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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.





