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Beszamolo az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1965. évi kotetérdl

1965-ben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 11. kétete.
A 10 év hatarmesgyéjén Sarlos Istvan Budapest FOvaros Tanacsa Vég-
rehajtobizottsdgadnak Elnoke elismerését fejezte ki a folydirat munkajért

Az 1965. janudrjdban megtartott jubileumi szerkeszt6bizottsagi Ulésen a
szerkeszt§ beszamolt a folydirat alapitasarol, értékelte a folyoirat eisd 10 évé-
nek munkajat, ismertette az eltelt id6szakban felmerilt problémakat, eredmé-
nyeket és jovendd célkitlizéseket. Az Elelmezésu%yi Minisztérium Mdszaki F6-
osztalya részérél Lackd B. Lészl6 féosztalyvezet6 helyettes mondott kdszonetét
a szerkesztébizottsagi tagoknak a folydirat szerkesztésében kifejtett munkaju-
kélit' s felkérte 6ket az elkdvetkezendd id6kben is értékes szakmai tdmogata-
sukra.

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények Budapest Févaros Vegyészeti és Elel-
miszervizsgald Intézetének és hazank teriiletén m(kddé megyei és varosi mi-
néségvizsgald intézeteknek a kozlonye. Els6rend(i feladata tehat, hogy az inté-
zetek munkatarsainak munkajat, eredményeit, vizsgalatait, kutatasait nyil-
vanossagra hozza, s az élelmiszervizsgalatokkal foglalkozd6 mas intézetekben
folyé vizsgalatok, kutatasok eredményeinek kozlésével az intézetek munka-
tarsainak segitséget nydjtson szakmai felkésziltségik, képzettségik tovabb-
fejlesztésében. Ezért az elméleti vonatkozasu cikkek mellett kiillondsen fontosak
azok a dolgozatok, melyek az intézetek féfeladatdnak, ellenérzé tevékenysé-
gének fejlesztésére, tokéletesebbé tételére iranyulnak. Els6sorban a legnagyobb
mindségvizsgald intézet, a FOvarosi Vegyészeti Intézet munkatarsaira harul az
a feladat, hogy munkéajuk folyamén felmerult feladatok megoldasait, az Uj és be-
valt modszereket ismertessék, s igy tapasztalataik atadasaval segitséget nyujt-
sanak a tdbbi mindségvizsgalo intézetnek is feladataik ellatasaban, az élelmisze-
rek ellenérzésén keresztiil, azok mindségjavitasaban, a fogyasztokozonség élet-
szinvonaladnak emelésében.

Az 1965. évben a folyoirat 11. kdtetében 107 élelmiszervizsgalati vonatkozasu
cikk jelent meg, melyek kozil 52 eredeti kozlemény. Eredeti dolgozatainkat
tovabbra is referaltdk az elmalt években mar ismertetett folyodiratok: a ,,Che-
misches Zentralblatt”, a ,,Fette Seifen und Anschrichtmittel”, a ,Zeitschrift
fur Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung”, az ,,Annales des Falsifika-
tion et des Fraudes”, az ,Industrie des Agricoles et Alimentaires” stb.

,Konyv és lapszemle” rovatban a folydirat 55, a ,,Figyel6dben pedig 78
élelmiszer vonatkozasu cikket Kkozolt.

A cikkek megoszlasa élelmiszeriparagak szerint a kovetkez6:

TRJIPAT oo 18,6%
his- és h(toip 2,8%
malom, sit6- és tésztaipar ... 11,3 %
élvezeti cikkek (fliszer,stb.)..... 4,7%
CUKOP €S EAESIPAT  .ecveviiiiiieiieiee e 4,7 %
SZESZIPAI  wveeeuieteeete ettt sttt sttt e bbb r et e rennenea 2,8%
NOVENYT KONZEIVIPAI oo 16,8%



ngvenyolaj es haztartasvegyipar
konzervalas és mikrobiol6gia

beszAMOIOK ...

BOYED o

A , Figyel6dben kozolt cikkek a kdvetkezd ipardgakra terjedtek Kki:
TEJIPAT i e 11,5%
husipar (hai) ............... 15,3%
baromfiipar (tojas) 2,6%
malom- és sut0|par 5,0%
cukor- és édesipar.... 17,9%
DOripar... e, 2,6%
sor- udit6ital és szikvizipar 5,0%
SZESZIPAr  .eveeeieeeeierieerie e 3,9%
ndvényolajipar, haztartdsvegyipar és kozmetika ............. 14,2%
NOVENYI KONZEIVIPAT  .ovviiiieinieeee e 3,9%
élvezeti cikkek (dohany) 14,2%
ElelmiszerrendéSzet ... 3,9%

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

MinGségvizsgalo intézetek
Kutatd intezetek.................
Oktatési intézetek............
Egeszsegugyl intézetek.......
Vallalatok

EQYeh..iii

Vegezetll koszonetet mondunk Budapest Févaros Tandacsa Végrehajto
Bizottsaganak és az Elelmezésiigyi Minisztérium Moszaki Féosztalyanak, kik
hathatkos tdmogatasukkal mindenkor a legnagyobb készséggel voltak segit-
ségunkre.

Budapest, 1965. december ho. o
Kottasz Jozsef
szerkeszté.



Elelmiszereink 6sszetételének legijabb adatai XXIV.

Néhany oxifahéjsav tipust cserzéanyag meghatarozéasa
novényi élelmiszerekben

W. JURICS EVA
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1964. november 22.

A cserz8anyagok két nagy csoportra oszthatok: hidrolizalhaté és konden-
zalt cserzBanyagokra. Hidrolizalhatd cserz6anyagokat ritkan talalnak élelmi-
szerekben, azonban kondenzalt cserz6anyagok el6fordulnak pl. a fermentalt
teaban, kakadban és képzGdhetnek a Rosaceae csaladhoz tartozé gyumalcsfélék
feldolgozasakor a gyimolcsokben levd oxifahéjsavakbol, katechinekbdél vagy
leukoantocianokbdl. Az élelmiszerekben el6forduléd cserz6anyagok valdjaban
fenol-szarmazékok éspedig oxifahéjsavak, katechinek és leukoantocianok. A
kondenzalt cserzGanyagok ez utdbbi vegyiletek oxidativ kondenzacioja soran
keletkeznek (1, 2). A fézelék-, gytimolcs- es zoldségfélékben a Iegnaggobb meny-
nyiségben az oxifahéjsavak fordulnak el6 (1, 3, 4). A kovetkezékben az oxi-
Lahéjsav csoportha tartozd ferula-, kdvé és klorogénsav vizsgalataval foglal-

ozunk.

Irodalmi attekintés

Az oxifahéjsavak (5, 6) a fenilpropanokhoz tartozé vegylletek, amelyek
résztvesznek az enzimes bamuldsban, mivel e folyamatban szerepet jatszo
enzimek szubsztratjai (5 7, 8, 9, 10, 11). A ndvényi szbvetek enzimes bamulasat
els6sorban a polifenoloxidazok okozzak. A peroxidaz, flavoproteinenzim,
citokromoxidaz csak alarendelt szerepet jatszik (12).

Az oxifahéjsavak megakadéalyozzak a magok csirdzasat (8). Tovébbi jelen-
t6séglik, hogy mint névekedésszabalyozék szerepelnek. igy Akkennan és Veldstra
(6) megallapitotta, hogy a ferulasav, ugyantjgy mint a kavésav, ndvekedéstgatlo
tulajdonség?al rendelkezik. Az oxifahejsavak fontos szerepet jatszanak a lignin
és mas fenilpropan szarmazékok bioszintézisénél is (5, 13). Azonban ezeknek a
vegyiileteknek a szerepe a ndvény anyagcsere folyamataban még nem teljesen
tisztazott (14, 15).

Ismeretes, higy ezek a vegyuletek befolyasoljak a gytimélcs izét. Kulono-
sen éretlen allapotban 6sszeh(zo fanyar izt kolcsondznek a gyimdlcsnek, amely
az éréssel csokken.

Az oxifahéjsavak antibakterialis hatassal rendelkeznek, mint Térni és
munkatarsai (16,17,18) bebizonyitottak. A gram pozitiv baktériumok szaporoda-
sat gatoljak, bar ez a gatlé effektus az antibiotikumokéhoz képest csekély. Az
oxifahéjsavakat és észtereiket antioxidansként is hasznaljak zsiroknal, olaljoknél
és tejtermékeknél. Egy német szabadalom a kavé- és hidrokavésavat, valamint
észtereiket antioxidansként alkalmazza zsirokban, zsirsavakban és zsirsav-
észterekben. 0,03% p-aminobenzoesavat, 0,05% L-aszkorbinsavat és 0,015%
léélvésa\(/g)t tartalmazo keveréket ajanl antioxidansként egy amerikai szaba-

alom (5).



Az oxifahéjsavaknak az allati és emberi szervezetre gyakorolt hatasar6l a
kovetkezket mondhatjuk: Clark és Gieismann (19) szerint a klorogénsav hasonlo
mértékben fokozza az adrenalin hatdst mint a rutin. A ferula-, kavé-, klorogén-
sav epehajté tulajdonsaggal rendelkezik. (20) Vizsgalatokat végeztek arra vo-
natkozéan is, hogy a kavé- és a klorogénsav milyen biokémiai atalakulason
megy at az emberi szervezetben. A kisérletek soran megallapitottdk, hogy a
kavé- és a klorogénsav, valamint a ferulasav m-hidroxihippursav forméjaban
tavozik a_szervezetbll (21). Megaéllapitottak tovabba azt, hogy a taplalekkal
felvett oxifahéjsavak mennyisége teljesen artalmatlan az emberi szervezetre (5).

Az oxifahéjsavak me?hatarozésaval sok kutat6 foglalkozott mar, és jelen-
tékeny irodalom all rendelkezésre. A vizsgalatok megkezdésekor az elsé nehéz-
séget a megfelel6 extrahaloszer kivalasztasa jelenti. Tanner és munkatarsai
(22), valamint Roux (23) etilacetatot hasznaltak a kivonashoz. Legelterjedtebb
az etanolos (11, 24, 25, 26), a metanolos (27, 28), az acetonos (29) extrakcio, de
forr6 desztillaltvizzel is sikerilt az oxifahéjsavak kivonasa (30, 31). Az extrakciot
végezhetik hidegen, gy, hogy az oldészert az anyagon allni hagyjak meghataro-
ég)tt ideig (13), vagy pedig Soxhlet-készillékben melegen extrahalnak (32, 33,

A kivonat tisztitdsa 6lomacetatos kicsapas segitségével torténhet (11, 30,
35, 36). Mligyantas tisztitast is széleskdrben alkalmaznak (25, 37, 38). A kisérd
anyagok eltavolitdsa elvégezhet6 Lraig-féle megoszlasos eljaras (39, 40), vala-
mint kromatografia - oszlopkromatografia (33, 41, 42), papirkromatografia
(22, 34) - segitségével is.

Az oxifahéjsavak mennyiségi meghatarozasara kilon-kilon és egymas
mellett is szamos modszert kozoltek az irodalomban. A legaltalanosabban hasz-
nalt eljaras a spektrofotometrias (6, 33, 34, 43, 44, 45) és a kolorimetrids mddszer
(46, 47, 48). Az oxifahéjsavak szilikagél oszlopon torténé elvalasztas utan titri-
metridsan is meghatarozhatok (37). Slotta és Neisser alkoholos hipojodittal
végbemend oxidacio alapjan mérte a klorogénsav mennyiségét 149). Kiermeier
és Rickerl (11) dlomacetatos derités, majd papirkromatografias elvalasztas utan
a foltterilet nagysaga és az anyagmennyiség koézotti osszefuggest hasznalta fel
a burgonya klorogénsav-tartalmanak merésenél.

Az ismertetett mddszerek eléggé nehezen Kivitelezhet6k, hosszadalmasak,
sorozatvizsgalatra nehezen alkalmazhatok. Ezért szilkségesnek latszott egy
egyszer(ibb madszer kidolgozasa a kiilonb6z6 gyumolcs-, zoldség- és fézelek-
félekben el6forduld oxifahéjsavak mérésére.

Vizsgélati eljaras

A vizsgéalatra felhasznalt gylimélcsot vagP/ zOldségfélét turmix-géppel
felapritottuk. Majd vizmentes natriumszulfattal eldorzsélve Soxhlet-késziillékben
metanollal extrahaltuk. Nem végeztiink vizsgalatot arra vonatkozéan, hogy

1. tablazat
Extrahalasi 1d6 meghatarozadsa oxifahéjsavak metanolos kivonasahoz

Extrakcio id6tartama Kavésav Klorogénsav

mg/100 g burgonya
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mely extrahaloszer a legmegfelel6bb, mert ez az irodalmi adatok alapl](én ismert
volt (50). Az extrahdlési idot azonban kisérleteink alapjan hataroztuk meg. Az
1 tablazatban lathat6, hogy az extrahalds optimalis ideje 15-20 6ra. Az extra-
halas befejezése utan az oxifahéjsavakat tartalmazé kivonatot vizfurdén bes(ri-
tqtlt_i;k és ezt hasznaltuk fel a tovabbiakban a papirkromatografias vizsgalat
céljara.

) A kromatografalashoz Schleicher-Schill 2043 b Mgl jelzés(i papirt hasz-
naltunk felszallo nyujtott fpttatast alkalmazva. Az oldoszerek kozil legelter-
jedtebben a4:1:5 ardnyl n-butanol-jégecet-viz oldat, valamint a 2 és 15%-0s
ecetsav hasznalatos (4,22, 34,41,45). Alkalmazzak meg a 4:1:2 arany( n-butanol-
jégecet-viz oldatot Is (2). Azonban kisérleteink soran megallapitottuk, hogy a
legalkalmasabb futtatdszer n-butanol-jégecet-viz 7:1:2 aranyu elegye. A foltok
alakja kerek, jol kiértékelhetd.

A kifejlesztett 'kromatogramot a savfoltok lathatova tétele céljabdl eld
kellett hivni. Kiprébaltuk az ismert reagensek koziil vas (111) klorid, ammonias
ezUlstnitrat, diazotalt p-nitroanilin, diazotélt szulfanilsav (1) el6hivékat. Azon-
ban ezek a reagensek nemcsak az oxifahéjsavakkal, illetve az o-dioxibenzol
vegytletekkel adnak szinreakciot. igy adodott a feladat, hogy az o-dioxibenzol
szarmazékok kimutatasara egy megbizhatd el6hivot keressiink. Onslow (51)
méar 1931-ben leirta azt, hogy megfeleléen tisztitott névényi szdvetkivonat -
amely ezeket a vegyiileteket tartalmazza - ferriklorid és gyenge lig hozza-
adasa utan bibor, illetve kék szinez6dést mutat, amely az o-dioxibenzol cso-
portra nézve specifikus. Spitzer (52) ezt a szinreakcidt hasznalta fel alma-extrakt
vizsgalatanal, gyenge lugként natriumkarbonatot hasznalt.

Az el6hivo reakcié mechanizmusa az o-dioxibenzol vegylletekkel a kovetkezd:

A legtdbb fenol (amig szabad hidroxil csoporttal rendelkezik) ferrikloriddal
szines terméket képez semleges vagy gyengén savanyu kozeghben. Mai felfogas
szerint belsé komplex keletkezik, amelynek szine a tébbi szénatomon levd szubsz-
tituensektdl fuggden voros, kek, ibolya, zold, barna stb. szinG lehet. A komplex
hexaéder felépitesi. A hexaéder kdzéppontjaban a vasatom és a hexaéder hat
cstcsan egy-egy fenoxi-gyok talalhatd. Az 1,2 dioxibenzol veg¥UIetek vas (I11)
kloridtél keletkezd szine amméniaval va%(y natriumkarbonattal enyhén atlugo-
sitva mas szinbe csap at, feltehet6en a komplex szerkezetében kdvetkezik be
valtozas (53).

E munkak nyoman végeztik kisérleteinket a ferriklorid és a lug-koncentra-
ci6 optimalis értekének meghatarozasara. Megallapitottuk azt, hogy a legjobb
eredményt 0,1%-o0s metanolos vas (111) klorid és a 20%-0s vizes natriumkarbo-
nat oldat el6hivd szolgaltatta. Ha a ferrikloridot téményebb oldatban hasznal-
tuk, a kromatogram alapszine soOtétsarga lett, ami a kiértékelést zavarta,
kisebb lugkoncentracioval végezve a vizsgalatot, a savfoltok szine nem volt
eléggé intenziv.

Az alkalmazott el6hivo érzékeny, mar 1 pg kdvésav és 2,5 pg klorogénsav
kiértékelhetd, tovabbi el6nye, hogy a kromatogram eltarthatosaga igen jo, a
folt és a hattér kozotti kontraszt eles. Az 1 abran a kavé- és klorogénsav kroma-
togramja lathat6. A 2. és 3. abra a gylimélcs-és zbldségfélékbdl meghatarozott
oxifahéjsavak kromatogramjat mutatja, nevezetesen @szibarackbol klorogén-
kav, soskabol kavésav meghatarozasat. . e ;

A ferulasav ezzel a reagenssel nem mutathato ki, igy az el6hivasra0,1%-0$
.metanolos ferriklorid oldatot hasznaltunk. A ferula-, kave- és klorogénsav kroma-
togrammja vas (111) kloriddal valé el6hivas utan a 4. dbran lathato.

Az oxifahéjsavak kiértekelésére a foltteriilet nagysaga, szinintezitasa és az
anyagmennyiség kozotti osszefliggést hasznaltuk fel. A kiértékelést Locarte-féle*

| ur
* éyérté cég: Locarte Comp. 24, Emperor’s Gate, London.



/. abra
Kavé- és klorogénsav kromatogramja
Futtatészer: n-butanol: jégecet:
viz = 7:1:2 (nyGjtott futtatas).
El6hivé:
0,1 %-0os metanolos vasklorid, 20% -os
natriumkarbonat, 1., 2,5 /ig kavésav,
2., 5 lig klorogénsav, 3., 4., 5., 6. kavé-
és klorogénsav szétvalasztasa.
Mennyiségek:
kavésav: 1,0; 2,5; 5,0; 10,0; /<g.
klorogénsav: 2,5, 5,0: 10,0; 20,0 >g

denzitométerrel direkt ates6fényben és planiméterrel végeztik. A keresett
ismeretlen  savkoncentraciok naﬁysagét pedig kalibracios gorbe segitsegével
hataroztuk meg. A kromatogratn kiértékelése az 5. abran lathato.

2. tablazat
A médszer pontossaga

Ferulasav Kavésav Klorogénsav

mennyiség mennyiség . mennyiség .
lig-ban 1lba /(g-ban hiba ~g-ban hiba %
10,0 } +9.,9 1.0 +6,3 2,5 +9,5
25,0 46,2 5,0 4.7 10,0 +5,0
40,0 1 4-4,3 10,0 443 20,0 +4.4



2. itbra

Oszibarackbél kivont klorogénsav
kromatogramja
Futtatdszer: n-butanol: jégecet:
viz = 7:1:2 (nyujtott futtatas).
El6hivé: 0,1%-0s metanolos vas-
klorid, 20%-0s néatriumkarbonat.
1, 2., 3-, 4. Kalibraciés sorozat.
Mennyiségek:

2,5; 5,0; 10,0; 20,0 /<g klorogén-
sav.

5. 5,0 /tg klorogénsav +10 /N
Oszibarack extrakt.

6. 10,0 fi\ @szibarack extrakt.
7. 20,0 /(1 Gszibarack extrakt.
A 30.0 il 6szibarack extrakt.

A modszer pontossaganak megallapitasara méréseket végeztiink mindharom
sav standard oldatabdl a hasznalt legkisebb- kdzéps6-és legnagyobb koncentra-
cidknal. A modszer hibaszézalék értékeit a 2. tdblazat tartalmazza. Megvizsgal-
tuk tovabba azt is, hogy a standardokat milyen hibaval sikeril a vizsgalatok
soran visszanyerni. A metanolos ndvényi kivonathoz standardot adtunk, kroma-
tografaltuk, majd a kiértékelést elvégezve megallapitottuk, hogy a standard
anyagok 90-95%-ban visszanyerhet§!".

3. abra
S6skab6l kivont kévésav kroma-
togramja
Futtatészer: n-butanol: jégecet:
viz = 7:1:2 (nyGjtott futtatds).
El6hiv6: 0,1 %-0s metanolos vas-
klorid, 20%-0s néatriumkarbonét,
1., 2., 3., 4. Kalibréaciés sorozat.
Mennyiségek:
,0; 2,5; 5,0; 10,0 //g kavésav.
2,5 Ag kavésav +10 /N1 s6s-
kaextrakt.
5,0 /tg kavésav +5 /N1 s6s -
kaextrakt.
5,0 M so6skaextrakt.
0,0 /m séskaextrakt.
0,0 ;il séskaextrakt.



A modszer leirasa

A sziikséges vegyszerek és eszkdzok:
Papir: Schleicher-Schill 2043 b Mgl
Futtatészer: n-butanol-jégecet-viz = 7:1:2

4. é4bra
.Ferula-, kavé- és klorogénsav
kromatogramja
Futtatészer:
n-butanolr jégecet: viz = 7:1:2
(nyudjtott futtatas).
®  El6hivé:
0,1 %-0s metanolos vasklorid.
1. 10,0 /ig kavésav, 2, 10,0 /<g
klorogénsav, 3. 20,0 //g ferulsav
4., 5., 6.,

7. Ferula- kavé-, és klorogénsav
szétvalasztasa.
Mennyiségek:

ferulasav:
10,0; 20,0; 30,0; 40,0 /g.

kévésav:

2,5; 5,0; 10,0; 20,0 //g.
klorogénsav:

5,0; 10,0; 20,0; 30,0 ,ig.

El6hivooldat: 0,1 %-os ferriklorid metanolos oldata, 20%-os iiatriumkarl 6-
nat vizes oldata (bemérés vizmentes natriumkarbonathdl).

Extrahalészer: p. a. metanol

Extrahalé eszkdz: Soxhlet-késziih k

Preparatum-henger
Petricsés7e 12 cm o



5. abra
Kavésav kiértékelése
y) Kavésav kromatogranlja.
Mennyiségek:

1,0; 2,5; 5,0; 10,0 ng-
i>) Kavésav denzitogramja.
Mennyiségek:

1,0; 2,5; 5,0; 10,0 vg-
c) Kalibraciés gorbe.

A vizsgalt gyimolcsdk oxifahéjsav-tartalma

Gyumadlcs neve

Alma
Birsalma....
Cukordinnye
Cseresznye
Egres
Eper (fa) ...
Gordogdinnye
Korte ..
Malna
Meggy ..
Oszibarack
Ribizke (vorés)..
Sargabarack..
Szaméca.
Szilva
Sz§616.
Z6ldringlé

Kavésav

3. tablazat

Klorogénsav

Savtartalom mg/100 g gyimdlcs
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Eljaras: A novényi élelmiszert el6szor turmix-géppel felapritjuk. A ietur-
mixolt anyagbdl 40 g-ot lemériink és vizmentes natriumszulfattal vizmenteslt-
jik. Ezutan Soxhlet-késziilékben metanollal 20 6ra hosszat végezziik az oxi-
fahéjsavak kivonasat. Az extrahdlas befejezése utan a kivonatot vizfiird6n
betdményitjik kb. 5-8 ml-re, lehllés utan 10 ml-re t6ltjik fel.

Az igy nyert extraktbol papirkromatografias Gton végezzilk az oxifahéj-
savak meghatarozasat. A startvonalra el6szor a standard anyagokat visszik fel,
mégpedig anyagféleségenként a kdvetkez6 koncentracidkat: ferulasav: 10,20,30,
40 ndg] kavésav: 1, 2,5, 5, 10 "g; klorogénsav: 2,5, 5, 10, 20 /ug. Ezen kivil a
standard anyaghoz extraktot adunk, majd csak az extrakt megadott mennyi-
ségét visszik fel a startvonal kijeldlt helyére. Egy éjszakan at tarté kondiciona-
las utan végezziik el a kromatografalast.

Az oxifahéjsavak szétvalasztasahoz felszall6 nyujtott futtatast alkalma-
zunk n-butanol-jégecet-viz =7:1:2 aranyu elegyében. Az els6 futtatast 8, a
méasodikat pedig 15 6ra hosszaig folytatjuk.

A kromatogram megszaritasa utdn végezziik az el6hivast. Ha a ferula-
savat akarjuk meghatarozni, 0,1%-0s metanolos ferrikloriddal permetezziik be a
kromatogramot. A ferulasav vilé?osbarna szinben jelenik meg halvanysarga
alapon. A kavé- és a klorogénsav lathatova tétele céljabol a kromatogramot
elészor 0,1%-0s metanolos ferrikloriddal, majd enyhe szaradas utan 20%-o0s
natriumkarbonét oldattal permetezzik be. A kdvésav sargasbarna, mig a kloro-
génsav barna szinnel jelenik meg halvanysarga alapon.

Az igy el6hivott kromatogramot denzitometriasan értékeljik. A denzito-
gram alapvonala és cstcspontja kézott levd terlletet planimetrdljuk. A kere-
sett ismeretlen savkoncentracio nagysagat pedig kalibracios gorbe segitségével
hatadrozzuk meg.

Eredmények

Vizsgalatokat végeztink a gyimolcsok- f6zelék- és zoldsegfelék oxlfahéj-
sav-tartalmanak meghatarozasara. Kisérleteink soran kereskedelemb6l beszer-
zett 17 fajta gylimolcs és21 fajta f6zelék, illetve zoldségféle oxifahéjsavtartalmat

4. tablazat
A vizsgalt fézelék- és zoldségfélék oxlfahéjsav-tartalma

Ferulasav Kavésav j Klorogénsav
Fézelék-zoldségféle neve
savtartalom mg/100 g fézelék, zoldség

o

Burgonya (téli)
Burgonya (nyari)...
Fejessalata
iFejeskaposzta
F6z6tok ...
mKarfiol
IKaralabé ......
Kelkaposzta
Paraj ...
Paradicsom
Petrezselye
Retek ...
Sargarépa.
SOSKA oo
Sparga ..
iUborka
Voréshagyma
Geller
Zéldborsé
Zoldbab.
Zoldpap
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allapitottuk meg. Az altalunk, vizsgalt gyimolcsokbe™ f6leg klorogénsav, cse«
kély mértékben kavésav fordul eld. A zoldség- és f6zelékfélekben viszont mind
a harom vizsgalt sav kimutathaté. A gyimolcsdkbdl végzett vizsgalatok ered-
ményét a 3i a f6zelék- és zoldségfélékbdl nyert adatokat pedig a 4. tablazat
tartalmazza.

Az 1965. év novénytermesztési szezonjaban végzett sorozatvizsgalatolc
eredményei azt mutattdk, hogy a novényi élelmiszerekben a cserz6anyagok
koziil legnagyobb mennyisegben elGfordul6 ferula- kave- és klorogénsav mennyi-
ségi meghatarozasara kidolgozott mddszer viszonylag egyszerd és gyors, jol
reprodukalhatd.

Végul kdszonetemet fejezem ki dr. Lindner Karoly igazgatohelyettesnek;,
aki értékes tanacsaival segitséget nyujtott munkam elvegzeséhez.
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HOBEMLWWWVNE AAHHbBIE COCTABA MULWEBLIX MPOAYKTOB XXIV.
OMPEAENEHME HEKOTOPbIX AYBW/bHbLIX BELWECTB TUIMA
OKCMW - KOPWUYHOW KMCNOTbI B MUWEBBLIX NPOAYKTAX PACTU-

TEJZIBHOIO MPONCXOXAEHWA

3. HOpwy

ABTOp paspaboTan Metog AnA onpedeneHus CopepxaHus (epynoBoii-,
KOGheiHOM M X/IOPOreHOBOW KWUCAOThbI B MULLEBLIX MPOAYKTaxX pacTUTENbHOro
MPOVNCXOXAEHNS. MeT3HOMOBbIA 3KCTPaKT M/0A0B M OBOLUEl XpomaTorpadupo-
Ba/1 pacTBOpOM H —6yTaH0ﬂ —ﬂe,ﬂﬂHOVl ykcycHoi kucnoter — BOAbl B OTHO-
weHnn 7:1:2. TMATHa depynosoi Kucnotbl nossunmce 0,1%-0M pacTBOPOM
theppuxnopuga B BoAe, a MATHa KOeiHon W xnoporeHoBoil kucnoT 0,1%-om
pactBopom theppuxnopuia B MetaHone  20%-0M pacTBOpOM KapboHaTa Hatpus
B BOfE — METOfOM pa3paboTaHHbIM aBTOPOM. [MATHA KWCNOT Mocre NOABNEHWS
OLEeHMBaN KOMMYECTBEHHO [AEH3MTOMETPUPOBaHMEM (UNbTPOBASIbHON Gymarn B
npoxofswiem cseTe. MeTOAOM MOXHO ONpefenuTb He MeHble 10 MuKpor u3
(hepynoBoii KWCnoTbl, | MUKPOT M3 KOeliHOW KMCNoTbl U 2,5 MUKPOT M3 X/10pO-
reHOBOW KMCMOTbl TOYHOCTbIO +4—=+ 10%-0B. Bo Bpemsi MccnegoBaHus ycTa-
HOBU/N COAEpXXaHWe yKasaHHbIX KUCMOT B 17 COPTOB MMOL0B M 21 COPTOB OBOLLEHA.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXIV. BESTIMMUNG EINIGER UXIZIM1 SAUREAR-
TIGER GERBSTOFFE IN UNSEREN PFLANZLICHEN LEBENSMITTELN

E. W Juries

Die Verfasserin arbeitete fiir die Bestimmung des Ferula- Kaffee- und
Chlorogenséuregehaltes der pflanzlichen Nahrungsmittel eine Methode aus.
Sie chromatographierte den Methanolextrakt der Obst- Gemiise- bzw. Griin-
zeugsorten vermittels einem Gemisch von N-Butanol-Eisessig-Wasser 7:1:2
mit aufsteigendem gestrecktem Verfahren. Die Sichtbarmachung erfolgte bei
der Ferulasdure vermittels einer 0,1%-igen wéasserigen Losung von Ferrichlorid,
diejenige der Kaffee- und Chlorogenséure aber durch eine von ihr ausgearbeitete
0,1% Ferrichlorid in Methanol enthaltende 20%-ige wasserige Natrium-
karbonatldsung. Die hervorgerufenen Saureflecke wurden vermittels der mit
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direktem durchfallendein Lichte erfolgten Densitometrie des Filterpapiers
quantitative ausgewertet. Die gut auswertbaren geringsten Mengen betragen
bei Ferulasdure 10 fig, bei Kaffeesdure 1 fig, bei Chlorogensdure 2,5 fig. Die
Bestimmungen sind mit einer Genauigkeit von *=4-+10% durchfuhrbar.
Es wurden im Laufe der Versuche der Ferula-, Kaffee- und Chlorogenséaurege-
halt von 17 Obst- und 21 Gemdise bzw. Griinzeugarten bestimmt.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS,
XXIV.

DETERMINATION OF SOME TANNING AGENTS OF OXYCINNAMIC

ACID TYPE IN FOODS OF VEGETABLE ORIGIN

E. W. Juries

Methods were evolved by the author for the determination of ferulic, caffeic
and chlorogenic acids in foods of vegetable origin. The methanolic extract of
fruits, greens or vegetables was subjected to chromatography with a 7:1:2 solvent
system of n-butanol: glacial acetic acid: water, applying ascending stretched
running technique. Ferulic acid was developed by an aqueous solution of 0.1%
iron (I11) chloride, while caffeic and chlorogenic acids by a 0.1% methanolic
solution of iron (111) chloride and 20% aqueous solution of sodium carbonate, a
technique evolved by the author. The developed acid spots were gantitatively
evaluated in a densometric way, using direct light transmission through the
filter paper. The minimum amounts readily detectable were: 10 /ig of ferulic
acid, 1 ftg of caffeic and 2.5 fig of chlorogenic acid. The determinations can be
carried out with an error of £4 to + 10%. In the course of the investigations,
contents of ferulic, caffeic and chlorogenic acids were established in 17 different
varieties of fruits and 21 different varieties of vegetables and greens.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK
ERKEZTEK

Szeverértyi Etel: Arpa és bluza fehérjetartalméanak vizsgalata a sériparban.

Sz6ke Sdndomé: Eljards az aszkorbinsav meghatirozasara oszazonjanak papir-

kromatografias elvalasztasa utjan 1. Az aszkorbinsav oszazonképzGdeset
befolyasol6 tényezék.

Horvath Gyorgy és André Laszlé: Dobozos konzervek onszennyezése.

Telegdy Kovats LaszIo és Lasztity Radomir: Foszfolipoid mono(di)glicerid tipusi
emulgeétor (,Emulthin M-C 501”) hatasanak vizsgalata a blzaliszthdl
készult tésztak reoldgiai tulajdonsagaira és a kenyér minGségére.



Elelmiszerek konyhaso6tartalmanak merkurimetrias
meghatarozasardl

BATYAI JENO é id SARUDI IMRE
'. Szeged VAarosi Mindségvizsgald; Intézet
Erkezett: 7965. oktober 21.

Az élelmiszerek konyhaeotartahnanak meghatarozéasa az élelmiszervegyész
munkaja soran gP/akran eléallo feladat. A gyakorlatban elterjedt modszerek
rendszerint a Volhard- vagy Mohr-féle eljarast kovetik. Ilyenek Mohler [1],
Birner [2] modszere, vagy Alexandrovics és munkatarsai [3] mikrdtérfogatos
eljardsa. A magyar szakirodalomban, valamint a szabvanyos mddszerek kozott
is leginkabb argentometrids eljarasokat talalunk [4J.

A inerkurimetrias kloridmeghatarozas az egyszerl Kivitelezhet6ség szem-
pontjab6l az argentometrias eljardsokkal szemben hatarozott elényokkel bir.
jelen dolgozatunkkal e madszer el6nyeire kivanjuk a figyelmet felhivni. A
igany(I)nitrat-mér6oldat gyakorlatilag korlatlan ideig titeralland6 és nem
fényérzékeny. A Volhard-féle titralassal szemben a mérkurimetria csak egy mérg-
oldatot hasznal. A titralas savas kozegben hajthatd- végre, mig a Mohr-féle
argentometrias meghatarozas kaliumkromat indikatorral gyakorlatilag csak
semleges oldatban hasznéalhatd. Ha a mérdoldatot kozvetlen natriumkloridra
allitjuk be, az egyenértékpontban beallott zavarosodas a titralas végpontjat
jelzi, s igy a leolvasott milliméterekbdl, a szakirodalomban egyébként javasolt,
javitdértekeket nem kell levonni. Ennek feltétele az, hogy a& meghatarozast
ugyanazon korilmények kozott végezziik, mint a mér6oldat beallitasat.

Kloridionokat tartalmazé oldathoz jol disszocialé higany(I1)s6-oldatot adva,
vizben alig disszocialé higany(I)klorid keletkezik, mikézben a kloridionok az
oldathol ,eltlinnek”. A reakcio tehat alkalmas kloridionok titralasara. A meg-
hatadrozds soran a szabad higany(ll)ionok kimutatasara Vototek [5] szerint
indikatorként a nitroprusszid-Na igen alkalmas, amely a higanyﬁlljionokkal
fehér csapadékot ad, a higany(ll)halogenidekkel viszont nem reagél. Erdey és
Banyai FB] vizsgalatai szerint kaliumjodat ugyancsak alkalmas indikator a
titralas végpontjanak jelzésére. Berezin és Pogodina [7] kloridionok merkuri-
metrias meghatarozasakor floroglucin indikatort hasznalnak. A difenilkarbazid
majd difenilkarbazon indikatort Dubsky és Trtilek [8] alkalmaztak els6sorban
kloridionok mikromeghatérozasara, valamint ivovizek Kkloridtartalmanak mcr-
kurimetrids mérésére. Az eredeti Votoéek-féle titralasoknal a fogyott méréoldat
milliliteréib8l Kolthoff és Bak [9] szerint javitdértékeket kell levonni.

Az élelmiszerkémiai analitikdban a merkurimetrias kloridmeghatarpzast
elsének Grossfeld [10] alkalmazta a Votoéek-féle kivitelezésben. Ujabban tdbb
szerz0 szorgalmazza a merkurimetrias kloridmeghatarozas alkalmazasat, mivel
e mddszer egyszerd, gyors, s jol reprodukalhatd eredményeket ad. Meyer [11]
munkajaban reszletesen ertékeli a merkurimetrias modszer el6nyeit, és kalon-
boz6 elelmiszerek, fliszerek, halak, haskészitmények, konzervek, levesporok
konyhasotartalmat hatarozta meg merkurimetrias aton. Péksitemények konyha-
sotartalmanak meghatarozasara Obrtel és Pur.S [12] is merkurimetrias eljarast

javasol. Westd és Lautenbach [13] sérok kloridion-tartalmanak mérésére szintén
higany(Il)nitrat méréoldatot hasznal.
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Tejek kloridtartalmanak meghatarozasat Geyer és Rotsch [14], valamint
Sarudi [14a] merkurimetriasan vegzik. Ivanova es Kovalenko [15] modszere
kaiomel 6sszehasonlitd és higyanindikator elektrodok alkalmazasaval, merkuri-
metridsan hatdrozza meg a halogenidéket.

Kisérleti rész
— Sziikséges vegyszerek:

1 0,1 n Hg(l)nitrat mér6oldat, amelyet a kovetkez6képpen készitiink;
10,030 g analitikai tisztasagl higanyt 500 ml-es Kjeldahl lombikban 50; mi
50%-o0s salétromsavval vizfirdén addig rnelegitiihk, Thig er6s nitrozus gazfejl6-
dés kezd megindulni. A lombikot ezutan a vizfurdérél levessziik és megvarjuk a
higany teljes feloldddasat. A nitrozus gazokat ezutan gy (izziik ki, hogy a lonjibi-
kot kb. 90 percig vizfiird6be siillyesztve melegitjik. Kozvetlen melegites alkalfna-
zasat az egész oldasi folyamat alatt keruilnink kell, mert a folyadékt6l el nem
lepett lombikfellletre kerll6 oldatrészek betéményednek, ott higanysé kris-
talyosodik ki, amely hé okozta bomlast szenved, ami higanyveszteséggel jar.
A lehilt higany(Il)nitratoldatot ezutan 1 literre toltjik fel. Az igy készilt
mérdoldat pontosan tizednormal, azt beallitanunk nem kell. ,

Higanyoxidbdl is készithetlink mer6oldatot. 10,8 g higanyoxidot 300 ml-es
Kjeldahl lombikban 50 ml 25%-0s salétromsavban vizfiirdon melegitve oldunk,
s a lehdlt oldatot 1 literre egészitjik ki. Az igy kapott mérdoldatot be {cell
gllitl?nunk. A méréoldatot legcelszertibb 0,1 n natriumklorid- vagy sésavoldatra
edllitani.

2.2 n HNO3

3. Poritott nitroprusszidnatrium (NaZFe/CN/SNO),

4. Carrez 1 derit6™oldat: 15 g K4[Fe(CN)e].3 HD/100 ml viz,
5. Carrez Il derit6-oldat: 30 g ZnS04-7 HD/100 ml viz.

Munkamenet j

Mkeghatérozésainkat az alabbi anyagok konyhasotartalom mérésére alkal-
maztuk:

Folyadékok (viz, konzerv[é),

S(ritmények (Eritamin, suritett paradicsom, lecsé, mustar),

Szaritott leveskészitmények (zoldség-, %ulyés-, marhahUs-, és paradicsom-
leves, csehgyartmaiiyd levespor és leveskocka),
ek L)isztes aruk (sos ropogos keksz, sajtos perec, haztartasi keksz, fliszeres
eksz),

EgE(/éb élelmiszerek (sertésmajkrém, sajt, malactap).

A kloridmeghatarozashoz az egyes élelmiszerekbol térzsoldatot készitiink,
amelyet ismert térfogatra valo feltoltés el6tt Carrez szerint deritlink. A derités
célja: egyrészt a merkurimetrids titralast zavard alkotorészek (kolloidok, isir
sth.) eltavolitasa, masrészt az, hogy kristalytiszta oldatot nyerjlink, amelyben
a titralas végpontjat jelz6 gyenge zavarosodast jol észlelhetjik.

A killonboz6 élelmiszerek vizsgalatanal egységes munkamenetet irunk™ le,
amelynél a 250 ml-es mér6lombikban oldatot, vagy vizes kivonatot készitink,
amit 5-5 ml Carrez I. és Il. oldattal deritlink és a lombik mozgatasaval atke-
vert folyadékot a jelig toltjik fel. Kb. 15 perces allas utan az oldatot redGsszlirén
szlirjuk és 100 ml szlredékben 10 ml 2n salétromsav s 70-80 mg poritjott
nitroprusszidnatrium hozzaadasa utan a kloridot titraljuk. A 0,1 n hlganyﬁU)-
nitratoldatot folytonos keverés kdzben, gyors cseppekbeti vagy vékoni sugarljjan
adjuk hozza. Minden csepp mérdoldat zavarosodast okoz, amely az atkeveréshél
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/. tablazat

4 Konyhasé- araz-
€ e . Bemert  Talalt  Kulonbség tartalom  SZaraZ
. konyhasé anyag . .

N Megnevezeés tartsllom, MSZ tartalom Megjegyzés
szerint, o

& 0,1 n NaCl ml* % !

i KUTVIZ.iiiis 975,8 mg Gay —Lussac szerint 976,5

Cllit mgCl/lit.

2. P&colt halkonzerv leve .. 7,00 31,16 31,29 +0,13 1 — A leveskockanal  némi

3. Sosvizes uborkaié . 2,06 10,15 10,27 +0,12 _ . indikator  huzalkodast

4. Pritamin 0,24 10,12 10,15 +0,03 _ 19,0 tapasztaltunk, ami

5. Sdritett par 0,30 10,12 10,06 -0,06 /| — 28,6 erélyesebb  keverésnél

6. Sdritett paradicsom 3,98 10,12 10,07 -0,05 4.20 42,0 (méagneses) nem jelent-

7. Sliritett paradicsom 4,08 10,05 9,98 -0,07 4,15 42,0 kezik. HORVATH és

8. Lecso zsir nélkal 0,38 10,12 10,20 +0,08 — _ munkatarsai [16] altal

9. Mustar.......... 1,98 10,12 10,07 -0,05 _ — kozolt adatok, amelyek

LLI. Zoldségleves 14,02 10,12 <10,09 -0,03 — _ szaritott leveskészit-

11. Gulyasleves 13,15 10,12 10,05 -0,07 — _ ményekre vonatkoznak,

12. Marhahusleves 14,20 10,12 10,16 +0,04 14,16 - altalunk kapott ered-

13. Paradicsomleves... 4,11 10,12 10,10 -0,02 _ ményekkel jo egyezést

14. Cseh Eyértményl’l 15,52 10,12 10,06 -0,06 15,60 mutatnak, (lasd a tab-

15. Leveskocka 51,05 10,12 10,09 -0,03 _ — lazat 10 —13. adatait).

16. Sés ropogés keksz 2,98 10,12 10,15 +0,03 —

17. Sajtos perec ... 1,82 10,05 10,02 -0,03 —

18. Haztart. keksz.. 0,71 6,53 6,52 -0,01

19. Fliszeres keksz.. 3,08 14,65 14,74 +0,09

20. Sajt 3,52 10,05 10,00 -0,05 3,46

21. Sertésméajkrém 1,55 10,05 10,11 +0,06 —

22. Malactap 0,58 2,01 2,00 -0,01 - -

* Parhuzamos kisérletekben a Carrez szerint deritett anyaghoz a feltéltés el6tt, a mérélombikba adott ismert mennyislé%l’j
0,1 normal NaCl oldat.



mindaddig eltlinik, ameddig kloridionok még jelen vannak az oldatban. Mara-
dandé zavarosodas feIIéEése a reakcio végét jelzi. Hogy az els§ zavarosodast
pontosabban észlelhessik, a titrdlo edényt fekete alapra helyezzik. 1 ml 0,1 n
mér6oldat = 3,5457 mg Cl = 5,8448 mg NaCl.

A torzsoldatok készitéséhez az alabbi megjegyzéseket flizzik:

atlatszo, tiszta vizmintakat kozvetlendl titralunk. Zavaros vizmintat a fen-

tiek szerint Carrez-oldatokkal deritiink. Konzervlevékbdl (uborkalé, pacolt hal-
konzerv leve) 25 ml-t 250 ml-es mér6lombikban a derités el6tt n natriumhid-
roxidda! fenolftalein indikator jelenlétében gyengén megldgositunk, majd 2n
ecetsavval éppen megsavanyitunk. A kloridot 25 ml sziiredékben titraljuk,
melyet el6zOleg 100 ml-re higitottunk. Sdritmények (paradicsoms(ritmeény,
pritamin, mustar stb.) megnyugtaté egynemdsitése végett célszer( azokat Ki-
szerelési egységliknél nagyobb térfogatu edényben jol Osszekeverni. A varhatd
konyhasotartalomtol fiiggben (2. tablazat szerint) a kivant mennyiségeket
400 ml-es f6z6poharba mérjik, kb. 100 ml 50-60 C°-os desztillalt vizet adunk
hozza és a poh&r tartalmét méagneses (elektromos) kever6 segitségével 15-20
percig keverjik.. Ezutan a szobahGfokra lehiitott folyadékot maradek nélkil
250 ml-es mérélombikba mossuk. Szaritott leveskészitmények. A mintakat konyhai
robotgéppel felapritjuk, majd dorzscsészében szétdorzsuljuk, s az igy jol egy-
nemdsitett anyagbol a s(ritményeknél leirt modon készitjik el a tdrzsoldatot.
Lisztes aruk. A jol egynemd(sitett anyagot 250 ml-es mér6lombikba mérjik,
150 ml desztillalt vizzel bnt{'([]k le, és gyakori rézoaatés kdzben kb. 2 6réig szoba-
hémérsékleten allni hagyjuk. Magneses keverd alkalmazasa mellett 30-60 perc
alatt kioldédik a konyhasotartalom. Majkrémekbdl, sajtreszelékbél 400 ml-es
ﬁohérban kb. 100 ml desztillalt vizzel, flithet6 magneses keverén 60-70 C°
6mérsékleten, 30-40 perces keveréssel oldjuk ki a natriumkloridtartalmat.
A pohar tartalmat ezutan 250 ml-es mér6lombikba 6blitjlik. Magneses kever6
hianyaban a kioldast kb. 60 C° hémérséklet(i vizzel gyakori kevergetés kdzben
90- 120 perc alatt végezzik el.

Minden meghatarozasunkkal parhuzamosan végeztiink olyan méreéseket is,
amelyeknél a kisérleti koriilményeket éppen Ggy allitottuk el6, mint az eredeti
titralasoknal, de a mér6lombikba még ismert mennyiség(i kloridionokat tartal-
maz6 oldatot adtunk. Egyes esetekben mas maédszerrel, vagy a szabvanyokban
el@irt eljarasokkal is végeztiink meghatarozdsokat. Eredményeinket az 1 tabla-
zat tartalmazza.

A kovetkez6kben kozoljiik, a gyakorlati munka gyorsasadga kedvéért, hogy
az egyes mintak varhato konyhasotartalmatol fuggden, mennyi anyagot célszerd
lemerni, megadjuk az alikvot mennyiségek kozelitd konyhasotartalmat és méré-
oldat fogyasztasat.

2. tablazat

" . 100 ml szlredékre
Varhaté i . 100 ml sziiredékben fogy6 0,1 n
konyhas%artalom Bemgl/’gggoma}nyag jelenlévé NaCl mg Hg/N03 ml

min. max. min. max.

10,0 0,0 40 0,0 ~ 7,0

5,0 20 100 ~ 35 ~ 18,0

25 50 100 ~9,0 ~ 18,0

1,25 50 100 ~9,0 ~ 18,0

0,625 50 75 ~9,0 ~13,0

0,625 _ 100 - ~ 18,0

0,625 _ 125 - ~ 22,0

0,625 150 — ~ 26,0




Eredményeink kozlésével az volt a célunk, hogy felhivjuk a figyelmet a
merkurimetria el6nyeire, egyszerliségére és az élelmiszerkémiai analitika terile-
tén val6 jo alkalmazhatésagara. Intézetlinkben a merkuriinetridas meghataro-
zasokat tObb évtizede hasznositjuk, s hazai elterjesztését eredményeink alapjan
is javasoljuk. '
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MEPKYPOMETPUYECKOE OMPEAENEHWE COMAEPXAHUSA TOBA-
PEHHOW CO/N B MUNWEBLIX MPOAYKTAX

E. baTban u W. LWapyau

ABTOpbl MOCME KOPOTKOrO0 0630pa /MTepaTypbl 06pallaloT BHUMaHUe Ha
MPeVMyLLECTBO U HAfEXHOCTb MEPKYPUMETPUYECKOrO OMPefenieHusi NoBapeHHol
COMM W TaKkXe Ha MPUrOAHOCTb €r0 MPUMEHEHWS! B 06/1ACTU aHaIM3a MULLEBBIX
MpPOAYKTOB.

Pe3ynbTaTbl O06OCHOBLIBAIOTCS MOZAEbHLIMA UCC/IELAOBAHUSAMMN.

MepKypuMeTPUYECKUM .METOAOM  OMPeae/MaM  CofepXKaHue MOBapeHHON
CONMM B BOJE, KOHCEPBMPOBAHHbIX (DPYKTOBLIX COKOB W CUPOMAx, B cynmuix MO-
POLLKAX, myunwix W3OENUsX, B CbipaX, B MalUTeTax U3 NeueHu, B KOMGUKOpPMAax
nopocAT. Havnbonee TouHble pe3y/bTaTbl MOYYalOTCS MPU OMPEfeNeHHbIX KOH-
I(I'(EHTpaLI'rIFIX II;I)C)BapeHHOI7I CO/M W Mocie NMPUMEHEHUS OCaXAAOLLMX PacTBOPOB

ape3 | un Il).

UBER DIE MERKURIMETRISCHE BESTIMMUNG DES KOCHSALZGE-
HALTES DER LEBENSMITTEL

J. Batyai und 1. Sarudi sen.

Die Verfasser machen - nach einer kurzen Ubersicht der Fachliteratur-
auf die Vorteile, Einfachheit und auch auf dem Gebiete der Lebensmittelanaly-
tik zuverlassige Verwendbarkeit der merkurimetrischen Kochsalzbestimmung
aufmerksam. Die Richtigkeit ihrer Ergebnisse beweisen sie vermittels Modell-
versuche. Sie bestimmten den Kochsalzgehalt von Wasser, Konservsaften,
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Konzentraten, Suppenpraparaten, mehlhaltigen Waren, Lebercreme und Fer-
kelfutter mit der merkurimetrischen Methode. Bei gut gewahlten Konzentra-
tionsbedingungen, unter Verwendung von erfolgreichen Klarlésungen (Carrez
I und II) kénnen die Titrationen mit entsprechender Genauigkeit durchgefthrt
werden.

MERCURIMETRIC DETERMINATION OF THE CONTENT OF SODIUM
CHLORIDE IN FOODS

J. Batyai and 1. Sarudi, sen.

After a brief survey of literature, the advantages, the simplicity and the
reliability, particularly in the field of the chemical analysis of foods, of the
mercurimetric determination of sodium chloride are pointed out. The statements
are proved by model experiments. The mercurimetric method was applied with
success in the determination of the content of sodium chloride in water, preserved
juices, food concentrates, packaged soup preparations, farinaceous products,
cheese, liver creams and fodder preparations for young pigs. Under adequately
chosen concentration conditions, and on using appropriate clarifying solutions
(such as Carrez 1 and Il), it is possible to carry out the titrations with a satis-
factory accuracy.

DOSAGE MERCUROMETRIQUE DE LA TENEUR EN CHLORURE DE
SODIUM DES DENREES ALIMENTAIRES

J. Batyai et I. Sarudi (sen.)

Apres un court apergu littéraire les auteurs attirent I’attention aux avan-
tages, a la simplicité et a I’applicabilité sure aussi dans le domaine de I’analyse
des denrées alimentaires, du dosage mercurométrique du chlorure de sodium. A
I’appui de leurs résultats ils ont effectu¢ des expériences sur des modeles. lls ont
dése la teneur en chlorure de sodium par mercurométrie dans les substances
suivantes: eau, jus de conserves, essences, potages en sachets, farinages, fro-
mages, cr me de foie et patée de cochonnet. Dans des concentrations appro-
prices et aprés I’emploi de solutions clarifiantes efficaces (Carrez | et 11) F on
peut effectuer la titration avec une precision convenable.
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Vaj és margarin vizeloszlasdnak meghatérozésa
indikatorpapir segitségével

KACSKOVICS MIKLOS
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Pécs
Erkezett: 1966. januar 10.

A vaj minGsége és eltarthatésé?a szempontjabdl a vizeloszlasnak dontd
jelent6sége van. A j6 vizeloszlasu, kell6képpen gyurt vaj nem nydujt lehetdséget
a vajban levd mikrobak fejlédéséhez. Igy tehat a megfelel6 finomsaga viz-
_c,sl?ppek (2-10 mikron) a vaj min@ségét, tarolhatdsagat kedvezéen befolyasol-
jak.

A vizsgalatok szerint a margarin a vajnal egyenletesebb, finomabb viz-
eloszlast igenyel (2).

A vaj min6segvizsgalata alkalmaval a vonatkozd szabvany (2) szerint a
vaj friss vagasfeliiletét, vagy furatat kell vizsgalni és a frissen metszett fellleten
lathato vizcseppek- és hézagossag- alapjan kell a vaj kidolgozasat elbiralni.
A vizcseppek nagysagatol, sirlisegétél es zavarossagatol fliggben a birélt vaj
kidolgozasa 0-3 pontszdm kozt, pontozéssal mindsithetd. A margarin kidolgo-
zdsanak biralata hasonléképpen torténik (3). A vonatkoz6 szabvanyel6irasok
szerint a vaj kidolgozasanak, vizeloszlasanak ,,lathatd vizcseppekt6l és hézagok-
tol mentesenek kell lennie, mig a margarin allomanyanal - tdbbek kozt -
~legfeljebb a vagasi feluleten igen apro nem lefolyo vizcseppek megengedettek”.
Avaj es margarin minGsitésénél a vizeloszlas meghatarozasa indikatorpapir alkal-
mazasaval objektivva tehet6. A Hansen’s cég laboratoriuma mar 1935-ben kozli
az altala el6allitott, vaj vizsgalatara hasznalhaté ,,Prést o” elnevezés( indi-
katorpapir alkalmazasi lehet6ségét és modjat (4). Jelenleg is forgalomba hozza a
zirichi Atesmo A. G., ,,Wator” (5) és a Bactostrip A. G. ,,Indipa” (6) elnevezésii
indikétorpapirjait.

Az utobbi években a vaj vizeloszlasanak indikatorpapirral végzett meg-
hatarozasaval mas orszagokban is foglalkoztak. A Német Demokratikus Koz-
tarsasagban a_ Feinchemie KG. Sebnitz éltal gyartott papirt hasznaljak a vaj
vizsgalatara (7). A Szovjetunidban is el6allitottak ilyen indikéatorpapirt, ame-
lyet bizonyos teriileti (izemek alkalmaznak (8). Szovjet kutatok elényosen alkal-
maztak indikatorpapirt a vaj adagolasanak megfigyelésere, az adagolasnak a
vizeloszlasra gyakorolt befolyasanak vizsgalatara es bizonyitasara ?9). A tar-
gyalt vajvizsgalatot Romaniaban mar évekkel ezel6tt szabvanyositottak (10).
Hazéankban a JEPA I. és Il. elnevezésii indikatorpapirt 1961-ben ismertettek a
szerz6k (11).

Az emlitett indikatorpapirok el6allitasat - altalaban - szabadalom védi,
gyartasi eljarasuk nem ismeretes. A papir gyartasa szempontjahol leglényegesebb
a megfelel0 indikator alkalmazasa. Ennek megfeleléen minden olyan indikator
alkalmazésa el6térbe keriil, amelynek atcsapasa a savas tartamanyban van,
illetve kozel all a vaj és margarin pH értékéhez. Ketting szerint az édestejszinvaj
pH-ja 6,6-7,2; a savanyutejszinvajé 4,8 - 5,4 kdzt van (12). Belféldén jelenleg
csak az utobbi terméknek van gyakorlati jelentdsége. A belfoldi margarinok
pH-ja - vizsgalataink szerint - 2,7 - 3,0 kozt van. A papir el6allitdsahoz hasz-
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nalt indikatorokkal kapcsolatban a vélemény eltérd. Ludwig szabadalméban (13)
8 pH-ra allitott bromfenolkék indikatoroldat hasznalatat aLéana.Vaj biralatanal
megvizsgaltuk e papir hasznalhatdsagat és megallapitottuk, hogy a papir - a
leirasok szerint elkészitve - egyaltalaban nem alkalmazhaté. A nitrazinsarga,
illetve brémkrezolbibor indikatorral készilt JEPA 1. és Il. elnevezés(i indika-
torpapirok tarolhatosaga erdsen korlatozott.

A fentiek miatt valt sziikségessé olyan egyszer(, kénnyen elkészithet6 indi-
katorpapir el6allitasa, amely a kilféldi papirok hidnyaban is lehet6vé teszi a vaj
gyartaskozbeni és késztermékkent elbiralasat. Az indikatorpapirok el6allitasa-
nal kilon targyaljuk a vaj és kilén a margarin vizeloszlasanak vizsgalatara
hasznalhaté papir el6allitasat.

1 Indikatorpapir vaj vizeloszlasanak vizsgalatara
Az indikatorpapir elkészitésére a kovetkezdket javasoljuk:

0,1%-0s, 96%-0s alkoholos bromfenolkék (MSZ 9570-54) oldat pH-jat
1,8-2,3 kozé allitjuk. A pH bedllitdsdhoz n HCL - esetleges ttilsavanyitasnal
n NaOH - alkalmazhaté. Apapir elkészitéséhez Whatman Nrl, valamint Schlei-
cher és Schill Nr 2043/a és 2043/b szlir6papir a legalkalmasabb. A méretre-
vagott szlir6papirokat a kész indikatoroldatba martjuk. (Az indikatorpapir
mérete tetszOleges; az altalunk hasznalt és javasolt papirméret: 40x75 mm,
esetle% 45x85 mm.) Az indikatoroldatba martott sziir6papirdarabkakat cél-
szer(i felfuggesztve, sotét helyen (fotokamra, de termosztat szekrény is megfelel)
kb. egy 6ra hosszaig tartani. A szaradt papirok taroldséara sotétszini becsiszolt-
dugos poriiveg a legalkalmasabb.

A papirok elkészitésével kapcsolatos megfigyelések

Az indikatoroldat koncentracidja a kész papirok minéségét kiiléndsebben
nem befolyasolja és a 0,05 vagy 0,5%-0s t(’jménysé%fj oldat is megfeleléen hasz-
nalhaté. Vizsgalataink szerint higabb alkohol felhasznéalasaval készitett indi-
katoroldattal ‘nem kapunk megfelel6 minGségli papirt. Ugyanis a vizcseppek
foltjai nem eléggé mélykék szindek, a foltok hatarvonala nem megfeleléen kont-
rasztos, valészinlleg az indikator rossz oldddasa és eloszlasa kovetkeztében.

Igen fontos az indikatoroldat pH-értékének a megadott hatarokon beiil
torténd pontos bedllitasa. Ha az oldatot tGlsavanyitjuk, Ggy bromfenolkék
indikator hasznalata esetén vildgossarga (citromsarga) szin( papirt kapunk,
amely a vaj vizeloszlasanak vizsgalatara érzéketlen, a Eapl’ron a viz nem okoz
szinvaltozast, csupan ugyanolyan szin(i karikdk keletkeznek. A nem kelléen
savanyitott (3-nal nagyobb pH-ji) oldat hasznalatakor az oldat szine kék és
igy a papir elkészitése hidbavalo, az oldatba martott papir is kék szin(i lesz.
A 2,3 pH értéknél magasabb pH-ju oldat alkalmazésa annak ellenére, hogy
szine kezdetben sarga, mégsem vezet eredményre, mivel a papir fokozatosan
megszirkil, esetleg megkékdl.

A felhasznalt papir min6sége a modszer hasznalhatésagat dont6en befolya-
solja. Kulénosen a megfelel6 szivoképesseg és vastagsag fontos a papir kivalaszta-
sanal, mivel a vastag papirnal a rossz vizeloszlastol eredd eliit6 foltok csupan a
,vajoldalon” észlelhetok. llyen esetben el6fordulhat, hogy a masik oldalon egy-
éltale’;n nem érzékelhet§ a szinvaltozas (pl. Macherey-Nagel Nr 214, Whatman
Nr 3).
A tal vékony - éaltalaban silanyabb min6ségli - papirnal a foltok szét-
futhatnak, amely szintén hamis eredményre vezethet.

Az indikétorgaf)ir elkészitéséhez tébb mint hisz kilénbdzé gyartmanyud
sz(ir6papirt kiprobalva a kovetkez6k bizonyultak még alkalmasnak: Whatman
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Nr 20, Macherey - Nagel Nr 210 és Nr 807, Schleicher és Schill Nr 2040 a és
Nr 2043 a.

A kész indikatorpapir zsirra, a kéz nedvességtartalméara nem érzékeny. Ez a
tény a papirok hasznalhatosagat megkonnyiti. A bemartott indikatorpapirok
szaritasara szaritoszekrény (60-80 C°), KOMET légzuhany stb. is jol hasznal-
Rat(). Ez utébbi alkalmazasa esetén az indikatorpapir par perc alatt elkészit-

etd.

Az elkészitett indikatorpapirok els6sorban levegére érzékenyek, igy tarola-
sukra a fehér csiszoltdugds poriiveg is megfelel6.

El6fordulhat, hogy akéar az indikatoroldat pH-beéallitasanal elkdvetett
hibabdl, akar a papir nem megfelel6 szaritasabol, vagy raktarozasabol kifolyolag
a papirok fokozatosan elszirkilnek, esetleg meg is kékllnek. llyenkor az elszinezd-
dott papirok megfelel§ f)H-jl’J indikatoroldatba val6 martas utan Ujra felhasznal-
hatok. A nem megfelelen elkészitett, vagy rosszul tarolt papirokat gyakran
hasznélhatéva tehetjuk azaltal, ha akar a vizs%élat végrehajtasa el6tt, akar
pedig azutdn natriumhidrogénkarbonat porral bepuderezziik. Ez a modszer
megfelel§ a talsavanyitott, valamint bromkrezolbibor és nitrazinsarga alkalma-
zasaval készilt indikatorpapirok felhaszndlasara, s6t arra is, hogy a vaj vizs-
galatara készitett papirt a margarinhoz - és megforditva - felhasznalhassuk.

2. Indikatorpapir margarin vizeloszlasanak vizsgalatahoz

Elkészitésénel ugyanlgy jarunk el, mint a vaj vizsgalatahoz készitett indi-
katorpapir esetében, csupan az indikatoroldat pH beallitasat kell - a margarin
eltér6 pH-értéke miatt - megvaltoztatni. Az indikatoroldat pH-jat 5,0-8,0
kozé allitjuk, az oldatba martott papir kék szind lesz.

Az indikatorpapir tartésabb, mint a vaj vizsgalatara készitett, az indikator
savas tartmanyaban alkalmazott papir.

Ennek ellenére, kiilondsen a vizcseppek és egyéb szennyezd8dés tavoltarta-
sara ajanlatos a kész papirokat becsiszoltdugés poriivegben raktarozni.

A papirok hasznalata

A h(tott, Iegfel‘jebb 14-16C°-o0s, tehat szilard vajat, margarint megfelel6
vékony acél-, vagy fémhuzallal kettévagjuk, majd a két felillet csiszdsmentes
szétvélasztasa utan az indikatorpapirt a friss véagasi fellletre helyezzik.

A vizsgaland6 vaj-, margarindarabra helyezett indikatorpapirt szaraz
ujf'al néhanyszor végigsimitjuk és legalabb 10 masodperc eltelte utan a vizsgalt
feltletrdl leemeljik. Az indikatorpapir szinvaltozasat nem a ,,vajoldalon”,
hanem a papir masik oldalan vizsgalva értékeljik. A vaj és margarin vizeloszla-
sanak pontszam szerinti elbirdlasa az 1. abra alapjan végrehajthatd. A vizsga-
latra hasznalt papir becsiszoltdugds poriivegben t6bb napig eltarthatd. Mivel
azonban a vizcsePpek okozta kék foltok - kiilondsen a savasabb papiroknal
- bizonyos idd elteltével elhalvanyulnak, s6t el is tlinnek, a foltok korlilrajzo-
lasa ajanlatos abban az esetben, ha a papirt bizonylatként tovabb akarjuk meg-
6ri_zkni: Természetszer(ileg gyartaskozbeni ellenérzések alkalmaval erre nincs
sziikség.

Az ismertetettek alapjan az indikatorpapir vizeloszlas vizsgalatara jol
alkalmazhat6. Az Intézet m(kddési teriiletén tobb arut vizsgaltunk, melyek
kozll - a szUr6préba szerint végzett vizsgalataink alapjan - a kovetkezd
termékek vizeloszlasat talaltuk nem megfelelének: Liga margarin, a Budapesti
Te{ipari Vallalat és a Kaposvari T\e/iii)ari Vallalat altal készitett adagolt vaj.
valamint a Tolna megyei Tejipari Véllalat Szekszardi Tejlizeme Aaltal gyartott
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export vaj. Megemlitend§, hogy a Venus margarin vizeloszlasat minden alka-
lommal megfelelének talaltuk.*

Feltehet6, hogy az indikatorpapirokat, mind az ipar, mind a min6ségvizs-
416, ellen6rzd és exportald szervek jol tudndk alkalmazni. Az indikatorpapir
elhasznalasaval a legjobb mindéségl, jo vizeloszlast, megfelelé konzisztenciaju,
kell6en gyurt és igy igen tartds, jol tarolhaté vaj allithatd el6, alkalmazasa a
h(itéhazi tarolhatdsag elbiralasara szinte nélkilozhetetlen. A Eapir és hasznala-
tanak szabvanyositasa, valamint gyartasanak és forgalombahozatalanak meg-
szervezése az idGszerl kérdések koze tartozik.
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OMPEAENEHWE PACNPEAE/EHNA BOAblI B MAC/IE U MAPTAPUHE
nPyv NnoMown MHOANKATOPHOWN BYMAIA

M. Kauykosuy

ABTOp COOGLUAET NPOCTO METOZ OMpedeneHuns pacrnpeseneHuns Bogbl B Macne
W .MaprapyHe npy MoMOoLLM WHAWKATOPHOW Gymarn. Coo6LLaeT MeToa NpUroToB/e-
HUS UHAMKATOPHOrO pacTBopa M Gymary (KOHLEeHTpauus UHAMKATOPHOrO pacTBo-
pa U 3TaHona, pH, BAMsHME pasHbIX COpPTOB GyMmaru, pereHepauus Gymarn u
T.4.).
A)XpaHeHme M COXPaHseMOCTb FOTOBbIX Gymar, MccrefjoBaHMe Macna U Map-
rapuHa, OLEHKa pe3yNbTaToB.

OnbITbl MPUMEHEHUS W MPEUMYLLECTBA MHAWKATOPHON Gymaru.

* A Budapesten forgalomba hozott vaj vizeloszldsanak vizsgalatarél 1 Balogh j. cik-
két e fuzet 30. oldalan. (Szerk.)
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BESTIMMUNG DER WASSERVERTEILUNG VON BUTTER UND
MARGARINE MIT INDIKATORPAPIEREN

M. Kacskovics

Der Verfasser beschreibt eine einfache Methode zur Bestimmung der Wasser-
verteilung von Butter und Margarine mit Indikatorpapieren. Er beschreibt die
Bereitung der Indikatorldsungen, die Herstellung der Indikatorpapiere und gibt
Anweisungen zur Fabrikation (z. B. Indikator- und Alkoholkonzentration, pH,
Einfluss der Papiersorte, Regenerierung der Papiere).

Lagerung und Lagerungsfahigkeit der fertigen Papiere, Untersuchung
und Beurteilung der Butter und Margarine. Erfahrungen mit den unter Ver-
wendung des Indikatorpapiers durchgefiihrten Versuchen und weitlaufige Vor-
teile der Anwendung des Papiers.

DETECTION OF THE DISTRIBUTION OF WATER IN BUTTER AND
MARGARINE WITH THE AID OF INDICATOR PAPER

f M. Kacskovics

A simple method is presented for the detection of the distribution of water
in butter and margarine with the aid of indicator paper.

The way of preparation of the indicator solutions, and of the manufacture
of indicator paper is described, together with practical advices on details of pre-
paration (such as the effect of the concentration of indicators and of ethanol, of
the pl—)| values, of the type of paper, further the modes of regeneration of the
papers).

Also the storage and storability of the processed papers, the way of testing
butter and margarine samples, the evaluation of results, the experiences gained
with the use of indicator papers, and the advantages offered by the application
of indicator papers are discussed.

DOSAGE DE LA REPARTITION DE L’EAU DANS LE BEURRE ET LA
.MARGARINE A L’AIDE DE PAPIERS INDICATEURS

M. Kacskovics

L’auteur décrit un procédé simple pour spécifier la répartition de I’eau dans
le beurre et la margarine & l’aide de papiers indicateurs.

Il donne la préparation des solutions et des papiers indicateurs complétée
par certaines observations (concernant p.ex. I’effet de la concentration de I’indica-
teur et de l'alcool, du pH, de la nature du papier, la régénération des papiers).
Il décrit aussi la conservation des papiers indicateurs pr ts, le procédé employe
pour I’examination du beurre et de la margarine et I’évaluation des données
obtenues, ainsi que les expériences qu ’il a fait au cours de ses essais qui prouvcnt
l'utilité du procédé.



Uj modszer huaskészitmények fehérjetartalmanak
meghatarozasara

KOVACSNE, MARTON PIROSKA
Csongrad Megyei Husipari Vallalat, Szeged

Erkezett: 1965. oktober 5.

Huskészitmények fehérjetartalmat hdsipari laboratériumokban altalaban
csak szamitassal hatdrozzdk meg, mert a Kjeldahl szerinti meghatarozasnal a
roncsolas meglehetdsen sok id6t igényel. A szamitott fehérjetartalom altalaban
megkozelité pontossagd. ElGfordul azonban, hogy szikség van a fehérje pon-
tosabb meghatarozasara is. llyenkor legtdbbszor a klasszikus Kjeldahl maod-
szert alkalmazzdk. Huskészitmények inhomogén volta miatt nagyobb mennyi-
séget kell elroncsolni. Minthogy ez magasabb zsir és fehérjetartalom mellett
hossz( ideig tart, el6szor ennek a muveletnek megroviditését kiséreltik meg
azaltal, hogy egy el6zetes ligos lebontas alkalmaztunk (1). Méar ennek a mdd-
szernek a kidolgozasanal foglalkoztunk azzal a gondolattal, hogy a desztillacio
helyett a keletkezett ammoniat alkalmas titrimetrikus eljarassal hatarozzuk
meg.

A desztillacio kikuszobolésével szamos kutaté foglalkozott, részben amiatt,
mert a berendezésben elGfordul6 esetleges tomitetlenségek hibalehetéséget rejte-
nek magukban, részben azért, mert a desztillacié utan is sziikség van titralasra.
A desztillacié nélkili fehérjemeghatarozasoknal leginkédbb a keletkezett ammo-
niat szinreakci6 révén fotometralassal hatarozzak meg. Leggyakrabban a
Nessler reakciét alkalmazzak (2). Marcali és Rieman (3) a desztillaciét azaltal
kiszobolték ki, hogy a keletkezett ammoniat formaldehid jelenlétében NalH-
val titrdltdk. A formoltitrélast az élelmiszerek egész sorara alkalmaztidk. Az
atcsapast azonban elég nehéz észlelni, ezért Adams és Spaulding (4) a formoltit-
ralast potenciometrikus titralassal kombinaltak.

Mas Ut a fehérjetartalom meghatarozasara az a mddszer, amelynél nem az
Ossznitrogéntartalombdl kovetkeztetnek a fehérjetartalomra, hanem kozvet-
leniil a fehérjét hatarozzak meg. Erre alkalmas lehet pl. a formoltitralas, vagy a
biuretreakcio. Husok és huskeszitmények fehérjetartalmanak meghatarozasara
azonban ezek a modszerek nem alkalmasak.

A proteineknek azt a tukajdonsé?ét, hogy feluletikon kiilénbdz6 szinezéke-
ket képesek megkotni, szintén alkalmazzak mennyiségi meghatarozasra (5).
Freimuth utan Gjabban Meester és Krol (6) alkalmazta ezt az elvet. Bar a méd-
szer igen értékesnek latszik, husipari laboratériumok részére még nem alkalmas,
inkadbb csak kutatasi célra. A meghatérozas ugyanis eléggé korilményes és sok
id6t igényel.

Amméniumvegyiletek ammoniatartalmanak meghatarozasara, valamint
a Kjeldahl mddszer desztillacios szakaszanak kikiiszobolésére régebben az ammo-
niat hipoklorit oldattal nitrogénné oxidaltak, a feleslegben levé hipokloritot
jodometriasan titraltak vissza. Hipolklorit oldatok azonban mar szobahmérsék-
leten is er6s titervaltozast szenvednek. A visszatitrdlasra néhany szerzg az arze-
nit oldatot tartja legalkalmasabbnak (7). Hipoklorit oldat helyett tébben hipo-
bromitot alkalmaztak. Ezeknél & moédszereknél a titervaltozason kivil hiba-
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lehetéséget adhat a bromveszteség is, amely az edény Kinyitasanal bekdvetkez-
het. A brdmveszteség a titervaltozas elkerilésére Kdszegi és Salgd (8) kalium-
broinatot alkalmazott. Mddszeriiket ammoniumsék nitrogéntartalmanak meg-
hatarozasara dolgoztdk ki.

A Kjeldahl médszernél alkalmazott katalizatorok azonban az ammonianak
nitrogénné valé oxidaciojanal zavarnak. Ennek kikiiszébolésére a roncsolasnak
eddig szokadsos modszerén is véltoztatnunk kellett.

A mddszer leirdsa

Huskészitmények fehérjetartalmanak meghatarozasara kb. 2 g finomra
homogenizalt mintat mériink be. Alacsonyabb fehérf'etartalmu anyagokhol
.ardnyosan tobbet. A lemért anyagot 500 ml-es Kjeldahl lombikban 5 g KXS04

jelenlétében 20-25 ml kénsavval néhany percig
szenesitjuk. A langét kihGzva a lombik aldl kissé
hllni hagyjuk, majd az adott bemérés esetén leg-
aldbb 10 ml tdmény hidrogénperoxidot adun
hozza, kdzben az oldat er6s habzas kdzben feltisz-
tul. Az oldatot kissé beparoljuk és az esetleg be-
kdvetkezett visszasargulast néhany csepp peroxid
hozzdadasaval megszintetjik. A bepérlast addig
végezzilkk, mig a viztiszta oldat térfogata alkal
inas 100 ml toérzsoldat készitésére. Ezutan a
torzsoldatbol 20 ml-t Kipipettazunk és két csepp
metiloranzs jelenlétében nehany ml 30%-o0s NaOH
hozzéadasa utan 2n NaOH-al &tmeneti szini?
semlegesitjiik. Célszer( a neutralizaciot birettabo
végezni azért, hogy a hirtelen helyi felmelegedést
elkertljuk.
A meghatarozds tovabbi menetében 0,In
KBr03 oldatb6l 300 ml-es normaél csiszolatos
csapos lombikba (1. dbra) 40 ml-t bemérink,
hozzéadunk 15 g KBr-ot. Ezutan a lombikot
ielmelegitjiik, majd a csapot elzarjuk, amikor a
lehdlés utan a lombikban vacuum keletkezik. A
tolcséren keresztil 20 ml 2 n HCI-t adunk az
oldathoz és az ilyenkor felszabadulé brémot
23 ml 2 n NaOH hozzaadasaval hipobromitta
alakitjuk. Az oldatot jol osszerazzuk, hogy a
keletkezett hipobromit oldat felett ne marad-
jon el nem reagalt brom. A lombikot ezek
utdn mar Kinyithatjuk, de természetesen a csiszolatot gondosan le kell
mosni. A neutralizalt torzsoldatot (20 ml) a hipobromit oldathoz adjuk és a
lombikot elzarva 20 percig allni hagyjuk. Utana 15 g KJ és 25 ml 2n HCI-t
hozzaadva 5 percig varunk, majd a kivalt jédot 0,5 g NaHCO03 hozzaadéasa utan
0,1 n NaZd 3al megtitraljuk. A végpont megallapitasara a kialakult vilagos-
sarga szinnél keményit6 indikatort adunk az oldathoz.

A meghatarozas folyaman lejatsz6do6 reakciok a kdvetkezdk:

KBrOj +5 KBr+6 HCL = 3 Br, +3 HD +6 KCL
2 Br2+4 NaOH = 2 NaOBr+2 NaBr+2 HD
2 NH3+3 NaOBr - 3 NaBr+3 H,0 +N,



Szémitas: 0,1 n KBrOBegK ml-e megfelel 0,4669 ing nitrogénnek, 0,5677 mg
ammonianak és, 2,9181 mg fehérjének.

A megadott koncentracidviszonyok betartasa fontos. Szdmos kisérlet azt
bizonyitotta, hogy 10-25% fehérjetartalmd anyaghdl 2 g bemérés a legmeg-
felel6bb és akkor a megadott anyaghemérések a legcélravezetSbbek.

A moddszer el6nyei és pontossaga:

A leirt fehérjetartalom-meghatérozésnak el6nyeit a kovetkezdkben foglal-

hatjuk dssze:

1 A katalizator nélkili, nagyobb mennyiség(i hidrogénperoxid jelenlétében
végbemend roncsolas néhany perc alatt elvégezhetd.

2. A fehérjemeghatarozas desztillald berendezés nélkil is, Kisebb (zetni
laboratériumokban kdénnyen Kivitelezhetd.
3. Az ismertetett reakcidegyenletek értelmében egy mol. ammania 3 egyen-
értéket képvisel, mig az acidimetrias meghatarozasnal csak egyet. Ezért a méd-
szer haromszor érzékenyebb, mint az acidimetriads meghatarozas.

4. A vé?pont megallapitdsa a jodometrids mddszernél élesebb, mint az
acidimetrianal.

A modszer pontossaganak megallapitasara sszehasonlitdé méréseket végez-
tink a Kjeldahl és az altalunk kidolgozott oxidativ titrdlasos maédszerrel, Az
eredmények egyontetlien azt igazoltdk, hogy a kilénbdz8 hdsipari termékek
fehérjetartalma nagy megegyezést mutat mind a kilénb6z6 termékeknél, (1. tab-
lazat) mind az azonos termékek paralel meghatarozasainal. Ez utébbi esetben
parizsi I. mintabdl 3 roncsolast, Il. mintabol 2 roncsolast végeztiink és ugyan-
azon roncsolds torzsoldatdbol kétféle modszerrel hataroztuk meg a feherjét.
(2. tdblazat) A mddszer reprodukalhatésaganak megallapitasara téliszalami

aszta elroncsoldsaval nyert térzsoldatbol parhuzamos méréseket végeztiink
3. tablazat). Az eredmények itt is a mérések pontossagat és érzékenységét iga-
zoltdk. Tovabbi kisérleteink arra is rAmutattak, hogy az oxidativ titralasos mod-
szer alkalmas mikromennyiségli fehérje meghatarozasara is. llyen esetben ceél-
szer(i 0,01 n oldatot alkalmazni a visszatitralashoz a tioszulfatbol. A roncsoléasra
hasznalt lombikban elvégezhet6 az egész mdvelet, mivel a brdin mennyisége a
{olyadék térfogatahoz képest csekély, nem szilkséges vakuum mellett savanyi-
ani.

1 tablazat

Az altalunk kidolgozott oxidacios fehérjetartalom meghatarozéassal
kapott értékek 6sszehasonlitdsa a Kjeldahl médszerrel

Fehérjetartalom % -ban

Minta megnevezése K626t Kjeldahl
moédszerrel moédszerrel
Soproni majashurka 14,60 15,10
Kenémajas 13,90 14,31

Kenémajas |l 14,25 13,85
Virsli 13,76 13,21
Szafaladé 1 13,55 13,21
Szafaladé |1l 13,75 13,22
Veronai 14,65 13,80
Krakkoi 17 70 17 60

Csemegeszalami paszta *, 18*50 17180
Téliszaldmi 08 SZta e 24,60 25,05




. . 2. tablazat
Azonos termékbdl végzett fehérjemeghatdrozasck kozotti eltérések

Fehérjetartalom % -ban

Minta megnevezése

Ko6zolt Kjeldahl
moédszerrel moédszerrel
11,68 11,28
Parizsi 1 11,60 11,27
11,78 11,38
Parizsi 11 11,27 10,94
11,19 10,96
3. tablazat

Az elroncsolt fehérjét tartalmazd térzsoldatbdl végzett parhuzamos meghatarozasok
a reprodukéalhatésag megallapitasara

Elroncsolt fehérjét tartalmazé torzsoldat Fehérjetartalom % -ban

24,01
1 23,94
23,90
24,12

24,63
2 24,60
24,58
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HOBbI METOf, OMPEAENIEHNA COAEP>XAHWSA BE/IKOB
B MACHbIX N3AE/TNAX

M. MapTos

ABTOp pa3paboTasl HOBbIA METOf OMpedesieHns CodepXkaHusi 6enkoB O
MSICHbIX M3AENNSAX W COMOCTaBW/ 3TOT METOZ C Kiaccuueckum metogom Kenpana.
MeTof, OCHOBbIBAETCA Ha TOM, YTO BELLUECTBA C 6OMbLUMM COfiepX aHveM 6Genkos
MUWHEPa/TM3NPYIOTCA C GOMBLUMM KOSIMYECTBOM CEPHOM KUCIOTbl M fobaBsieTcs
B HarpeToM COCTOSIHUM MEepPeKVCb BOLOPOJA.

CopepkaHe amMyiaka OKUC/ISIETCS [0 a30Ta C U3BbITKOM GPOMHOBATOKMC/ION0
Ka/iMsi 3KBMBA/IEHTHOrO ¢ 6poMOM 0cB060XKaeHHbIM 13 KBr 03 n KBr. Bpom-
HOBATOKMC/bIA M30bITOK M3MEPSIETCA MOAOMETPUYECKUM NyTéM. [pemmyLecTBa
MeTofa Ype3BbIHaiHO BbICTpasi MUHepPa/IM3aLMa U OTCTPaHeHWe AUCTWIIALMN Mo
Kenpany.
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EINE NEUE METHODE ZUR BESTIMMUNG DES EIWEISSGEHALTES
VON FLEISCHWAREN

P. Marton

Verfasserin arbeitete ein neues Verfahren zur Bestimmung des Eiweissge-
haltes von Fleischwaren aus und verglich dasselbe mit der klassichen Kjeldahl-
Methode. Das Prinzip des Verfahrens beruht darauf, dass die eiweisshaltige
Substanz mit verhaltnismassig grossen Schwefelsauremengen nur verkohlt und
warm unter Zufugung von Hydrogenperoxid bis zur Wasserhelle zersetzt wird.
Der Ammoniakgehalt wird mit einem Uberschuss von aus KBr mit KBr03
freigesetzten Brom dquivalenten Hypobromit zu Stickstoff oxydiert. Der Uber-
schuss an Hypobromit wird jodometrisch zuriicktitriert. Vorteile der Methode
bestehen in der ausserordentlich raschen Zersetzung und der Ausschaltung der
Kjeldahl-Destillation.

NEW METHOD FOR THE DETERMINATION OF PROTEINS IN MEAT
PREPARATIONS

P. Marton

A new method was evolved by the author for the determination of the
protein content in meat prefJaratlons The results obtained were compared with
the data afforded by the classical Kjeldahl method. The principle of the new
method is that the protein-containing sample is at first only carbonified with
a relatively great amount of sulfuric acid, and then destructed to a water-clear
solution by processing hot with hydrogen peroxide. The ammonia content of
the solution is oxidized with excess hypobromite equivalent with the bromine
liberated from potassium bromide by potassium bromate. Excess hypobromite
is back titrated by iodometry. The advantages offered by the new method are:

extremely rapid destruction dprocess and elimination of the distillation indispen-
sable in the Kjeldahl metho

METHODE NOUVELLE POUR LE DOSAGE DE LA TENEUR EN PRO-
TEINES DES PRODUITS DE BOUCHERIE

P. Méarton

L auteur a élaboré une méthode nouvelle pour le dosage de la teneur en
protéines des produits de boucherie et eile Fa comparée avec la méthode de
Kjeldahl classique.

Le principe du procédé est que Fon traite la matiére contenant des protéines
avec une quantité relativement grande d’acide sulfurique jusqu ’a carbonisation
et ensuite Fon y ajoute de I’eau oxygénée en chauffant jusqu’a Fobtention d’un
liquide limpide. L’ ammonlaque est oxydé en azote par du brome libéré de KBr
par KBrQ3en présence d’hypobromure en exces. On dose par iodométrie Fexcé-
dant de Fhypobromure.

L’avantage de la méthode c’est la dissolution extr mement rapide de la
matiére organique et Félimination de la distillation selon Kjeldahl.
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A Budapesten forgalomba hozott vaj vizeloszlasdnak
vizsgélata

BALOGH JENO

Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1963. nov. 18.
A

A Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete 1965. év
1 negyedeévi jelentése szerint a vizsgalt vajmintak 8,5%-a, a Il. negyedévi jelen-
tés szerint 12,1%-a, a Ill. negyedévi szerint pedig azok 12,2%-a esett kifogas
ala. A kifogasolas viszonylagos nagy szazaléka késztetett benniinket arra, hogy
megkeressilk az el6idézd okokat. Egy-két kivételes esett6l eltekintve mindig a
nagy viztartalom miatt kifogasoltuk a mintakat, de elég gyakran el6fordult
17-18% viztartalmd vajminta is. Kifogasolt mintdk erdsen vizereszték, rossz
vizeloszlasiak voltak. Egyes esetben talaltunk romlott vajat a szavatossagi
idén belll is. Kbéztudomasu, hogy 6sszefliggés van a rossz vizeloszlas és a tul
nagy, vagy tul kicsi-viztartalom, tovabba a gyors romlas kozott.

Ellendrzéseink sordn megéllapitottuk, hogy a Budapest és Vidéke Tejipari
Vallalat (BVTV) Erzsébetvarosi Uzemében, a hiit6hazi vaj utolagos vizbeallita-
sat gyarohengeres kopulGvel végzik. A vajviz egyenletes eloszlasat biztositja a
mikrofix berendezés. A BTVT Kelenfoldi Gzemeben a kopll6k talterheltek.
Mikrofix berendezésiik nincs, ezért egy Un.z-karu kever@vei ,keverik” a vizet a
vajba. Ez természetesen nem azonos a begyurassal.

Péter (1) szerint a kés6bb adagolandd vajat adagolas el6tt Gjragydrassal
kgplélfe_nnyé kell tenni, teljesen ,szarazra” kell gy(rni és azonnal szarazon
adagolni.

Az egyenletes vajelosztas érdekében fontos, hogy (izemeink hiit6hazban
tartalékoljanak olyan vajkeészleteket, amelyeket sziikseg esetén a kereskedelem
rendelkezesére bocsathatnak. Ezeket a h(t6hazi készleteket idénként cserélni
kell. A hosszabb ideig tarol6 vaj tartossaga érdekeben fontos, hogy viztartalma
16%-nal ne legyen tdbb. A belféldon forgalombahozott teavaj viztartalma
viszont 19%. A kettd kozotti 3%-nyi vizet az adagolas el6tti begyurassal kell a
vajba vinni. A mélyhitott vajat, melyet rendszerint 50 és 200 kg-os horddkban
tarolnak, nem lehet a hiit6hazbol kozvetlenil a gylrogépbe vinni, hanem a
megfeleld konzisztencia kialakitasa érdekében elémelegitik.

A kell§ ideig temperalt (elc’imele%itett) vajat viztartalmanak megallapitasa
utan vizzel keverik a z-karl kever8ben, ill. belegyurjak a vizet a megfelel§
gyurogéppel. Péter (1) szerint a vaj csak akkor kezdi felvenni a hozzaadott vizet,
amikor a gyUrds mechanikai hatasa, de féleg a h6fok emelkedés kovetkeztében
a zsirfazis elegendé mértékben képlékennyé valt a vizcseppek elszigeteléséhez,
azaz amikor a szomszédos vizcseppeket egymastol elvalasztd zsirfalak szakadas
nélkil viselik el a vaj mozgatasa (gyurasa) kdzben bekdvetkezd alakvaltozasokat.
Ennek elérése érdekében fontos lenne, hogy a hit6hazbol kihozott vajat tobb
darabra vagva megfelel6 ideig kb. 18 C°-on taroljak és csak a kivant konzisz-
tencia elérése utdn 10- 12 C°-n gyurjak. Sokszor a hosszabb ideig tarté felmele-
git6 tarolasra nincs lehet6ség, hanem a még hideg, torékeny vajba prdbaljak
begylrni a kivant mennyiségl vizet. Kiilonosen a 200 kg-os horddkban téarolt
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vaj fokozatos temperalasahoz nincsenek meg a lehetGségek. A nem megfelel§
hémérsékleten (hidegen) toértén6é gyadrds, ill. a gydras hianya (z-kar( keverd
esetében) eredményezi a vizeresztd, rossz vizeloszlasu vajat.

Avaj vizeloszlasanak meghatarozasat szamosan vizsgaltak. Mohr és munka-
tarsai (3) mikroszkopos vizsgalattal hatarozzak meg. A Hansen’s (4) cég, Koenen
(5) és Wagner (6), tovabba Tomka és munkatarsai (2) indikatorpapir hasznalatat
ajanljadk.* A vizeloszlas vizsgalata indikatorpapirral Ggy torténik, hog?/ a vizs-
galand6 vajat 0,3-0,4 mm-nél nem vastagabb rozsdamentes fémhuzallal ketté-
vagjuk, a fels6 réteget dvatosan leemeljik, a kapott sima vagasi fellletre az
indikatorpapirt rahelyezzik és szaraz kezzel néhanyszor végigsimitjuk. A papi-
ron 10-20 masodperc mulva megjelenik a vizcseppet jelz0 szinfolt, melyet a
papirnak nem a vajjal érintkez6 oldalan, hanem a szaraz oldalan kell érzékelniink.
A gyéartastechnologiatol fuggben kilonbz6 indikatorokkal Aatitatott papiron
elato (vilagos vagy sotét) szinben jelennek meg a vizcseppek. Vizsgalatainknal
hasznalt papir indikatora enyhén ligos kémhatasi bromtimolkék volt, mely
kék szin(i és a vizcsepp sarga szinben jelenik meg.

Mohr és tarsai az indikatorpapir alapjan 4 fokozatban biraljak el a viz-
eloszlast. Eszerint 3 pontot kap a vaj, ha az indikatorpapiron nem, vagy csak el-
vétve figyelhetd meg egy-két tliszdrasnyi nagysagu szinfolt. A vizcseppek mérete
2-7u. 2 pontot kap az a vaj, melynél az indikatorpapiron t6bb gombost(ifej nagy-
sagu szinfoltot észleliink. A vizcseppek mérete ez esetben 10- 15 1. 1 pontot az a
vaj kap, melyenek vizsgalatakor az indikatorpapiron a gombostiifej nagysagu
szinfoltok mellett néhany kélesszem, esetleg 1-2 kisebb lencse nagysagu folt is
lathatd. A vizcseppek mérete 20-30 /m A felsoroltaknal tébb és nagyobb folto-
kat el6idez0 vaj (vizcsepp-méret 40-60 m O pontot kap. Az L1 abran lathato
osszehasonlito képeket Tomka és munkatarsaitol vettik at.

Vizsgélataink Kiterjedtek a Budapesten forgalombahozott -, a BVTV
Kelenfoldi és Erzsébetvarosi (izeme, a Szolnoki Tejlizem altal gyartott -
csomagolt és az (ti. zsdmoly-vajra.

7. abra

Az 1 tablazat a kereskedelmi forgalombol szarmazo vajmintak vizsgalati
adatait tartalmazza. 2 db, a 8 és 9 jelzésl a Szolnoki Tejlizembol, a tébbi a BVTV
Kelenfoldi tizemébdl szarmazik.

Az lizemekben is alkalmazott hagyomanyos Kkislitéses vizmeghatarozasi
modszer a vizereszt§ vaj viztartalmanak meghatarozasara ltaldban nem alkal-
mas. Parhuzamos vizsgalatként alkalmaztuk MSZ 3729 szabvanyban el6irt
,Vitds esetben hasznaland6” atkever6 modszert, mely abbdl all, hogy a vajat
kb. 30 C°-on porcelénedén{be egyenletes, Ovatos keveréssel egynemdsitettik,
(hasonléan a konyhatechnikabdl ismert vajkrémhez), majd kisutottik. Az igy
nyert homogénezett vaj viztartalma sokkal pontosabban meghatarozhat6, mint

* Az indikéatorpapir segitségével tértén6 vizeloszidas meghatarozéasara vonatkozélag 1.
Kacskovics M. cikkét e fizet 20. oldalan. (Szerk.)
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/. tablazé

Viztartalom, %

, M indsités az indikator-
Jelzés

papir alapjan o ) krémesitéses
kistitéses moédszerrel médszerrel

1. 0 19,40 18,10
18,25

2. 0 20,21 19,83
19,85

3. 0 19,05 18,70
18,55

4. 0 20,24 19,39
19,41

5. 0 17,80 19,12
* 19,25

6. 0 17,20 19,00
19,17

7. 1 18,50 19,10
19,02

8. 2 18,96 19,00
18,95

9. 2 19,05 19,20
19,23

10. 1 18,65 18,92
18,75

11. 1 18,80 19,00
19,10

12. 1 18,46 18,85
18,92

a homogeénezés nélkili kisutéses mddszerrel. Az eredményekben mutatkozd
maximalis eltérés 0,2%. A homogénezés nélkili kisuitéses modszerrel vizsgalt
mintak viztartma pozitiv és negativ iranyba egyarant nag%/ eltérést mutatott.
A legaldbb 2-es mindsitést el nem ér6 vaj viztartalmanak homogénezés nélkili
meghatarozasa annyira bizonytalan, hogy az izem altal id6nként kiadott na-
gyobb, vagy kisebb viztartalmu vajkészlet ezzel magyarazhaté. A gyartas menete
megkivanja a viztartalom gyors meghatarozasat, ezért nem képzelhetd el, hogy
az lzemek is attérjenek a vaj viztartalom meghatarozas el6tti homogénezésére.
A jelenlegi adottsagok mellett viszont vagy a vasarlot karositja meg az izem,
vagy sajat karara kevesebb viztartalommal szallit vajat a kereskedelem részére,
jollehet egyik eset sem szandékos. Ez a tény is indokolja a Kelenfoldi telep részére
egy gyurogép lUzembehelyezését.

A 2 tablazat a zsamolyvaj és a kiadagolt 10 dkg-os vaj viztartalmanak
eltérését mutat#'a. Nem é&llt médunkban ugyanannak a zsamolyvajnak a viztartal-
mét kiadagolt formaban is meghatarozni. Ezért a zsdmolyvajhoz az Gzem aznap
adagolt 10 dkg-os vajat hasonlitottuk, igy a két forma adatai messzemené kovet-
keztetések levondsara nem alkalmasak.

A Kelenfoldi telep zsamolyvajanak vizeloszlasa - amint azt a 2/a abra
mutatja - rendkivil rossz, az Erzsebetvarosi Uzem 2/b 4brén lathaté zsdmoly-
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2. tablazat

Zsamolyvaj Adagolt vaj viztartalma, %

6 kisttéses krémesitéses
Jelzés viztartalma,

mindsftése %

moédszerrel

1. 1 20,00 17,60 17,65
18,22 17,55
2. 0 21,05 18,22 17,80
17,30 17,88
3. 0 19,60 18,60 18,70
18,00 18,73
4. 0 20,21 20,20 19,52
19,00 19,65
5. 0 20,20 19,50 19,04
18,80 19,13

vajanak vizeloszlasahoz viszonyitva. Ez a két (izem begyurasi technol6giajanak
ill. felszereltségének eltérését mutatja. A Kelenfoldi (zem adottsagaibol
kifolyolag kénytelen arra tdmaszkodni, hogy a vajban levé nagyobb vizcseppek
egy részét az adagolégép kiszoritja. Mint a 2. tablazat mutatja, 1-2%-kal csok-
ken a viztartalom az adagolas utan, a tapasztalat szerint azonban a vizcseppek
nem oszlanak el a vajban. Az adagolassal nem sziintethet6 meg a vizeresztés.
A 3. 4bran lathatd, hogy a rossz vizeloszlasu zsamolyvajbdl adagolt 10 dkg-os
vaj vizereszt6 marad. A vizkiszoritdas nem egyenletes. Szeszélyes eloszlasban
marad a viz a vaj belsejében. (3. dbra). A 10 dkg vaj harom vagasfeliletet
mutatja. Az a) és c) jelzést a ket kiilsG réteg, melyet a csomag szélétol kb. 1 cm*
nyire, ab) jellt a vajdarab kozepén vagtuk el. Latszik, hogy az adagologep csak
a vajdarab kozvetlen szélén levd cseppecskéket nyomja ki, de a bels6 részeken
elhelyezked6 cseppek valtozatlanul benne maradnak. igy a vajdarab széle
vizben szegényebb lesz, a bels6 része a megengedettnél tébb vizet tartalmaz.
Eredményeink szerint a vizvizsgalat el6tt homogénezett 10 dkg vaj viztartalma
altalaban nem haladja meg a szabvanyban el6irt maximalis mennyiséget, azon-



ban - mivel a vizeloszlas nem egyenletes - a vizeresztG vaj romlasanak veszélye
fenndll. Téarolasra nem alkalmas. Viztartalmanak meghatarozdsa pedig csak a
homogénezéses modszerrel végezhet6 pontosan.

A vizsgalatok alapjan tehat megallapithatd, hogy Budapesten a BVTV
Erzsébetvarosi Uzeme és a Szolnoki Tejlizem A4ltal forgalombahozott teavaj
vizeloszlasa megfelel6. A BVTV Kelenfoldi (zeme altal adagolt h(it6hazi vaj
vizeloszlasa azonban nem felel meg a kdvetelményeknek, mert sokszor olyan
mértékben vizeresztd, hogy gyors megromlas veszélye nélkil nem tarthato
forgalomban. Viztartalmanak meghatarozasara a hagyomanyos modszer nem
alkalmas, hanem a vizsgalat el6tt temperalni és homogenezni kell a vajat. Az
iizemi laboratérium a gyors Uzemmenet miatt homogénezni nem tud, igy csak
bizonytalan vizsgalatot végezhet, mely azt eredményezi, hogy az (zem Vagy
a vasarlo kozonseget, vagy a nepgazdasa?ot karositja meg.

Ame?oldas veleményiink szerint az lenne, hogy a BVTV Kelenféldi Uzemét
is lassak el megfelel6 gylrogéppel, tovabba az iizem idében szerezzen tudomast
a feldolgozando hiit6hazi vaj mennyiségérdl, hogy Iegyen ideje a vaj gyuras
el6tti temperalasahoz.
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»Viroma” szérp magnéziumtartalmanak kozelité

I meghatarozasa
ifi, SARUDI IMRE
Megyei Mindségvizsgalé intézet, Székesfehérvar,
Erkezett: 1965¢ mércius 12,:: . Y. N,

Kozkedvelt gyogyélelmezési cikk & ,Herbaria™ vallalat altal gyartott
LViréma” elnevezést, magnezmm citrattal és C vitaminnal dusnott csipkeszorfx
Sok nagylizemben védGitalként is hasznaljak. A magnézium ion kedvezd élet-
tani hatast fejthet ki hypertonias betegeknél. Mennyiségét'500 mg/lOO g szorp
értéknek irjak eld. —

A magnézium meghatarozéasara adott esetben legelénydsebb Iangfotomet-
rids mddszert hasznalni, de ennek gyakorlati megvalésitasa a kéltséges mdszer-
igény miatt csak nagyobb intézmenyeknél lehetséges. Jelen munkank célja, a
magnézium meghatarozasa olcson beszerezhet6 eszkdzokkel és a klasszikus
analitikai modszereknél gyorsabb mddon.

A meghatarozas elve: alkalmasan higitott sz6rp ismert mennyiségét Na-
formara_hozott kationcseréld oszlopon bocsatjuk at. A gyantan megkot6dott
magnéziumot konyhas¢ oldattal leoldjuk, és a most mar szinanyagoktol meptes
eludtumot EDTE mér6oldattal megtitraljuk.

* Szilkséges vegyszerek. N
5%-0s natriumklorid oldat p. a. " o i4 il
Puffer oldat: 7 g ammonium és 57 ml tdmény aminéniumhidroxid vizzel 100rtnlte
kiegészitve.
Indikator: 1:500 aranyban szilard natriumkloriddal elddrzsélt Eriokrom-
fekete T.

0,01 m EDTE mérboldat.

Kationcserélg: 16 cm mafqas kb 1cm atmér6jd Varion KS gyantaoszloE melyet
natrium forméara hozunk oly mddon, hogy 150 ml konyhaso
oldatot engediink at rajta 2-3 mI/perc atfolyasi sebesseggel
A gyantaoszlopot deszt. vizzel kloridmentesre mossuk.

A meghatarozas mddja

20,00 g szOrpot mérélombikban 200 ml-Te higitunk deszt. vizzel. A higitott
szOrp 25 ml-ét 1-2 ml/perc atfolyasi sebességgel atbocsatjik a gyantan, majd
2 -4 ml/perc sebesseggel deszt. vizzel kimossuk a gyantaoszlopot, mig a lecsepegd
folyadék kloridmentes lesz. Az eludlast konyhaso oldattal vegezzik gy, hogy
az oldat 250 ml-es mér6lombikba csepegjen 2 -3 ml/perc sebességgel. A mvelet
akkor ér veget, amikor a folyadéknivo a lombik jelét elérte. Az eluatum 50 mi-ét
1ml pufferoldat és néhany tized g indikator jelenlétében 40 - 60 C°-on az EDTE-
pldattal rozsaszinb6l kekbe vald atcsapasig titraljuk.

100 g szorpben lev6 Mg-ion mennyisége: 200-0,2332-a = 48,64-a mg,

' ;ahol 200 = a higitasi tényez6,
-024 32 a 1ml 0,01 m EDTE oldat altal mért Mg- ion mennylsege mg- ban
a=a fogyott méréoldat ml-einek szama: '-i m - - sy
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A B c o=o <A Hiba: C—B
Sorszam
M g-ion mg/100 g sz6rp

1. 472.,8 60,5 529,8 57,0 5,0
2. 485,2 60,5 543,3 58,1 2,4

3. 486,2 60,5 542,4 56,2 4,3

A az eredeti ,,Viroma” szorpben talalt Mg-ion mennyisége,
B: a szorphoz hozzdadott ismert Mg-ion mennyisége,
C. a B-vel kiegészitett szorpben talalt Mg-ion mennyisége.

A szorp természetes kalciumtartalmara a titralasnal nem voltunk tekin-
tettel, mivel ez a készitésnél mesterségesen beadagolt nagymennyiségd magné-
ziumhoz képest elhanyagolhato.

Munkam figyelemmel kiséréséért koszonetét mondok dr. Vass Péter igaz-
gato drnak.

MPNBNNSNTENIBHOE OMPEAENIEHWE COOEP>XXAHUNA
MAIrHNA B CUPOIE ,.BUPOMA”

loH. . LWapygu

ABTOp OMpefenvn CofiepXkaHWe MarHusi B CMUpOMe LUMMOBHMKA 06OrallieH-
HbIM LMTpaToM MarHmsi 1 ButamvHom C. Vcxoas 13 pa3taBieHHOro cvporna MoHbl
MarHisi 1 KaibLuWsi CBSI3bIBAET Ha KOJIOHHE WOHWTa HaTPUEBO COMM U 3aTem
pacTBOPSIET PacTBOPOM MOBapeHHONM cosn. Mocse 3TOro 06ecLBEYEHHbI PacTBop
TUTPYET KOMIM/IEKCOMETPUYECKM.

ANNAHERNDE BESTIMMUNG DES MAGNESIUMGEHALTES VON
,VIROMA”-SYRUP

1 Sarudi jr.

pw

Verfasser bestimmte den Magnesiumgehalt des mit Magnesiumcitrat und
C-Vitamin angereicherten, ,,Virdma” genannten Ha?(ebuttensyrups. Von dem
verdunnten Syrup ausgehend bindet er die Erdalkaliionen an eine auf die
Natriumform gebrachte starke Kationenaustausch-Saule und eluiert dann mit
I_(oghs_alz_lbsung. Das nun von allen Farbstoffen freie Eluat wird komplexomet-
risch titriert.

APPROXIMATIVE ASSAY OF THE MAGNESIUM CONTENT IN THE
,VIROMA” SYRUP

/. Sarudi jun.

The magnesium content of rose-hip syrup enriched with magnesium citrate
and ascorbic acid, and sold under the name ,,Viroma” was determined as follows.
The sample of the syrup was diluted, and the alkali earth metal ions were bound
in a strong cation exchanger column of sodium form. Subsequently, these ions
were eluted with a solution of sodium chloride. The eluate (already completely
free of colouring substances) was subjected to complexometric titration to obtain
the desired magnesium content.
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KONYV ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6d Gal llona

STOJTSCHEFF, M.:

Az étkezési zsir nyeréséhez hasznalt
nyerszsirok néhany fiziko-kémiai tu-
lajdonsaga.

(Uber einige qualitatshestimmende phy-
sikochemische Eigenschaften der zur
Schmalzgewinnung dienenden Rohfette)

Nahrung 8. 591., 1964.

A nyers zsiradékok tulajdonsagait
vizsgalva megéllapithatd, hogy a hajbél
kapott sertészsirnak van a legmaga-
sabb olvadasi és dermedési pontja,
legkisebb jédszama, érzékszervi tulaj-
donsagai pedig a legjobbak. MinGségi
sorrendben ezutdn a hatszalonnabdl,
majd a hasszalonnabdl sitott zsir
kovetkezik. A borrél lekapart zsira-
dékbol készilt zsir mar egészen gyenge
minéségl. Az ilyen zsir mar alacsony
hémérsekleten (30 C°) olvad, derme-
déspntja 21-22 C° s jodszama igen
magas (65). A kaparékzsir még ala-
csony bekeverési % mellett is képes
lerontani a j6 mindségl zsir tulajdon-
sagait. llyenkor kiilongsen észreve-
het6 a zsir konzisztencidjanak rom-
lasa. A vizsgalatokat a targykorhoz
tartoz6 bolgar szabvany szerint vé-
gezték.

Béatyai J. (Szeged)

PAULENZ, H. és ENGST, R.:
A tojasfenérje és tojassargajanak
ammoniatartalma.

Ez_um Ammoniakgehalt von Eiklar und
igelb)

Nahrung 8., 567., 1964.

A szerz6k nagyszd&mu mintat vizs-
galtak meg, s megallapitjak, hogy a
szobah6mersékleten és hiitve tarolt
tojasfehérjében az ammoniatartalom
nem novekedett. Viszont az olajozott
tojasfehérjének amméoniatartalma né-

vekedett. A tojassargajaban nemcsak
szobahémérsékleten, hiitott allapot-
ban is ndévekszik az ammoniatartalom.
Ez jO lehetGség lenne a tojas korara
valo kdvetkeztetésre, de ezt meghidsitja
a tojas természetes ammdaniatartalma.

A friss tojds ammoniatartalmanak
fels6 hatara 3,3 mg/100 g. 9 mg
NH3/100 g értéknél a tojas mar rom-
lott. Talaltak olyan mintdkat is,
amelyeknél az el6bbi két érték kozott
méar romlott volt a tojés.

A tojas értékelésére pontozasos
elbiralast javasolnak. Véleményuk sze-
rint:

1 ateljesen friss, tiszta tojas (1 napos)
97- 100

2. friss kereskedelmi tojas

3. normdl h(t6hazi tojas

4. termostabilizalt h(itéhazi tojas
85-91 pontot kaphat

Batyai J. (Szeged)

LUDWIG, E. és FREIMUTH, U..

Vékonyrétegl kromatogréafia alkalma-
zasa az élelmiszerkémiaban. 1. kozle-
mény. Klortartalmu rovarol@szerek ki-
mutatasa.

(Zur Anwendung der Dinnschichtchro-
matographie in der Lebensmittelchemie.
1. Mitt. Der Nachweis von chlorhaltigen
Insediciden)

Nahrung 8., 559., 1964.

A szerz6k kidolgoztdk a DDT>
HCH és MOC (metoxikldr) novény-
védbszerek vékonyrétegli kromatog-
rafias meghatarozasat nagyobb meny-
nyiségli kisér6 anyag jelenlétében.
A KklértartalmG rovarol6  szereket
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gyimolcshdl', f6zelék névényekbdl ben-'- LUDWIG, E. es FREIMUTH, U.:

zollal, kloroformmal vagy petrol-
éterrel jol ki lehet oldani. A megha-
tarozast az extraktumbol végezték.
Vizsgalataikhoz wvolfeni Supergel ad-
szorpcids anyagot hasznaltak.

Kozleményiikben az alabbi Rf.
értékeket adjak meg:

MOC; 0,12-0,16
HCH; 0,36-0,38
DDT; 0,70-0,73

A koz6lt modszerrel. 5 mg rovar-
0j6szer még kimutathato.

Batyai J. (Szeged)

PEPPLER, E. és FELDHEIM, W.:

G6zzel hamozott burgonya aszkorbin-
savtartalma.

(Untersuchung Uber den Ascorbin-
sauregehalt dampfgeschalter Kartoffeln)

Nahrung 8., 597., 1964.

A szerz8k megvizsgaltdk a mecha-
nikusan és g6zzel hdmozott burgonya
aszkorbinsavtartalméat oreg és () bur-
gonya esetében. lgaz, hogy a g6zzel
valo hamozas joval kevesebb anyag-
veszteséggel jar, de az igy hamozott
burgonya aszkorbinsavtartalma je-
lentdsebb  mértékben csokken. A
veszteség fbleg a f6zés kbzben nd,
de a viz alatti &llas kozben is van
aszkorbinsav veszteség.

Vizsgalataik szerint, 20,9% széraz-
anyagtartalmd  Oregburgonya, amit
mechanikusan hamoztak 8,7 mg asz-
korbinsavat tartalmazott 100 gram-
monként. Ugyanaz a burgonya aszkor-
binsavtartalma g6zzel valé hamozas
utdn csak 6,9 mg/100 g.

Végll azt a megallapitast teszik,
hogy a_ g6zhamozast kozvetlenil a
felhasznalas el6tt tandcsos végezni.

Meghatarozasaikat minden esetben-
Tillmans-moédszerével végezték, és fi-
gyelembe vették a jelenlevdé dehidro-
aszkorbinsavat is.

Batyai J. (Szeged)
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Vekonyrétegli kromatografia alkalma-
zasa az élelmiszerkémidban. 2. koz-
lemény. Zsiroldhaté A, D és E vitami-
nok gyors kimutatésa.

(Zur Anwendung der Dunnschichtchro-
matographie in der Lebensmittelchemie.
2. Mitt. Ein schneller Nachweis des
fettloslichen Vitamine A, D und E.)

Nahrung 8., 563., 1964.

A vitaminokat tartalmaz6 zsirt
kiméletesen elszappanositjak. Ehhez
alkoholos kaliumhidroxidot vagy vizes
ammoniumhidroxidot hasznalnak. A
meghatarozasnal igen &vatosan kel!
eljarni. Az dsszes miveletet nitrogén-
atmoszféraban kell végezni. Az erGs
megvilagitds a meghatarozasnak nem
hasznal. Wolfeni Supergel-gipsz vizes
keverékéb6l készitett lemezeket hasz-
néltak. Ciklohexanetil-acetat 70:30 és
80:20 ardnyl elegyét hasznaltak fut-
tatoszerkeént.

A 70:30 aranyu ciklohexan-etil-
acetat hasznalatakor talalt Rf-értékek:

A vitamin; 0,55-0,65
D vitamin; 0,60-0,70
E vitamin; 0,80-0,85.

A 80:20 aranyu ciklohexan-etil-
acetat alkalmazésakor az alabbi Rf-
értékeket talaltak:

A vitamin; 0,45- 0,50

D vitamin; 0,55-0,60

E vitamin; 0,70-0,75.

A hérom zsiroldhaté vitamin egy-
méasmelleit 1athatéva tehet6 etilalko-
holos wolframfoszfatos el6hivoszer
rel.

llyenkor az
A vitamin
D vitamin
E vitamin

sziirkéskék, a
vordses, és az
sarga szinezdédést ad.

Batyai J. (Szeged)



ROTSCH, A és FREISE, G

Szorbit mennyiségi meghatarozasa su-
teményekben.

(Uber die quantitative
von Sorbit in Backwaren)

DLR 60. 343., 1964.

Bestimmung

A’ szerz6k, kozleményik szerint
j6l hasznalhaté polariméteres modszert
dolgoztak ki szorbit mennyiségi meg-
hatarozasara sliteményekben. A szor-
bit, mint polialkohol amméniummolib-
dattal oEtikaiIag aktiv  komplexve-
gylletet képez. Ez a komplex-vegyu-
let sokkal erdsebb forgatoképességgel
rendelkezik, mint az eredeti alkohol.
A jelenlevd cukor nem képez hasonlo
vegytlletet az ammoniummolibdattal.
A forgatasbeli kiildnbség savanyu
kdzegben olyan mértékd, hogy mennyi-
ségi meghatarozasra alkalmas.

A modszer munkamenete:

20 g jol felapritott anyaghol 60 °C-on
vizes szuszpenzi6t készitink, majd
leh(ités utan 200 inl-es mér6lombikba
mossuk, 150 ml desztillalt vizet aduk
hozza és az extrahalast erfs razoga-
tassal el6segitjuk. Ezutan 10-10 ml
Carrez |, és Carrez Il. oldattal derit-
jlk, kis ideig allni hagyjuk, majd a
lombikot a jelig feltoltjuk. Ezutan a
lombik tartalmat lesz(rjik, és a szl-
redék 50 milliliterét 100 ml-es méré-
lombikba visszik és a jelig feltoltjik.
Készitink egy masik ugyanilyen ol-
datot, amelybe feltéltés el6tt még
E ml 2,5%-0s natriumnitritoldatot,
4 g ammoéniummolibdatot és 25 ml
n HXS04et adunk. Az igy kapott
oldatokat 2 dm-es cs6ben 20°C-on
polarimetraljuk. A szorbit mennyi-
ségének kiszamitasara az aldbbi kep-
let szolgal:

szorbit % =9,416-da.

ahol Aa a két oldat forgatasa kozotti
kiil6nbség.

A modszer alkalmas diabetikus ké-
szitmények vizsgalatara is.

Batyai J. (Szeged)

LORANT, B.: n v

Glutaminsav, az abbdl eléallitott poll—
peptid és egy fehérje derivatografias
vizsgélata.

(Derivatographisclie Untersuchung an
Glutaminsaure, einem daraus herges-
tellten Polypeptid und an einem Eiwess-
stoff in elweisschemischer Hinsicht)

Nahrung 9., 33, 1965.

A szerz§ vizsgalatai szerint a gluta-
minsav 200 C°-on 1 molekula vizet
veszit, tovabb melegitve, 270 C°-on
mésodik molekula viz is lehasad,
majd 360 C°-on karboxil-csoport ta-
vozik.

A vizsgalt poliglutaminsav minden
glutaminsav-csoportja 1molekula vizet
ad le 245 C°-on, 1 molekula viz mar
a peptid kotés létrejottekor Kkivalt.
A polipeptid 345 C° hdmérsékleten
1 molekula C02t veszit glutaminsav-
csoportokként.

Kazinnel folytatott vizsgalatoknal
hasonlé eredmenyt tapasztalt.

Az eredmények szerint a melegités
hatasara CONH-csoportokként 1 mo-
lekula viz hasad le, majd a szabad
karboxilcsoportbdl széndioxid valik le.
Kozli a %!utaminsav, a poliglutamin-
spv és a kazein derivatogrammijait is..

Batyai J. (Szeged)

PIETSCH, H., P. és MEYER, R.:

Szerves szintetikus élelmiszerfestekek
vekonyrétegli kromatografias elvalasz-
tadsa D-sziliciumoxid-gelen.

(Dinnschichtchormatographische Tren-
nung von kiinstlichen organischen Lebens-
mittelfarbstoffen an Kieselgel-D)

Nahrung O. .154, 1965.

Szerves szintetikus élelmiszerfesté-
kek 40 g sziliciumoxid-gél és 50 viz
keverékbdl all6 vékony-rétegen jol
elvalaszhaték. Az oldoszer etilacetat,
metanol és 4,6 n ammoniumhidroxid
50 : 15: 10 aranyl elegye. Egyes élel-
miszerfestékek elvalasztasahoz etil-
acetat, piridin és viz 50 : 20 : 8 aranyu



oldoszert hasznalnak. A beszamolo-
ban 16 szinezék Rf-értékét adjak meg.
Ezek:

eechtsarga (aminoazobenzoldi-

szulfonsavas-Na) ........cc..... 0,48
tartrazin (pirazolon szinezék) 0,16
kinolinsarga (kinolin szinezek) . 0,44
Krizoin' S ..o 0,50
orahzs GGN (diazotalt szulfail-

sav szarm ) s 0,55
Narancssarga S ........cocovienen. 0,48
azorubin (naftionsav-azo-I-nap-

tol-4-szulfonsavas-Na) .......... 0,49
cchtvordés  E (naftionsav-azo-2-

naftol-6-szulfosavas-Na)........ 0,59
naftolvéros S (2-oxi-3-naftoésav

72101115 IS 0,17
kokenilvords A .....ooceeeeineiiene, 0,25
ponszd 6 R (diazotalt m-xilidin

Y2 111119 I 0,05
Scharlach GN....ccccooovvveveiiinen. 0,62
Nidantrénkék RS (N-dihidro-

antrakinonazin) ... 0,0
indigotin 1 (indigd) ........c.co..... 0,43

brillantfekete BN (p-dimetil-
amino-fukszon-dimetilimoéniuin
szarm.)
eritrozin J

Batyai J. (Szeged)

PIETSCH, H., P. és MEYER, R.r

Trikrezilfoszfat és ftalsavészterek ve-
konyrétegli kromatograflaja aliminium-
oxidon.

(Dunnsch|chtchromato%raphie von Tri-
kresylpliospliat und Phthalsaureestern an
Aluminiumoxid)

Nahrung 9., 151, 1965.

Elelmiszereknek manyagokba valo
mcsomagolasa népegeszsegigyi  szem-
ponthol is sietteti az élelmiszerekbe
atvandolt lagyitdszer kimutatasi mod-
szerek kidolgozasat.

A hasznalt mianyagtargyakban a
trikrezilfoszfat és ftalsavészter lagyi-
ték jol kimutathatok benzol-kloro-
form 50:2,5 aranyu oldoszerrel. A
trikrezilfoszfat el6hivasdhoz el6szor
NaOH, majd so6sav-p-Nitranilin (0,1
g/5ml 25%-0s HU) és natriumnitrit
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(5%-0s vizesoldat) ~keverék-oldattal
valo prmetezést alkalmazzak. A le-
mezt elészor a 15%-0s NaOH-oldattal
permetezik, majd 110 C°-on 30 percig
szaradni hagyjak, ezutdn a masodik
oldath6l 10 ml-t, és a harmadik oldat-
bl 1 ml-t vesznek. Végil a trikrezil-
foszfat lila foltban jelentkezik.

A ftalsavészterek permetezGszere:
20%-0s rezorcinoldat, 40%-0s ZnCle-
oldat és 3%-0s HXS04 A szaritds
150 C°-on torténik. Ezek sarga folt-
ban jelentkeznek.

A trikrezilfoszfat Rf-értéke: 0,23
a ftalsavdimetilészter értéke: 0,21
a ftalsavdibutilészter értéke: 0,33

Batyai J. (Szeged)

VARSANYI, 1.

Mdanyagpalackban tarolt gylimolcs-
levek mindségi valtozasa.

(Qualitatsveranderungen von Obstséften
bei Lagerung in Kunststoffbeuteln)

Nahrung 9., 95, 1965.

és Gszibarack)-leveket taroltak steri-
lizaltan kulonbdz6 mlanyagokbdl ké-
szilt palackokban. A taroldsi id6
3-6 honap volt. A tarolasi id6 alatti
szinvaltozast abszorpcios  spektrum
alapf( n értékelték. Atarolt gytimolcs-
leveket érzékszervileg is értékelték.
Megvizsgaltdk a mlanyagok viz- és
gazatereszt6képességét. A mianyagok
megitelése szempontjabol legfonto-
sabb tényez6 az ateresztOképesség.
A szinvaltozasok 6nmagukban nem
donthetik el egy-egy mdanyag alkal-
mazhat6sagat.

A vizsgalando mintakat kiilonb6z6
fajsalyd polietilén, polipropilén, cellu-
16zzal rétegelt polfétilén, polieszter,
pollvmlklorld és nylon 1l. csomagolo-

ﬁagokbol készillt mdanyag palac-

ban taroltdk. Az alkalmazott m(-
anyagok fizikai jellemz@it is meg-
adjak.

Kilonféle gi/ijmblcs-(mélna, meggy

Batyai J. (Szeged)



BOCK, H., D. é WUNSCHE, J.:
A szaritasi mod és a tarolasi id6tar-
tam hatasa a sovanytej-fehérje biolo-
giai értékére és aminosav dsszetételére.

(Der Einfluss der Troknungsverfahren
und der Lagerungszeit auf die biologische
Wertigkeit und die Aminoséuren-Zusam
mensetzung des Magermilchproteins)

Nahrung 9., 131, 1965.

Kétféle Gton, porlaszt6 és dobsza-
ritdval poritott, azonos nyersanyag-
bdl készilt sovany tejpor fehérjéine
bioldgiai értékét €s aminosav Ossze-
tételet vizsgaltak. Meghataroztak a
tejpor arginin-, histidin-, izoleucin-,
fenilalanin-, tirozin-, treonin-, tripto-
fan- és valintartalmat.

Megallapitjak, hogy a fehérjék bio-
logiai értéke 6 honap alatt minimé-
lisan valtozott. Az emészthetd fehérje-
tartalom viszont kissé csokkent. Az
aminosavtartalom valtozatlan maradt.
Egy év alatt mar jelentds valtozast
tapasztaltak, ugyanis a mintak biol6-
giai értéke és az emészthetd fehérje-
tartalom 10%-kal csokkent. Az amino-
savak kozll az izoleucin-, Uzintarta-
lom csokkent.

Vizsgéalataik soran bebizonyosodott,
hogy a kétféle szaritdsi méd nem oko-
zott semmiféle kilonbséget.

Batyai J. (Szeged)

LINDNER, K-, KRAMER, M,
SZOKE, K. és NAGY, F.

Toltelékes arukhoz hasznalt vagohidi
termékek megitélése aminosav-, zsir-
sav- és vitamintartalmuk alapjan.

(Die Beurteilung einiger zur Herstellung
von Wurstwaren verwendeter Schlacht-
hofprodukte anhand des Gehaltes an
Ami)nos'auren, Fettsauren und Vitami-
nen

Nahrung 9., 85, 1965.

Vizsgalataikat 15 fele toltelékes aru
elGallitasahoz hasznalt vagasi nyers-
anyag viz-, hamu-, fehérje- és zsirtar-
talmanak meghatarozasara terjesz-

tették ki. Megmérték tovabba a nyers-
anyagok A, E, Bu B2 vitamintar-
talmat, valamint PP-faktorat. A fehér-
jék aminosav Osszetételét szintén meg-
vizsgaltak. A 17-féle nyersanyagban
16 aminosavat hataroztak meg. A
fehérjék tapértékét az aminosavtar-
talom lapjan szamitottak ki Mitchell-
Block és Oser képletei szerint.

Az egyes alapanyagok  zsirsav-
Osszetételet és a zsirsavak eloszlasat
a _lipidfrakcioban gazkromatigrafias
eljaras segitségével hataroztak meg.

Taplalkozastudomanyi szempontbol
értékes kozelmény felhivja a fifgyelmet
arra, hogy az egyes allati fehérjék
tapértéke kozott jelentds kilénbség
mutatkozik. Erre erdemes felfigyelni.

Batyai J. (Szeged)

hrdliCka, J. KOZLOWSKA, h..
POKORNY, J. és RUTKOWSK1, A.r

A repcedarardl. 7. kozlemény. Szaha-
ridok extrakci6s darakban.

(Uber Rapsschrote. 7. Mitt. Saccha-
ride in Extraktionsschroten)

Nahrung 9., 71, 1965.

Az extrahalt repcedara jelent6s
mennyiségl oligd- és poliszaharidot
tartalmaz. A szabalyos extrakci6é fo-
lyaman a_redukald cukrokban nagy
veszteseg jelentkezik. A nem redukald
cukrok €s a keményit6 mennyisége
az extrakcid sordn kevésbé csokken-
nek. Legnagxobbak, a veszteségek a
telepes extrahald berendezésben, az-
utan a Lurgi-, és Bollmann-eljarassal,,
legkisebb a De Smet készllékben.
A cukorveszteségek  megkozelit6en
aranyosak a végbement Mailard-reak-
ci6 mértékével.

A kilénbdz6 modon extrahalt min-
takbol a szaharidokat papirkromato-
grafiasan értékelték. A futtatdszer
n-butanol-ecetsav-viz, 4:1:5 aranyu
elegye. A futtatasi id6: 72 dra. Az
eléhivo: benzidnireagens. Minden eset-
ben meghazaroztdk a mintdk nyers-
rost- és keményit6tartalmat is.

Batyai J. (Szeged)
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hrdliCka, | pokorny, j.
RUTKOWSKI.'A. és WOICIAK, M.:

A repccdararot. 8. kdzlemény. Amino-
savak.

{Uber Rapsschrote. 8. Mitt. Aminosa-
uren)

Nahrung 9., 77. 1965.

A repcedara aminosav Osszetétele
kedvezOtlenebb, mint a szo6jadaraé.
A takarmanyértéket ebben az eset-
ben is, mint a szbjadaranal is a lizin
és a kéntartalmd aminosavak kor-
latozzak. Eredmenyeikbdl kitlinik,
hogy az extrahalasi eljarasok nagyobb
mertékben hatnak a szabad amino-
sav-, mint az 0sszes aininosavtar-
talomra.

A legnagyobb veszteségek a tele-
pes extrahald készilékben kovet-
keznek be. Ennél alig kevesebb a
veszteség a Lurgi-féle rendszerben.
Legkedvezébb eredményeket a Boll-
mann- és De Smet-féle berendezéshen
valé extrahalassal kaptak.

A dara teljes hidrolizise 6 n HCI-val,
12 6rén keresztul folyt le. Aminosavak
elvalasztasara papirkromatografias
modszert alkalmaztak. 17 féle amino-
savat hataroztak meg.

Batyai J. (Szeged)

PROSIC, Z., A, BOGUJEVSKL D.
G. és DAMANSKI, A F.

Kulonboz6 konzervaloszerek hatasa a
paradicsom nitrogénmentes és nitrogén-
tartalmu alkotoreszeire.

(Einfluss verschiedener Konservierungs-
mittel auf stickstoffreie und stickstoff-
haltige Substanz bei der Lagerung von
Tomaten)

Nahrung 9., 53. 1965.

Kilénb6z8 konzervéldszerek (nét-
riumbenzoat, szalicilsav, nipasol és
nipagin - 0,1% mennyiségben) 3%
natriumkloriddal egylttesen kifejtett
hatdsat vizsgaltdk slritményen és
pulpon.
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A Kkonzervélészerek hatdsat a nitro-
géntartalma alkot6részekre, aszkor-
binsavra, keményitdre, pentozanokra
és a cellulozra vizsgaltak.

A konzervaldszerek az egyes amino-
savakra kulénféleképpen hatottak. Meg
dllapitdsuk szerint a nétriumbenzoét
nagyobb mértékli bomlast okozott,
mint a szalicilsav. Az aszkorbinsav
szalicilsav jelenlétében gyorsabban
bomlik. A 14 féle aminosav megha-
tarozasa utan ugy talaltdk, hogy a
legjelent6sebb ~bomlas  natriumben-
zoat alkalmazasakor jelentkezett, de
nem minden aminosavra hat egyenl
mértékben. A keményitd, a pentaza-
nok és a celluléz bomlasénak vizsga-
latakor jelents kulénbséget nem ta-
pasztaltak.

A konzervek teljesértéki elbiralasa-
kor az érzékszervi, mikrobiologiai és
élelmiszerkémiai vizsgalatokon  kivil
a bomlastermékek vizsgélata is szik-
ségesnek latszik.

Batyai J. (Szeged)

POKORNYV, J. és JANICEK, G.-

Zsirok stabilitdsa természetes anti-
oxidansokkal. 1. kdzlemény. Szinerge-
tlkus anyagok befolyasa a quercetin
antioxidans okozta réz okozta csokke-
nésre.

(Stabilisierung der Fette durch natir-
liche Antioxydantien. 1 Mitt. Einfluss
von Synergisten auf den Rickgang der
antioxydativen Wirksamkeit von Quer-
cetin unter dem Einfluss von Kupfer)

Nahrung 9., 63. 1965.

Az utébbi id6ben a zsirok tart6-
sitdsara  haszndlt kémiai anyagok
karos biolégiai hatasarél egyre tobb
munka szamol be. igy érthet6, hogz
a kutaték most a természetes anyago
hatasaval fo?lalkoznak.

Jelen kozlemény a szinergetikus
anyagoknak a quercetin stabilizalé
hatasat novel6 befolyasolasaval fog-
lalkozik. Megallapitjdk, hogy a rez
mar 0,2 mg/100 g téménysegben is
az eredeti erték 20- 28%-ara csok-
kenti a szokésos 0,02% antioxidans-,



ill. szinergetikus anyag toménység
esetén a quercetin hatasat.

A réz hatéstalanitdséhoz nagyobb
mennyiségl antioxidans- és sziner-
getikus anyag hozzdadasa sziikséges.
A hatds az antioxidéans és a réz ara-
nyatol ng% A réz teljes hatastala-
nitdsahoz, bizonyos nagy toménység-
nél még tizszeres szinergetikus anya-
gok kozll az aszkorbinsav, a citrom-
sav, a glikokol és a butilparakrezol
hatasat vizsgaltdk. Megallapitasaik
analitikai eredményeken  (peroxid-
szam, jodszam, szabad zsirsavtar-
talom) alapulnak.

Batyai J. (Szeged)

SCHURMULLER, J. és RUBACH, K.:

A Klorogen- és kinasav zavard hatasa
a citromsav meghatérozéasara.

(Stb‘rungen der Citronenséure-Bestim-
mung durch Chlorogen- und China-
sadure)

Nahrung 8., 959., 1964.

Ismeretes a citromsavnak penta-
bromaceton formaban térténé meg-
hatarozésa. Bizonyos savak, mint a
kavé klorogén- és kinasavtartalma a
nevezett anyag citromsavtartalmanak
ilyen (ton torténd meghatarozasat
zavarja. Ezek jelenléte noveli a cit-
romsavra fogyott méréoldat mennyi-
ségét olyannyira, hogy 1 mg kinasav
041 mg citromsavnak felel meg.

A modositott modszernél gy jar-
nak el, hogy a kavébol kivant tomeény-
ségl vizes extraktot féznek, azt
anioncserel0 gyantara viszik és novekvo
koncentracioju hangyasavval elualjak.
Az igy kapott eluatum ezutan kloro-
gén- és Kkinasavtol mar mentes. A
madszerrel  kulénbdzd kévémintakat
vizsgaltak, és nyers kavéban 0,62-
1,15%, kilonbdz6 mddon porkolt
kdvéban 0,26-0,85% és szaritott
extraktumban 2,0-2,3% citromsa-
vat talaltak szarazanyagra szamitva.

Batyai f. (Szeged)

MULDER, H., MENGER, ]j.
és MELJERS, P.:

A tehéntej réztartalma.
(The copper content of cow milk)

Nederl. Melk- en Zuiveltijdschr. 18,
52, 1964. Ref. Milchwiss. 20. 149,
1965.

WA,

A tej fém- és nyomelemtartalmanak
Iétfontossagu'jelentGsége van. A tej
feldolgozasanal (vaj) kulénodsen a réz-
tartalom jatszik jelentés szerepet.
Ezért foglalkozik szamos munka a
tej réztartalmaval, tejipari jelentdsé-
gevel. Aszerz6k 1920-ig visszamenden
tanulmanyoztdk az erre vonatkozé
irodalmat és megallapitottdk, hogy
az idevonatkoz6 adatok igen eltéréek;
mivel szerintik a réztartalom 0 és
4750 /ttg/lkg kozt ingadozik. Sajat
kisérleteik szerint a réztartalom csu-
Eén 20-40 jUglkg. A szerz6k a kdvet-
ez6 modszereket hasznaltak;

a)  Hamvasztasos modszer: 100
tejet + 2 ml ecetsavat beparolnak,
2 ml kénsavval (1,84) 250, majd 600
C°-nal elhamvasztanak. A fehér hamut
15 ml meleg sésavval veszik fel, az
oldatot ammoniaval semlegesitik és
4 ml 10%-o0s kénsavval ismét meg-
savanyitjak. Végll a rezet ditizonnal
extrahaljak.

h) Feltar6 mddszer: 50 mg tejet
75 ml kénsavval Kjeldahl-lombikba
mérnek és hevitenek. Az elszenesedés
megindulasakor néhany csepP salét-
romsavat adnak hozza. A feltarast
az oldat szintelenedéséig folytatjak.
Az oldatot, lehiitése és 10 ml viz
hozzéadasa utan, kongovords papir
segitségével amméniaval semlegesi-
tik. A réz extrakcidja - mindkét mod-
szernél - négyszer ditizon-oldattal
(5 ml; 20 mg/100 ml széntetraklorid),
végll csak egyszer 5 ml széntetraklo-
riddal torténik. Az egyesitett extrak-
tokat négyszer hig (1 : 200) ammadnia-
val és egyszer 5 ml 1%-os kénsavval
mossak es 25 ml-re téltik fel. Afoto-
méteres mérést Pulfrich fotométer-
rel, S 53-as sz(ir6vel végzik. A vak-
értéket figyelembe veszik. Mindkét
modszer megbizhaté értékeket ad.



Mivel egyes szerz6k a viszonylag
magasabb réztartalmat a réztartalmu
eszkdzok okozta szennyez6désnek tu-
lajdonitjak, a kisérleteknél alapos
tégytisztitast alkalmaztak és a fejést
kozvetlenil a rézmentes mintésive-
gekbe végezték, hogy ezzel az eset-
leges rézfelvételt elkerljék.

A kapott értékek a tej eredeti réz-
tartalmanak felelnek meg és a kisér-
leti eredmények alapjan megallapi-
tottak, hogy a réztartalom a fejés
soran nem ingadozik. A tej réztar-
talma_ legnagyobb (140 “g/kg) a
laktacios periodus elsé napjan és mint-
egy 30 naﬁ mulva 40-80, majd a
kovetkezd hetekben 20- 40 /ig/kg-ra
esik le. A feltételezett, idényenkenti
tej réztartalom valtozast nem tapasz-
taltak. A réztartalmd takarmany
etetése nem volt hatdssal a tej réz-
tartalméara, s6t az egyes allatok teje
kozt is csak igen kis eltérést kaptak.

Kacskovics M. (Pécs)

PONT, E. Q, ROGERS, W. P.:
Sézott vaj szérum pH-ja és tartds-
saga a réz hatasa.

(Serum pH and the keeping quality
of salted butter: The critical role of
copper.)

Austr. J. Dairy Tech. 77. 173, 1962.

Ref. Die 6st. Milschwirtschaft, 19,
240, 1954,
A semleges tejszinb8l elGallitott

édestejszinvaj pH értékének befolya-
st 5,0-8,0 pH tartoméanyban vizs-
galtak. A vizsgalatok soran bebizo-
nyitottdk, hogy a vaj tartéssaga és a
szérum pH értéke a vaj réztartalma-
tél fligg. 0,075 ppm réztartalom alatt
a pH nem befolyasolja a tartssagot.
Magasabb réztartalomnal, novekvd
pH értékkel a vaj tartéssaga javul.
A nem mosott vaj, a kritikus 0,075
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ppm réztartalom felett a pH-ra és a
réztartalomra kevésbé érzékeny, mint
a mosott vaj.

Kacskovics M. (Pécs)

KNOOP, E., SAMHAMMER, E.:

Tejpor oldhatésaganak meghataroza-
sahoz

(Zur Loslichkeiishestimmung bei Mitcli-
pulvern)

Milchwissenschaft, 20., 73, 1965.
A német szabvanymodszerek elem-
zési adatai segitségevel a tejpor old-
hatosagi értékének kiszdmitasara exakt
matematikai formulat nem vezetnek
le. Ezért altalanos, kozelitd képletet
adnak, amely mind a teljes-, mind a
sovanytejporra érvényes es nemcsak a
jol, hanem a rosszul old6ddé porokra
is pontos eredményeket ad. A teljes
tejporra vonatkozo képlet a kovet-

kez6 :
L (%) =
JuVi 841 -Sp-fp+8-41fL A
Sp’ 100-S L

Sovanytej porra a kovetkezd képlet
érvényes:

1100-s p 100
loo-S/7 °
Sp - zsirmentes szérazanyagtarta-
lom, %, a tejporban,
fP  =zsirtartalom, %, a tejporban,
Sp  =zsirmentes szarazanyagtarta-
lom, %, az oldatbhan,
fL  =zsirtartalom, %, az oldatban.

A képletekbdl, - megfeleld elhanya-
golasokkal - minden eddig ismert
oldhatosagi érték szamitasara szol-
galé egyenlet levezethetd.

Kacskovics M.  (Pécs)



SUTOIPAR

Kenyér

A%elenleg érvényben lev6 ST 001 - 61 szakmai szabvany 0,5 kg-nal nehezebb
kenyérfélék sulytlirését +2%-ban &llapitja meg. A sutSipari vallalatok az
Eleim. Ert. 1955. 34. szamaban megjelent ,,Sut6ipari termékek szallitasi alap-
feltételei” ala‘pjén az2 k?(-os fehér kenyérnél +3%, az 1kg-os finomfehér kenyér-
nél +4% sulytiirést alkalmaznak. Ugyanaz a szallitasi alapfeltétel olyan ter-
mékekre, amelyekre szabvany van a szabvany alapjan torténd mindségi elbira-
last irja el6. E két eltérd rendelkezés szabvanymadositas hianyaban egymasnak

ellentmond.
V. [. (Pécs)

TEJIPAR

Joghurt

Az 1965. év elején a joghurt érzékszervi tulajdonségai gyakran kifogésol-
hatok voltak. Az alvadék nem volt elég rufgalmas, gyakran savatereszt6 volt.
A késztermékek vizsgalatanal gyakran el6fordulé hibara felhivtuk a vallalat
figyelmét; ez a minGségi hiba az év végére meg is szlnt.

M. R. Budapest.

Habtejszin

A Budapesti Tejipari Vallalat tzemei 0,5 és 1/1-es palackokban szallitjak
a kereskedelembe a habtejszint. A palackokat piros szind alufdliaval zarjak le.
Amennyiben a kereskedelemben az eredeti palackbdl kisebb tételeket szolgalnak
ki, tgy feltétleniil gondoskodni kell a zsirtartalom egyenl6 eloszlasardl, vagyis
a palackot még zart allapotban 2-3 izben alaposan meg kell forgatni.

V. Z. Budapest.
Vaj

A Budapesti Tejipari Vallalatnal az elmdlt honapok alatt a régi vajadagold

épek helyett 0j automata gépsort allitottak be, ezzel egyidejiileg (j csomago-
ast is rendszeresitettek. A 10 dkg-os adagok alakja, a csomagolds felirata, de a
szavatossag jelzése is eltér az el6z6t6l. A vaj csomagolopapir szegélye mentén
alkalmazott szamjelzés a kovetkez0: a bélyegzett szamjegy négy szamjegyhél
all; az els6 kettd a szavatossagi id6 lejaratanak naponta valtozd datuma, az
utolsé két szamjegy a vajat el6allité (izem allandé szama. Pl. az Erzsébetvarosi
Uzem szama: 02, a ho elsé napjaiban az alabbi jelzést alkalmazza:

0102 = a vaj szavatossaga lejar elsején.

0202 = a vaj szavatossaga lejar 2-an stb.
V. Z. Budapest.
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DOHANYIPAR

Dohényaruk térolasa

A dohényaruk tarolasara szolgalé helyiségnek, boltraktdrnak szaraznak,
tisztanak, jol szell6zottnek kell lenni. Es@s, nedves id6ben a szell§ztetést mell6zni
kell, mert a magas pératartalom miatt penészedés allhat el6. Ar el@irt tarolasi
hémérséklet 16-20 C°. A kartonokat allvanyra kell helyezni. A faltol legalabb
30 cm-re kell rakni. 5 kartonndl tébbet egymasra rakni nem szabad. Amennyiben
egymas mellett t6bb kartont kell elhelyezni, Ugy azok kdzott 5-10 cm hézag
Ieggen a megfelel szell6zés biztositasara. A dohanyaruk érzékenyek a kornye-
zetben tarold mas anyagok szagara (pipereszappan, vegyianyag, kavé, fliszer-
féle stb.), atveszik azt ami a mingséget hatranyosan befolyasolja. A tarolasnal
figyelemmel kell lenni arra is, hogy vannak olyan arucikkek, amelyekre a dohany-
szag van karos hatéssal (édesipari aruk, liszt stb.). llyen é&ruktél elkildnitve

kell” tarolni.
V. Z. (Budapest.)

KONZERVIPAR

Szaritott tormadara

A Pestmegyei Szeszipari Vallalat cegledi szallitolizeme miianyagtasakba
csomagolt szaritott tormadarat készit. A csomagok 5, ill. 10 dkg-os kiszerelés-
ben keriilnek forgalomba. Szavatossagi id§ felbontatlanul 1 év. Felhasznalhat6
hidegkonyhai készitmények, ecetestorma, tormakrém és martasok készitéséhez
kb. 1:6 ardnyban valo higitassal.

V. Z. (Budapest.)

HUSIPAR

Husipari készitmények anyagdsszetétele

A husipari termékek anyagdsszetételi egyenetlenségének vizsgalatara a
Budapesti Husipari Vallalatnal zart ciklusi méréseket végeztiink. Az els6 vizs-
galat vadasz készitményb0l tortént. Az alapanyagok pontos anyagnorma sze-
rinti  bemérését ellendriztik. Osszetétel vizsgalatra kever6gépenként 3-3
mintat, Osszesen 36 mintat vettink (2400 kg-os tetel).

A 36 minta vizsgalati eredményének atlagértéke a szabvanyban elGirt
kovetelményeket kielégiti, az egyedi ertékek azonban nagyon valtozok, még az
azonos kever6bGi szarmazo minték viz, zsir, és fehérje-értékei sem e%yformék.
A 36 mintanak 19,5%-a kifogasolt, részben nagyobb viztartalom, részben keve-
sebb fehérjetartalom miatt, ugyanakkor szamos mintanak lényegesen nagyobb
a zsir- és fehérjetartalma, mint amennyit a szabvany megkivan.

A vizsgalat egyértelmiien mutatja, hogy az anyagnormat betartja az tizem,
azonban az egyenlGtlen elkeverés miatt az eredmények szorasa igen nagy.

0. K.-né (Budapest.)
Huskonzervek

Az utébbi id6ben a hus- és ételkonzervek min@ségi hibajat a legtbbb eset-
ben a dobozok, ill. Uveglapkék rossz 6nozasa okozta. Tébb esetben kellett csok-
kent értéklinek mindsiteni a konzerveket azért, mert a doboz, ill. lapka korro-

dealddott, a képz6dott fekete szinli szulfidréteg az ételre rahullott és érzékszervi
hibakat okozott. A konzervdobozok készitésére hasznélt lemezek 6nozasa nem

46



megfeleld, ezert szilkséges lenne a lemezek verniriakkal torténd bevonésa és
minden konzervnek lakkozott dobozba toltése. Ez a m(velet ugyan némileg
noveli a gyartasi koltséget, azonban ha szamitasba vesszik az anyagi és erkolcsi
kart, amit a lakkozatlan tartalyok okoznak, véleménylnk szerint az 6nkoltség-
ndvekedés megtériil. Hazankban fontos, hogy konzervjeinknek egy részét
exportra termeljlik, a piacokra tehat vigyazni kell, a dobozhibdk miatt tértént
reklaméciok semmiképpen sein fogjak ndvelni a kiszallitasi lehetdségeinket.

0. K.-né (Budapest.}
Sazani

A jelenleg forgalomban levé import Sazani halkonzerv készitményben tobb
min@séghibas terméket taldltunk. A fogyasztdk részérdl is szdmos panasz érke-
zett. Mivel a hibas egyedek nem vélaszthatok ki, az egész tételt csokkent érté-
kiinek Kkellett mindsiteni.

O. K.-né (Budapest.)

EDESIPAR

Vanilin-cukor

Kiléndsen vidéki élelmiszerboltokban tébb helyen el6fordul, hogy a vam-
lincukor elszinezddik. A helyszini vizsgalatok alkalmaval kiderilt, hogy az aru
helyes tarolasara nem forditottak kelldo gondot. Az elszinez6détt vanilincukor
kézelében minden esetben ammonia tartalmi anyagot is talaltak (salalkali).
Tekintve, hogy az aru elszinez6dése, vagyis mindségromlasa a tarolas alkal-
maval kdvetkezett be, az ilyen arut az ipar nem veszi vissza.

V. Z. (Budapest.)

NOVENYOLAJIPAR

Margarin 4

A vizsgalt margarinmintak kozott tobb izben fordult el6, hogy az aru

a megengedett legnagyobb nikkeltartalom négyszeresével volt szennyezve.

A hibat rossz szlirés okozza: vagy a szlirévaszon mingsége volt rossz, vagy a

vaszon kilukadt és nem vették észre, vagypedig ritkabban valtjak a vasznat

mint kellene. Ezlton is felhivjuk az el6allito vallalat figyelmét a felel6sségre
a fogyasztokozonséggel szemben.

L. B.JBudapest.)

HAZTARTAS VEGYIPAR - KOZMETIKA

Tubusos készitmények

A kozmetikai cikkek kdzott sok a meg nem felelé gyartasi id6 jelzés a tubu-
sos aruknal, sokszor a jelzés teljesen hianyzik. Az oka a figyelmetlen vagy elma-
rado ellenGrzés.

L. B. (Budapest.)
Krémek

Ertelmetlen a Gardénia krémek id6jelzése: a celofannal lezart tégelyfeds
alatt van elhelyezve, igy sem a boltvezet6, sem a vevd, sem az ellen6rz6 szerv
_néanj, tudja megallapitani a tégely kézbevételekor a gyartast, illetve a szavatossag
idejét.

L. B. (Budapest)
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Mosdpor

, A mosoport gyartd rakospalotai gyar nem kozli a gyartmanyainal beve-
zetett valtoztatasokat az ellen6rzd intézetekkel, pedig a pontos adatok nélkil
vizsgalatot végezni nem lehet. A Duna moségor pl. Gjabban megvaltoztatott
névleges toltési sullyal kertl forgalomba. A dobozhdl elhagyjak a zacskét, pedig
szamos vizsgalati adat igazolja, hogy sokkal t6bb doboz szorodik, ha a mosoport
nem csomagoljak zacskdba is.

L. B. (Budapest.)

SZIKVIZIPAR
Szikviz

Az elmult negyedev folyaman tapasztaltik, hogy egyes szikvizmintak
jelent6s mennyiségl aluminiumszennyezédést tartalmaznak. igy pl. a Boly és
Videke Korzeti FMSZ bolyi Szikvizizeméb6l szarmazd mintaban olyan nagy-
mérvii volt az aluminiumtartalmd szennyez6dés, hogy fehér opélos csapadek
forméajaban kivalast okozott. Kildndsen a fonyddi szensavval dusitott asvany-
vizzel kapcsolatban meriilt fel tobb panasz. A teriiletinkdn m(ikéd6 vendéglato-
ipari egységek részérdl az egyik ilyen kifogésolt 4svanyviz 5,84 mg/1 aluminiumot
tartalmazott.

A vonatkozd szabvénﬁok az aluminiumtartalom maximalis mennyiségét,
tekintettel a fém nem toxikus jellegére, nem szabalyozzak. A probléma vélemé-
nyink szerint figyelemremélto, mivel a szikvizet el6allito Gzemek ujabban
sokhelyutt aluminiumedényzetet hasznalnak.

B. Gy. (Pécs)

Jodozott asztali s

Ismeretes, hogy az orszag egyes teruletein - egészségugyi szempontbol -
jodozott asztali sot kell forgalomba hozni. Az illetékes egeszségugyi szervek
utasitasa alapjan az Elelmiszer- és Veﬁyicikkeket Csomagolo Vallalat ,,jodozott
finoms6” néven olyan s6t hoz kiskereskedelmi for?alomba, amely a kiszerelésen
feltiintetettek szerint ,kilogrammonként 10 milligramm jédkaliumot tartal-
maz”. A teriileti FUSZERT altal Baranya és Tolna megyében forgalomba hozott
»jodozott” sobol szamos mintat vizsgaltunk, de jodot egyik mintaban sem
tudtunk kimutatni. Ez a kéaliumjodid rossz adagolasanak és az ellen6rzés hia-
nyanak tulajdonithatd.

K. M. (Pécs)

BURGONYA

»A kozelmultban tébb esetben kerilt sor étkezési burgonyak vizsgalatara,
melyek a gy6ri MinGségvizsgalo Intézet korzetében egészségi karosodast okoztak.
Szolanin-tartalmuk a normalis 2, illetve fajta-, évjarat- stb. fliggvényként, de
toxikoldgiailag még elfogadhatéan legfeljebb 10 helyett 26 - 30 mg/100 g volt.
Alapos megszemlelésre, méginkabb lemosas utan a gumok majdnem mind-
egylkén lathatova valt kisebb-nagyobb foltokban a klorofill-asszimilaciot, és
egyben szolaninfelszaporodast indikalo zold szin. Az MSZ 11852 legfeljebb I)a
Il. osztalyban 2) stly % zoldilést enged meg; az ilyen készleteket tehat gondo-
san at kell valogatni.

V. Gy. (Gy6r).
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