét és légzését vizsgalta. A vizsgalat
sordn a viz oxigéntartalmat (10~7-
- 10-9 mol/liter 02 amperometrias
modszerrel hatarozta meg. A vizsga-
latokat platina katod és vas andd je-
lenlétében  kaloméi  dsszehasonlitd
elektrod alkalmazésaval végezte. Meg-
adja az elektrodok el6készitését is,
mely szerint a vas elektrodokat erésen
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negativ potencialon tartja, a platina
elektrodot pedig 1400-1450 C°-on
vald izzitassal és salétromsavas keze-
léssel tette alkalmassd a meghataro-
zasokhoz. Kozli a kapcsolasi rajzat
és leirasat is. Megadja a zavaré fémek
azon legmagasabb mennyiségét, amely
mellett a meghatarozds meg bizton-
saggal elvégezhetd.

Batyai J. (Szeged)

ALBANESE, F.:

Koffeinmentes kavéextrakt uj
koffeinmeghatarozasi maddszere

(Eine neue schnelle Coffeinbestirn-
mungsmethode fiir coffeinfreie Kaffee-
Extrakte.)

DLR 59, 260, 1963.

A szerz6 Uj gyors koffeinmeghata-
rozasi modszert ir le koffeinmentes
kavé vizes kivonatdban. Koffeint a
kovetkez6képpen vonja ki: 05 g
kavéextraktot 50 ml-es f&z6pohar-
ban 3 g magnéziumoxiddal jol 6ssze-
keveri, és 35 ml desztillalt vizet ad
hozz4, 20 percre vizfurd6re helyezi.
A pohar tartalméat kdzben néhanyszor
megkevergeti. A szuszpenziot ezutan
centrifugacsébe viszi és a f6z6poharba
maradt anyagot 50 ml vizzel a centri-
fugacs6be mossa. A centrifugalast 5
percig 3000 fordulat/perc mellett vég-
zi. Uténa a tiszta folyadékot 250 ml-es
mér6hengerbe viszi, hozzdad 10 ml
10%-0s kénsavat és haromszor 35 ml
kloroformmal a koffeint kivonja. A
kloroformos oldatot kettGs sziiropapi-
ron sz(ri, 10 ml kloroformmal a sz(-
répapirt mossa és az oldatot 30 ml-re
beparolja. A kloroformos oldatot ez-
utan 100 ml-es Kjeldahl-lombikba
viszi, vizfurdén a kloroformot el(zi.
A maradék oldészert vizlégszivattyu-
val tavolitja el. A maradékhoz 4 ml
tomény kénsavat, szelénreakcidkeve-
reket ad és 5 perc varakozas utan el-
végzi a roncsolast, majd 0,01 n
H.,.S04ba végzi a desztillalast és uni-
verzal-indikator jelenlétében a kénsav
feleslegét visszaméri. A meghatarozas
id6tartama 95 perc. Hét koffeinmen-

gyors

N

tesitett kavé-extrakt mintat vizsgalt
és a modszerével kapott eredményeket
az Osszehasonlito eljarassal kapott
koffeinértékekkel jol megegyezonek
talalta.

Batyai J. (Szeged)

KOCH, J. ES SCHILLER, H.

A borké kikristalyosodasanak kineti-
kaja

(Kinetik der Kristallisation von Wein-
stein.)

ZUL 724, 180, 1964.

Sz616b6l  készilt mindennemd ital-
nal felmeril a borkdkivalads nem kiva-
natos jelensége, melynek megakada-
lyozésa, avagy késleltetése gyakori
problémaja a gyakorlatnak. Az ita-
lokkal foglalkoz6 iparok gyakorlata-
ban nem k6zémbds az, hogy a borké-
kivalas az edény (palackok) falan he-
tek alatt befejez6dik-e, vagy csalTegy
év mualva. Ha a kivalast siettetni,
vagg késleltetni akarjuk, szukseges
azokat a_tényezOket ismerni, melyek
a borkoklvalas sebességére befolyassal
vannak. A szerz6k a hdéfok, tulteli-
tettség, pH, valamint kiilénboz6 hoz-
zédadott anyagok befolyasaval foglal-
koztak. Mivel a borkékivalasnal ionok
Ltinnek el” az oldatbdl, a kivalas
sebességének mérésere a vezetokepes-
ség méresének modszerét alkalmaztak.
Minden mérésnél indukcios periodus
mutatkozik, ami azzal az iddvel
egyenld, mely az els6 kristalyszemcsék
(csirak) keletkezéséhez sziikseges.

A pH értéknek alig van befolyasa a
kristalyosodasra. - A tltelitettség
érthetden sietteti a borkoklvalast -
Idegen ionok (Na-, Mg--, Fe--)
hozzaadasa Kkeslelteti a Kristalyoso-
dast. - A borkd két Osszetev6jének
hatasaként megallapitottak, hogy a
kristalyszemcseképz6dés elsésorban a
borkésavkoncentraciotdl figg. A se-
bességi allandét ezzel szemben kizaro-
lag a kaliumionkoncentracié befolya-
solja. - Feltehet6, hogy a_kisérletek
méreteiben megéllapitott térvénysze-
rliségek a gyakorlatban is érvényesek,
az ott tekintetbejov6 Iényegesen hi-
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gabb vizes - avagy vizes-alkoholos ol-
datokban (italokban). Méréseikbdl ko-
vetkezik, hogy a borkd kivalasat ki-
Ionféle anyagok hozzaadasaval jelen-
tékenyen késleltetni lehet. Nem lehe-
tett azonban olyan anyagot talalni,
mely a borkékivalast siettetni képes

volna.
Sarudi 1. (Szeged)

VAN DER HEIDE, R. F.:

stabilizatorok
kimutatéasa

Szerves
kromatografiai

(Dunnschichtchromatographische Ana-
lyse organischer Stabilisatoren in Hart-
PVC.)

vékonyréteg(
PVC-ben

ZUL 724,'198, 1964.

A polivinilklorid élelmiszercsoma-
golési anyagként valé felhasznalasa-
val, felmeril a felhasznalt segédanya-
gok (stabilizatorok) artalmatlansaga-
nak kérdése. A szerz6 mddszert dolgo-
zott ki a kemény PVC-ben lev§ szer-
ves stabilizatorok kimutatasara. A
maodszer a kemény PVC éteres extra-
halasan alapszik és az éteres kivonat
vékonyrétegli kromatografiai vizsga-
latdn. A szerves stabilizatorokon kivl
egyéb segédanyagok is keriilnek az
éteres kivonatba. Ezek azonban a kro-
matografiai elvalasztads utdn szinreak-
ciok alkalmazéasaval megkilonboztet-
het6k. A kromatogrammok 6 kilon-
féle permetezé folyadék alkalmazasa-
val valnak lathatova.

Sarudi /. (Szeged)
DIEMAIR, W. ES KOLBEL, R.:

A dextrinek kimutatasarél és megha-
tarozasarol

(Uber den Nachweis und die Bestim-
mung der Dextrine.)

ZUL 124, 157, 1964.

1 A szerz8k megkisérleték a dext-

rint oldataibdl oszlopokon adszorbe-
altatni, melyek viv6anyagként alumi-
niumoxidot, Brockmann szerint, kova-
foldet, ultramidport, kovazsélt, hyflo-
supercel-t, cellulozeport és aktivsze-

336

net tartalmaznak. Ezek kozll csak az
aktivszén adszorbedlja a dextrint.
Dextrintartalmd csemegeborok felvi-
telénél cellulozeoszlopokra és a kilén-
béz6 oldoszeres kromatografidnal nem
sikeriil a dextrint a zavaro kisér6 anya-
goktdl kell6képpen megszabaditani.

2. A dextrinek elvélasztdsa cukrok-
tol sikerill vékonyrétegl kromatogra-
fia segitségével kovageéllel bevont le-
mezeken, etanol-aceton-viz; és etil-
acetat-izopropanol-viz elegyek segit-
ségével. A dextrinek jorészt a start-
ponton maradnak, hol etanol-kénsav-
kémszer hatasara barna, illetleg zold
szinnel lathatokka valnak. A dextrin
kvantitativ. meghatarozasa: a start-
onton val6 elualas utdn az anthron-
énsavval nyert kékeszdld szin extink-
ciéjanak mérése spektral fotométerben.

A dextrinek megfestése Eapl’rkro-
matogrammon nem mindig kielégitd.
A kisebb molekul4ju dextrinek oligo-
szacharidjelleggel jol fest6dnek meg
trifeniltetrazoliumkloriddal és anilin-
foszfattal. (Kulénboz6 futtatdszerek
kertltek vizsgalat ald, melyekkel a
Schleicher - Schall féle 2043 b papiro-
son a bor zavar6 szénhidratjait és szi-
nez6 anyagait kromatografalni lehet,
mikdzben a dextrin a startponton ma-
rad. llyen futtatészerek az n-butanol-
dimetilformamid-viz; és az n-propa-
nol-etilacetat-viz.

A szerz6k kidolgozott modszerével
még 0,2 g/l dextrinmennyiséget is ki
lehet a borban mutatni. Kvantitativ
eljarast is kozolnek, meli; abban all,
hogy a kromatogrammbdl, melyet
n-butanol-dimetilformamid-viz ~ kém-
szerrel 3 oraig kifejlesztettek, a dex-
trintartalmu zonat kivagjak és etano-
los eludlds utdn a dextrint anthron-
kénsavval kolorimetraljak.

A Fapirkromatogréfiai modszerrel
sikerll az dsszes dextrineket mind sz&-
raz, mind extraktban dus borokban
egyszer(ien és pontosan meghatarozni.
A hivatalos modszerrel szemben a
papirkromatogréfiai médszernek alkal-
mazhatoésag, 1d6 és raforditott munka
szempontjabol elényei vannak.

Sarudi 1. (Szeged)



FIGYELO

Tea

A Belkereskedelmi Minisztérium Elelmiszer-, Haztartasi- és Vegyi F6-
igazgatosadga a kulféldi tea elnevezéseket az aldbbiak szerint megvaltoztak:

I. osztalyd teakeverék
Kinai tea helyett, 10, 20, 50 és 100 g-os egységben.

Il. osztalyu teakeverék
Pa-nyong tea helyett, 10, 20 g-os'egységben.

Kivald teakeverék
Illatos tea helyett, 10, 25 és 50 g-os egységben.

Ceylon tea
Jangce tea helyett, 20 és 50 g-os egységben.

Indiai tea
Valtozatlan, 20 és 50 g-os egységben.

Gruz tea
véltozatlan, 25 és 50 g-os egységben.

Az (j tasakok Kivitelezése az eddiginél szebb és tetszetGsebb. Kiszallitasara
folyamatosan ker(l sor, olyan (temben, ahogy a régi készlet a nagykereskedelmi
vallalatnal elfogy.

V. Z

SUTOIPAR

Liszt csomagolasa

A boltokban forgalomba kerul§ lisztek csomagolasanak mindségével <ap-
csolatban, igen sok jogos kifogas mertil fel. A zarszalagok felszakadnak, a zacs-
kok osszeragadnak es gyakori a pontatlan mérés.

A csomagolas megjavitasa Ugyében - a Belkereskedelmi Minisztériummal
tortént targyalds utan, - a malmokat iranyité Gabona Trdszt szigord utasitast
adott ki, amelynek végrehajtasaval javulni fog a liszt csomagolasa.

Az intézkedés szerint a csomagolashoz csak jo minGségl papirzsakot szabad
felhasznalni és kiszerelt liszteket a malmok seriilt, vagy el6z6 csomagolashél
szarmaz6 cimkét visel6 natronzsdkba nem rakhatnak.

_1965.  januartol kezdve bevezetik a meézgas zarszalag alkalmazasat. Ez
jobban lezarja a zacskok fuleit és a zacskok nem nyilnak ki. A csiriz tulfolyasa-
boél szarmazd zacskd-Osszeragadas is megsz(inik.
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A liszt mérésére pontosabb mérlegeket hasznalnak, a méréseket és a gy(ijt6-
csomagolast ellendriztetni fogjak.

A kiskereskedelmi forgalomba keril§ liszt I|elentos részét fogosabb és job-
ban csomagolhaté lisztben szolgaltatjak ki, annal is inkabb, mert a fogyasztok is
szivesebben vasaroljak a fogosabb lisztet.

Ellendriztetni fogjak a vaslti rakodasokat és a rakodasi munkakat is.

V. Z

d Finoméra, darabaru, kalacsfélék, péksiutemények engedélyezett sulyinga
0z4sai:

Vizes tésztabol készitett fehértermékek:

vizes-zsemle 52- 56 g
hosszd zsemle 52- 56
zsemlecipo 245 - 255
fott perec 30- 32
zsemlevekni, 1/4-es 245 - 255
zsemlevekni, 1/2-es 490-510
Tejes tésztabdl készitett fehértermékek:
tejes-kifli 42- 46 g.
csaszarzsemle 42- 46
soskifli 42- 46
fonott kismakos 42-46
kerek kismakos 42- 46
soskalacs 42- 46
fonott nagymakos 86- 90
nagykifli 95-105
oOriaskifli 210-230
szegedi vagott 210-230
Egyszer(i vajas tésztabol készitett termékek:

vajas Kifli 32- 360
vajas karika 32- 36
bordéas 32- 36
paprikas Kkifli 42- 46

uzsonnakenyér, 1/4-es 245- 255
uzsonnakenyér 1/2-es 490- 510
uzsonnakenyér 1/1-es 980-1020 g.

Tojassal dusitott e%yszeru vajas termekek:

riés, kicsi 45- 50 g.
brids nagy 90-100
vajas ciRocska 25-28
molnarka 25- 28
puffancs 95-105
silt perec 30- 32
csavart sosrud 30- 32
lekvéaros bukta 98-102

finom fonott kalacs 1/4-es 245 - 255
finom fonott kalacs 1/2-es 490-510
finom fonott kalacs 1/1-es 980-1020
foszlés kalacs 1/2-es 490-510
foszlés kalacs, 1/1-es 1000 g.
kakaos foszlds kalacs, 1/2-es 490 - 510
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Omlods-leveles tésztabol készitett termékek:

sajtos-rud 42- 46
lapos-vajas 28- 30
tlros-taska 70- 75
barkifli 60- 65
dios csiga 60- 65
rongyos kifli 33- 36
vajas pogacsa 45- 50
tepertdés pogacsa 42- 46
leveles vajas pogacsa 42- 46
pozsonyi kifli 50- 52 g

A péktermékek tarolasa

A kereskedelemben el6fordulnak esetek, amikor olyan boltokban is, ahol
bc’Ssé(i;es, elegendd tarolopolc van, a kenyereket Osszezsufoljak, vagy foldhdz
kozelesd alsd polcra helyezik, ahol piszkolédik. Még mindig vannak boltok,
ahol a siiteményeket papirzsakban tartjak, ott Gsszenyomodik, gusztustalan,
deforméltta valik.

A gondos tarolassal meg kell évni a péktermékek mindségét és erre fokozott
figyelmet kell forditani.

V. Z.

HUSIPAR

Huskészitmények szallitasa

A Veszprém megyei Husjpari Vallalat papai egysége a huskészitmények
széllitdsanal bevezette a zart aluminium husladédban toérténd Aaruszallitast.
Az aluminium ladak két helyen 6lomplombaval vannak lezarva.

A husladaban kisér6jegy van elhelyezve, amelyen szerepel a megrendeld
bolt szdma, a termék megnevezése és sulya.
V. Z

NOVENYOLAJ IPAR

Kozmetika

Etolaj: az étolaj mindsége kifogastalan; belsé tulajdonsagait tekintve.
A csomagolas szennyezettsége azonban kritikat érdemel. Az olajos Uvegek
kiilsé felllete olajos portdl szennyes. Az esetek tllnyomé szazalékaban, a cim-
kék elcsuszottak és gydrottek, a zardszalagok olajosak, mert a felhasznalt kis
dugdék mellett az olaj szivarog. A szennyezett kils6 els6sorban a kiszerel§
vallalat hibaja, mert mar toltés utan olajosak az ivegek, a toltényilasrol lecsep-
épend olajat a tdltés utan nem torlik le. Erre raszall a por mar a %yérban, aztan
szallitds kdzben, majd a kereskedelemben a polcokon a tovabbi rarakodas
miatt az élelmiszerek szempontjabol meg nem engedhet6 kiilsét nyer. Orvendetes
lenne, ha e hiba megsziintetésére mind a termeld, mind a forgalombahoz6 fél
megtenné a maga intézkedéseit.
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Hintdpor: hintépormintakndl nemcsak a t6ltési suly miatt kellett kifogast
emelni, hanem az ingadoz0 bdrsavtartalom miatt is. Az egyik mintasorozat
minden esetben az elGirtndl kevesebbet, a masik esetben annal tobb borsavat
tartalmazott. Minthogy a kifogds oka technoléfqiai: az elkeverés elégtelensége,
konny(l segiteni rajta. Felhivljuk a normasok ig;yelmét e probléméra, vajon
betartjak-e a dolgozok az elGirt keverési id6t?

L. B

Mosdporok, mosogatdporok: a mosoporok szorodasarél mar tdbbszor irtunk
anélkil, hogy a megsziintetésére iranyul6 szandéknak eredményeit latni lehetne.
Legalabb is ezt kell feltételezni abbdl a rekorderedménybdél, amely e negyedév-
ben sziletett a Tisztasag mos6por ellendrzésével kapcsolatban. Két esetben
20-20 mosoporos doboz tételes vizsgalatdnal mindkét sorozatban 100%-o0s
szOrédast tapasztaltunk.

A minGség ellendrzésének a megjavitasat kell javasolnunk a Tip mosogato-
por adatainak ajapian. Az el6irt minimum, 16% 0Osszes P25 tartalom helyett
14,1 %-ot allapitottunk meg, ugyanakkor az engedélyezett 28,6% mosoaktiv-
anyagtartalom maximuma helyett 32,2%-ot. Ez az eltér6 két adat sem a lakos-
sag, sem a népgazdasdg érdekeinek nem felel meg, a hiba megsziintethetd
azonban az alapanyagok hatéanyagtartalmanak a rendszeres, felhasznala-
sukat megel6z8 vizsgélata, valamint a chargeok megfelel§ elkeverése Eltaé

' MALOMIPAR
Rizs

Egyiptombdl 1964. évben nagymennyiségii rizst importaltunk. A rizs
csomagolasara szolgalo (j zsakokat erGs, athat6é szagl anyaggal keszitették
ki. A kikészitd anyag eros, asvanyolajra emlékeztetd szagat a rizs is atvette.
A szag olyan er0s volt, hogy a rizskészleto6l vett nagyszamu minta mindegyike
szellGztetés, tobbszori atmosas, 4ztatds utdn megf6zve is, megtartotta a Kkelle-
metlen szagot. A rizs tehat ilyen allapotban nem volt forgalombahozatalra
alkalmas. A rizskészleteket csiszolasnak vetették ala (mintegy 2%-ot csiszoltak
le a rizsszemekrél), s ezutdn forgalombahozatalra alkalmassa valt.

Cs. |.-né
EDESIPAR

Edesség és szaraztésztak

1964-ben az el6z0 évekhez viszonyitva megnétt a kereskedelmi forgalombol
vett lejart szavatossagi idej(i készlethol szarmaz6 édesség és szaraztészta mintak
szama. A mintak kellemetlen allott, romlott szagliak és iz(iek voltak. Az aruda-
vezet6knek a lejart szavatossagi ideji arukat ki kell selejteznilik, vagy meg
kell vizsgaltatniuk. A vizsgalat nélkul forgalomba hozott lejart szavatossagi
ideji aruért a felel6sséget ab arudavezet6nek kell vallalnia. A legtdbb lejart
szavatossagu idejdi arut kisforgalmu, féleg eldugott utcacskakban levé bol-
tokban, peremvarosi vegyesizletekben és vidéki kisforgalmu féldmUvesszovet-
kezeti &rudakban talaltuk. A kereskedelmi instruktoroknak is fel kell hivni
a boltvezet6k figyelmét az aruk vizsgalatara, nem pedig ,,az aru elpasszolasara
biztatni” az arudavezet6ket. s Lend
. 1.-né
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