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Hazai fliszerpaprikabol néhany évvel ezel6tt (1963) (j alkotorészt sikerdlt
izolalnunk, amelyet antibiotikus sajatsagai miatt kaPszicidin-nak (capsicidin)
neveztem el (1). Ez az antibiotikus aktivitas - agardiffiziés modszerrel kdvetve
- jo indikatornak bizonyult a hatéanyag izolalasa, részben kémiai Osszetétele
(2), el6fordulasi kortilményei és egyes tulajdonsagai (3) felderitése soran.

Aléabbiakban roviden beszdmolok vonatkozo kisérleteinkrdl és a f6bb ered-
ményekrdl.

Intézetlinkben egy nagyobb munka keretében keriilt sor néhany hazai
novény fitoncidhatasanak tanulmanyozasara, tobbek kozott a paprikaéra is.
A paprika (Capsicum annuum L.) termésének antibiotikus hatasat (baktéri-
mokra) - mint ismeretes - Jordanoff fedezte fel 1927-ben (4), majd tébb kutatéd
is vizsgalta a hatast, élelmiszeripari szempontbdl elsésorban Rogacseva (5), a
hatéanyag izolalasaval azonban egyik sem foglalkozott.

Elokisérleteim soran megallapitottam, hogy fliszerpaprikadrlemények élesz-
tékre fejtik ki a legnagyobb giétlé hatast. A hatas jellegét az 1 abra szemlélteti.

Az abran lathatd tapagarlemez Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T2
teszttdrzzsel oltott. Ez a torzs ugyanis - kiiléndsen huslé alapl standard agarra
oltva - rendkivil érzékeny a kapszicidin hatasara és igy aktivitas-indikatorként
hasznalhat6. A lemez kozepére helyezett 6rlemény koril megfigyelhet6 a gatlasi
zbna.

A hatbanyag izolasat az &rleményekbdl kiilonb6z6 olddszerekkel kiséreltem
meg. Az aktiv anyag hideg vizzel kioldhato volt, ami eleve kizarta annak lehet6-
séget, hogy a paprika csipdsségét okozd alkotorészével, a kapszaicinnal azonos.

A hatbanyag kulonboz6 adszorbensekkel (pl. talkum, kovaféld) disithat6
volt és azokhol etilalkohollal eludlhat6. A félos oldészer elparologtatasaval sargas-
fehér szind, fanyar iz(i, szilard halmazallapotd nyerstermékhez jutottam. A
nyerstermék vizes oldata Gsszerazva erGsen habzott. A hatdanyag oldotta a
voros veértesteket, vagyis hemolizalt. A hemolizis koleszterin hozzaadasaval meg-
szlintethetd és xilolos kozegben, forralassal ul'ra visszaallithatd volt. Ezek a
sajatsdgok egyittesen a hatoanyag szaponin jellegét bizonyitottak. - Aktivitas-
indikatorommal megallapitottam, hogy a hemolizalé hatéassal egyitt valtozik az
éleszt§ szaporodasat gatlo hatas is.

A kapszicidin tisztitasat egy - mas szaponinoknal bevalt, specifikus elja-
rassal végeztem, amelﬁnek fébb fazisai: koleszterid - komplex létesitése és annak
bontasa xilolos kdzegben, a xilol eltavolitasa éterrel, a visszamaradd hatéanyag
feloldasa 95%-os etilalkoholban, majd lecsapéasa éterrel, az oldast és lecsapast
tobbszor megismételve. Ilyen mddon csekély mennyiségii, 0,02-0,03% amorf
allapotu, tisztitott kapszicidin-készitményhez jutottam a légszaraz fiiszerpapri-
kadrleményre vonatkoztatva.

* A Hauptjahrestagung, lebensmittelchemische Veranstaltung der Chemischen Gesell-
schaft, Leipzig, 1966. nov. 2 —5-re készllt el6adés.
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7. dbra 2. abra
Ede‘sr_\e,rngs fuszerpaprikadrlemény gatlasi zonaja A kapszicidin szaponinkomponensei (harom-
aktivitasindikatoron (Saccharomyces cerevisiae szoros ismétlésben). Felulrdl lefelé: kapszi-
var. ellipsoideus T£ teszttorzzsel oltott haslé cidin A, B, C. Szilikagél-G vékonyréteg. Fut-

alapt standard agaron, pH 7,2) tatészer: kloroform-metanol-viz 65:35:10
alsé fazisa. El6hivas kénsavval. Futtatasi
id6 45 perc

A kémiai Osszetétel vizsgalatanak keretében 3 fékérdéssel foglalkoztam:

1 Egységes vegylilet-e a kapszicidin,
2. Milyen cukorkomponenseket tartalmaz a glikozid,
3. Milyen jelleg(i az agiikon frakcid.

1 Az egységesség vizsgalatara azért volt szlikség, mert a ndvényi szervekber
gyakran tobb szaponin keveréke fordul el6.

A kérdés eldontésére vékonyréteg-kromatogréafiat alkalmaztam, Kawasaki és
Miyahara szteroid-szaponinok elvalasztasara kidolgozott elGirasai alaﬁjén (6).
A lemezeket Kovécs, Kiss és Gyarmati szerint (7) készitettem, a bevonashoz szili-
kagél G (Merck) készitmenyt hasznaltam. A szaponint - az elGirasnak megfe-
leloen - kloroform-metanol 11 arany( keverékében oldva vittem fel a start-
vonalra, a kromatogramot kénsavas permetezéssel hivtam eld. A szerz6ktol
megadott 4 futtatdszer kézil a kloroform-metanol-viz 65:35: 10 elegyének alsé
fazisa bizonyult legjobbnak (2. abra).

Az abrabdl lathato, hogy a kapszicidin nem egﬁséges vegyulet, hanem keve-
rék, amely 3 komponensre valt szét; ezeket - a ndvekvd polaritas sorrendjében -
ideiglenesen (azonositasukig) kapszicidin A, B és C-vel jeléltem. A 3 komponenst
a japan szerzok ket masik futtatoszere (vizzel telitett butanol és butanol-jégecet-
viz 4 :1:5) is szétvalasztotta, a negyedik (kloroform-metanol 80 :20) nem volt
alkalmas elvalasztasukra.
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3. abra
Kapszicidin A, B és C anti-
biotikus hatasa aktivitasindika-
toron

4. abra

A kapszicidin cukorkomponen-
sei. Osszehasonlité cukrok 1. és
8. felulrél lefelé: ramnéz, xil6z,
arabinéz, glukéz, galaktéz és
alakturonsav, 5. xiléz. 2., 3.,
., 6. és 7.: Kapszicidin hidro-
lizatum cukorfrakcidja. Schlei-
cher —Schull 2043 b papir.
Futtatészer: butanol-piridin-
viz 6:4:3. El6hivas anilinftalat-
tal. Futattatasi id6 21 6ra

«

A komponensek antibiotikus hatadsanak vizsgalatara a kromatogramokbdl a
harom foltot - el6hivasuk el6tt - kikapartam és aktivitas-indikatoromra
helyeztem (3. abra).
hat Az &brabdl lathatd, hogy a kapszicidin A, B és C kulon-kiilon is antibiotikus
atasu.

A kapszicidin cukor- és agiikon (szapogenin) frakciojanak vizsgdlatahoz
szilkséges hidrolizist el6kisérleteiin alapjan U(ﬁ/ végeztem, hogy a szaponin 0,2 n
sosavval késziilt oldatat leforrasztott ami) akban glicerinflirdében 135 C°-ra
hevitettem, majd a f(itést kikapcsolva leh(lni engedtem a rendszert. Az igy nyert
hidrolizatum csapadékos folyadék, amelynek oldott része tartalmazza a cukro-
kat, a csapadék pedig a szapogenineket.

2, A cukorfrakciot felszallo, nyGjtott papirkromatografiaval, tébb szokvanyos
futtatoszerrel vizsgaltam; ezek kézll a butanol- piridin-viz 6:4:3 felelt meg a
legjobban. Osszehasonlitasul ismert cukrokat is futtattam a papiron (4. 4bra).
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5. é&bra

A kapszicidin szapogenin-komponensei. A kromatogram
bal oldaladn: kapszicidin hidrolizdtum geninfrakciéja,
jobb oldalan tiszta dioszgenin. Szilikagél-G vékony-
réteg. Futtatészer: kloroform-aceton 8:2. El6hivas
kénsavval. Futtatasi id6: 30 perc

Az abrabdl lathato, hogK a kapszicidin cukorkomponensei a glukdz, galaki6z
és xiloz. Ezek més szaporaitoknak is leggyakoribb cukoralkatrészel.

3. A szapogenin-frakciot vékonyrétegkromatografiaval vizsgaltam. Szilikagél-G
rétegen futttattam, részben sajat dsszedllitast, részben Takedatol ajanlott oldo-
szerelegyekkel (8), kénsavas elShivas mellett. A frakcié minden esetben két
komponensre valt szét, az egyik folt Rf értéke mindig azonos volt a lemezen
Osszehasonlitasul futtatott dioszgeninével. A legjobb elvalasztast kloroform-
?g:leto_n 8:2 elegyével értem el. Az ezzel kapottkromatogramot az 5. 4bra szem-
elteti.

Ismeretes, hogy a szteranvazat tartalmazo, telitetlen dioszgenin egyik

legértékesebb szapogenin, amel&/et a gyogyszeripar vilagszerte kiinduld anyag-
ként hasznal szteroid hormonok félszintézissel val6 el6allitasahoz.

mni >

oy

A dioszgenin szerkezeti képlete
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6. abra
Dioszgenin infravords szinképe

LIF NaCl

7. abra
Ismeretlen szapogenin infravords szinképe

FBr



Osszehasonlito, tiszta dioszgeninkeszitinény birtokaban ezért tovabbi
kisérleteket folytattam az azonositas érdekében: Mindenekel6tt Czeglédi - Jankd
el6irasa szerint készitett szilikagél-G vastagrétegen (9) a geninfrakciobdl mikro-
analizisra alkalmas mennyiségeket valasztottam szét komponenseire. Kioldas és
hl’gl’tott etilalkoholb6l valé tobbszori atkristalyositas utan meghataroztam
a dioszgeninre gyanus alkatrész Op-jat, infravords szinképet vettiink fel, tovabba
egy Markert6l megadott receptira szerint acetilaltam (10), majd szilikagél-G
vekonyrétegen futtattam tiszta kloroformban, az ugyancsak acetilalt diosz-
geninkészitménnyel egydtt.

A felsorolt vizsgalatok eredményei alatamasztottdk az ismeretlen szapoge-
nin dioszgenin-jellegére vonatkozd feltételezést; az IR spektrum a dioszgeninnel
analdg szerkezetet ketségtelenil bizonyitotta. (6. és 7. abra).

A masik genin_- IR spektruma alapjan - telitett szteranvazas szapoge-
ninnek bizonyult. Ennek azonositasa késoébbi feladat lesz.

A tovabbi munka sorédn a kapszicidin el6fordulasi kdrilményeit tanulmanyoz-
tuk az aktivitas-indikatorral, kulénb6z§ fajtaju paprika-novényekben és kulon-
b6z6 vegetacios idGszakokban. Ezekre a vizsgalatokra azért volt szikség, hogy
megallapithassuk, felfedhet6k-e olyan nyersanyagforrasok, amelyekbdl a kapszi-
cidin, vagy ipari jelent6ségli komponensei gazdasagosabban allithatok el6, mint
a fliszerpaprika-6rleményekbdl.

Kapszicidintél eredd aktivitast sikeriilt kimutatnunk valamennyi vizsgalt
fajta érett magvaiban és az idésebb névények gyokérzetében, kiilondsen a gyokér-
kéregben (8. és 9. abra).

Ezeknek a ndvényrészeknek vizes kivonataib6l, sdésavas hidrolizissel, auto-
klavban nagyobb mennyiségben kdézvetlenil is el6allithaté volt a kapszicidin
szapogenin-frakcidja.

8. abra 9. 4bra
Kiéonb6z6 fajta atvagott paprika-vetémagvak  Paprika-gyokerek gatlasi zonai —aktivitas-
gatlasi z6nai aktivitasindikatoron, Kozépen:  indikatoron. A gatlasi zona nélkili gyokér-
Egész allapotd vetémag, gatlasi zona nelkiil darab hantolt
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TO. &bra
Aktiv kapszicidin-kristalyok mikroszképos képe. Nagyitas 1:40

A vizes kivonatok vizsgalata arra az érdekes eredmeényre vezetett, hogy az
Orolt paprikamagvak - tejszer(i kilsejl - kivonataiban a kapszicidin nem vizben
oldva, hanem a - zavarossagot okozd - szemcsékbe, a tartalékfehérje- vagy
mas néven aleuronszemcsékbe zarva, oldhatatlan allapotban van jelen. Ennek a
megallapitasnak tudomanyos érdekességet kélcsonoz az a tény, hogy a szakiroda-
lomban - legjobb tudomasom szerint - mindezideig nem jelent meg kézlemény
antibiotikus hatasd aleuronszemcsékrdl.

Az aleuronszemcsékbe zart aktiv, oldhatatlan kapszicidin abban is kilon-
bozik az oldott allapotd kapszicidintol, hogy koleszterinnel nem alkot inaktiv
komplexvegyiiletet és csak ha valami maédon, pl. homokkal mozsarban dssze-
dorzsdlve feltarjuk az aleuronszuszpenzié szemcséit, inaktivalodik koleszterin
hozzéadéséra.

Gyokerek hidegvizes kivonata az aktiv kapszicidint oldott alakban tartal-
mazza, az oldat beszaradasakor a hatéanyag kristalyos allapotban valik ki.
Az aktiv kapszicidinkristalyok tobb mm nagysagutak is lehetnek, vizben kitlin6en
oldddnak és optikailag anizotropok. Néhany alakzat mikroszkdpos képét szem-
Iélteti a 10. &bra.

Befejezésiil a kapszicidinnak egy sajatsagos, mer6ben Ujszer( tulajdonsaga-
rol szamolnék be: Ez abban all, hogy a kapszicidin érzékenysége bizonyos kiilsé
behatasok irant az id6fliggvényében csokken. Hidegvizes ndvénykivonatokban levd
kapszicidin fiiggetlendl attol, hogy oldott allapotban van-e jelen, va(lqy old-
hatatlanul, az aleuronszemcsekbe zartan - a kivonas pillanataban alkalmazott
hékezelésre, vagy pH valtozasra inaktivalodik. A vizes kivonat ezt az
érzékenységét allas kozben fokozatosan elveszti, a rendszer stabilizalodik és
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77. &bra

Kapszicidin — hdkezeléssel rogzitett — stabili-
zaciés folyamata, aktivitas-indikatoron. Kozé-
pen: Kezeletlen aleuronszuszpenzi6. A gat-
lasi zona nélkili papirkorong a Kivonas utan
azonnal hdékezelt, tole jobbra sorban a tobbi
15, 30, 60 és 120 perc &llasidé utdn hdékezelt
ajeuronszuszpenziét tartalmaz

72. &bra
Kapszicidin —savkezeléssel rogzitett — stabi-
lizacios folyamata aktivitas-indikatoron. Ko-
zépen: kezeletlen aleuronszuszpenzi6. A gat-
lasi zéna nélkuli papirkorong a Kivonéas
utan azonnal savkezelt, téle jobbra sorban
a tobbi 15,30, 60 és 120 perc &llasid6 utan
savkezelt aleuronszuszpenziét tartalmaz

masfél-két dran tal ugyanazokra a kiils6 behatasokra mar nem inaktivalodik,
hanem aktiv marad.

o A 11. &bra ezt a - hbkezeléssel rogzitett - stabilizacids folyamatot mutatja
e.

Az abran lathato aktivitas-indikatorra helyezett (9 mm atmérdjdi) szir6-
papirkorongok mindegyikére 0,01 ml kapszicidintartalmd kivonatot vittiink fel.
A kivonat aleuronszuszpenzié volt, amely gy késziilt, hogy 1rész finomra 6rolt
paprika-vetémaghoz 10 rész deszt. vizet adtunk, 1 percig kezzel er6sen raztuk és
azonnal atsz(irtuk vattan. A (tejszeri.) szirletbdl egyenl§ térfogatokat (5 ml)
vittink kémcsovekbe és az els6 kémcsovet azonnal (2 percen belll) 6t percre
forrdsban levé vizfurd6be allitottuk, a tobbit 15, 30, 60 és 120 perc (szobah&mér-
sekleten valo) allas utan hokezeltiik ugyandgy.

Amint az abrabol lathatd, az azonnal hokezelt kivonat nem adott gatlasi
z6nét, t6le jobbra sorban a tObbi, novekvd allasidével ndvekvd gétlasi zonat
adott. A2 dra utan hékezelt oldat mar stabilizalddott, gatlasi zdnajanak atmérdje
elérte az oltott lemez kodzepén elhelyezett, kezeletlen vakpréba gétlasi zénajanak
atmérgjét.

TeJIjesen azonos képet kapunk akkor is, ha hékezelés helyett a szuszpenzidkat
a leirt id6kozokben asvanyi savakkal megsavanyitjuk (igy, hogy az oldat a savra
0,1 n legyen. (12. abra).

Novekvd allasidék utani lagositassal (alkaliligokkal, 0,1 n-ra) is megfigyel-
het6 volt a stabilizaciés folyamat, azzal a kilonbséggel, hogy a gatlasi zonak
ilyenkor gyorsabban névekedtek, ami valdsziniileg a teszttorzs fokozott érzé-
kenységére vezethet§ vissza lugos kdzegben.
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. dhAz éslflelt kilonds jelenségek magyarazatara egyel6re csak feltevésekre tamasz-
odhatunk:

Egyik kisérleti eredményink szerint a hdkezeléssel inaktivalddott kapszici-
din-kivonatok nem is hemolizalnak. Minthogy jelenlegi ismereteink szerint vala-
melz szaponin hemolizaloképességének elvesztése koleszterinnel, egyéb szteri-
nekkel vagy -OH tartalmu vegyiiletekkel 1étestult komplex képzddesére vezethetd
vissza, feltételezhet6, hogy a hokezeléses inaktivalodas is komplexképzGdésen
alapszik, vagy legalabbis ez a lehetség nem zarhaté ki. (Sav- es lugkezeléses
inaktivalddasra is vonatkozik ez a feltételezés).

Az inaktiv komplexvegyilet letesiilhetne p. a kapszicidin eés valamely
allando, -OH tartalmu kisér0anyaga k6zott; persze nehéz olyan allandé kiséro-
anyagot elképzelni, amely a mag oldhatatlan aleuronszemcseiben éppugy jelen
van, mint a gy6kér vizes kivonataiban, oldott allapotban.

Véleményem szerint valdszin(ibb a feltevés, hogy a kapszicidin komponensei
vizes kdzegben azonnali hevitéskor, vagy pH-valtoztataskor egymassal alkotnak
komplexvegyilletet és ilyenkor mikrobicid csoportjaik kolcsonosen lekdtédnek.
Hidegvizes semleges oldatokban valo allas kézben a viz elemeinek, esetleg a H és
OH ionoknak egyidejli megkotése, vagy mas valtozas révén a molekulak koril
véd6burok alakul ki, az asszociacios képesség fokozatosan elvész, a rendszer
stabilizalédik. Magasabb hémérsékleten ez a védéburok nem tud kialakulni,
Ggyszintén olyan savangﬂ, vagy lugos kozegben sem, amelyben a H és OH ionok
aranya jelentds mértékben eltolédott (0,1 n koncentréciékg.

Ennek a hiﬁotézisnek igazolasa vagy megcafolasa késohbi feladat lesz.

Ezl(ton is halas kdszonetemet fejezem ki dr. Vajda Odonnek, Intézetlink
igazgatdjanak munkam tdmogatasaért dr. Bite P4l tudomanyos osztalyvezetének
(Gyogyszeripari Kutatd Intézet) az dsszehasonlitd dioszgenin készitményért és
Ruff Ferenc kolléganak (Eétvos Lorand Tudomanyegyetem Szerveskémiai Inté-
zete) az infravoros spektrumok felvételéért és értékeleséért.
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KANCNUnAanH, HOBAA COCTABHAA YACTb MATMPUKWN CTEAPUNHO-
BbIM CKEJIETOM

n. 3. Fan

ABTOp M30/MPOBa/I KancWLUUAMH M3 MOJIOTOTO Mepla Ha OCHOBE €ro aHTu-
B1OTNYECKOTO AeMCTBWA. YCTaHOBM, YTO BELLECTBO HAXOAWUTCA B aleypOHOBbIX
3epHax CrefbiX CEMsH 1 B KOPHSIX nanpuku. HoBasi cocTaBHas 4acTb obpasyeTcs
CMeCeli Tpex CTeponz CanoHWHOB (KancuumanH A, B,£), KOTOpble CamMOCTOSTENBHO
MOKa3bIBAlOT TakXe QUTOHULUMAHOE AeiicTBMe. CaxapHble KOMMOHEHTbI: TH0K03a
ranakTo3a M KCuiosa; OfuH W3 [IBYX CaroreHMHOB UMEET CTPYKTYPY AMOCTEHUHa,
a Opyroil noka elle He MAMHTU(ULMPOBAHHBIA FEHWWM C HACBILIEHHBIM CTEPUHO-
BbIM CKENeToM.

HoBoe u creuuasbHOE CBOICTBO KancuUMAMHA 3aK/1ouyaeTcs B TOM, 4TO
BOAHbIE PAaCTBOPbI WHAKTMBMPYIOTCA MOf AeiiCTBMEM TePMOO6PaBOTKN MPUMEHEH-
HOM B MOMEHTE 3KCTPAKLMWM WNM M3MEHeHUs pH, MOTOM cucTema MOCTENeHHO
CTaBUAM3NpYeTCs 1 Nocne UCTEYEHNs! HEKOTOPOrO BPEMEHW YK€ He UHaKTUBUPY-
eTcs. ABTOp COOGLUAET rMMoTe3y A/ O6bACHEHUS SBAEHUS.

CAPSICIDIN, EIN NEUER STEROIDBESTANDTEIL VON PAPRIKA
/. E. Gal

Verfasserin isolierte Capsicidin aus gemahlenem Gewirzpaprika auf Grund
seiner antibiotischen Aktivitat. Sie stellte fest, dass der Wirkstoff in den Aleuron-
kdrnchen der reifen Samen, sowie in den Wurzeln der Paprikapflanze enthalten
ist. Der neue Bestandteil erwies sich als ein Gemisch aus 3 Steroidsaponinen
(Capsicidin A, B und C), welche auch einzeln eine Phytonzidaktivitat entfalten.
Seine Zuckerkomponenten sind Glucose, Galaktose und Xylose. Von seinen zwei
Sapogeninen besitzt eines Diosgeninstruktur, das andere ist ein noch nicht
identifiziertes Genin mit einem gesattigten Steroidring.

Eine eigentimliche, vollig neuartige Eitgenschaft des Capsicidins besteht
darin, dass seine wésserigen Extrakte bei sofortiger Hitzebehandlung oder pH
Anderung nach der Extraktion inaktiviert werden, dann durchlduft das System
einen Stabilisationsprozess und kann nach gewissen Stehzeiten nicht mehr
inaktiviert werden.

Schliesslich wird versucht eine Erklarung fur die beobachteten Erscheinun-

gen zu geben.

CAPSICIDINE, A NEW CONSTITUENT OF PAPRIKA POWDER, WITH
A STEROID STRUCTURE

/. E. Gal

On the basis of its antibiotic effect, capsicidine could be isolated from pap-
rika powders. It was found that this constituent of antibiotic activity occurs
in the aleuron grains of the rHJe seeds and in the roots of the paprika plant.
The new constituent proved to be a mixture of three steroid sapo-
nines (capsicidine A, B and C) which showed phitoncidic effects separatelly as
well. The sugar components of capsicidine are glucose, galactose and xylose
of its two sapogenines one is of diosgenine structure while the other is a saturated
genine with a steroid structure. This latter has not been identified so far.
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Capsicidine has the particular and novel feature that its aqueous extracts
undergo inactivation when heat effects or pH alterations take place in the mo-
ment of the extraction. Later, the system Is gradually stabilized, and after cer-
tain standing periods, cannot be inactivated any more.

Lastly, a hypothesis is presented by the author for the interpretation of the
observed phenomena.

CAPSICIDINE, UN NOUVEAU COMPOSANT DU PIMENT
A NOYAU STEROLIQUE

. E. Gal

L’auteur a isolé la capsicidine du piment & l'aide de son effet antibiotique.
Elle a établi que ce corps se trouve dans les granules d’aléuron des graines mures
et dans les racines du piment, Le nouveau composant s’est avéré d’etre la
mixture de 3 saponines stéroides (capsicidine A, B et C), qui ot aussi séparé-
ment un effet fitocide. ces composants de sucre sont la glucose, la galactose et
la xylose, de ses deux sapogénines Tune a une structure diosgénine, I’autre est
une genine pas encore identifiée & noyau stérolique.

Un caractéristique intéressant de la capsicidine c’est que ses extraits aqueux
deviennent inactives si on les soumet & I’instant de I’extraction & un traitement
calorique ou & un changement du pH. Puis le Systeme devient graduellement
stable et aprés un certain temps il est inactivable.

'Finalement I'auteur émet une hypothése pour I’explication des faits ob-
Servés.

A szerkeszt8bizottsaghoz a kovetkezd dolgozatok érkeztek:

Sz. Szotyori Katalin: Eljaras a aszkorbinsav meghatarozasara oszazonjanak
papirkromatografias elvalasztasa utjan I11. Az aszkorbinsav-oszazon allan-
ddsaga és izomerizécidja savanyd kdzegben.

Batyai Jen6: Gyumolcslevek és Udit6italok mindsitése.

Dworschak Ern6: A keményitd szerkezeti valtozasai hevités hatasara Il. Vizs-
galatok 150-210 C° kozotti hevitési intervallumban.

Bathory Pal: Etelmérgezések felosztasa.

Ojtézy Kristoéfné: Majas készitmények keményit6- és glikogén tartalmanak
meghatérozasa.
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Gabonafehérjék N-terminalis aminosavai meghatdrozasdnak néhény
maddszertani kérdése

VARGA JANOS
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1966. aprilis 15.

A fehérjekutatas terliletén az utébbi évtizedekben elvégzett sokoldalu
kutatdmunka nagymértékben gazdagitotta a fehérjékkel kapcsolatos ismeretein-
ket. A fehérjék szerkezetkutatdsa azonban ma is a szerves kémia talan legbonyo-
lultabb terilete. Az intenziv kutatas ellenére még mindig sok a megoldatlan
probléma. Néhany kiemelked6 eredmény azonban mar eddig is sziletett. Sike-
ralt példaul megallapitani egyes politeptidek és néhany egyszeribb fehérje
szerkezetét és szamos a fehérjek szerkezetére 4ltaldnosan érvényes alapelvet
lesz6gezni.

A fehérjekutatas jelenlegi szakaszaban jelentds szerephez jutott a fehérjék
végcsoportjait képez6 aminosavak meghatarozasa. A vegcsoportok meghataro-
zasa jelenti az els6 lépést a peptidlancokat felépité aminosavak sorrendjének
megallapitdsaban, mennyiségi viszonyaik tisztazadsa pedig a peptidlancok és
elagazasok szamara és természetére ad felvilagositast. Az eddigi vizsgalatok f6
sullyal a kiilonboz6 allati eredet(i fehérjéket és szamos enzimet érintettek. Ezek
viszonylag egyszer(ibb felépitése és tiszta (homogén) frakciok kénnyebb eléallit-
hatésadga miatt valtak a vizsgalatok anyagava. Ezekbdl egységes fehérje frakciok
el6allitasara viszonylag jol kidolgozott modszerek allnak rendelkezésre (gél-
elektroforézis, immunoelektroforézis, gélfiltracid stb.). Novényi fehérjék esetében
és ezen bellll is a bazafehérjéknél a vizsgalatok még kezdeti stadiumban vannak.
A buzafehérjék bonyolult felépitése igen sok metodikai nehézséget tdmaszt. A
jelenleg ismert és altalaban alkalmazott fehérjeelvalasztasi modszerekkel, mind
az oldhatosagi alapon, mind a szedimentalassal elGallitott buzafehérje frakciok
nem egységesek. Tovabbi frakcidkra valé bontas az eddig ismert modszerekkel
nehézkes, korilményes.

Egyedil a gélfiltracié az, amely az eddigi vizsgélatok alapjan biztat6 ered-
ményt hozott. Ahhoz, hogy a véﬁcso(port analizisen tullépve primer aminosav
szerkezetet sikerrel vizsgalhassunk, elengedhetetlen a homogén, tiszta fehérje-
frakcié el6allitasa.

A buzafehérjék taplalkozasunkban bet6ltdtt szerepik révén nagy jelentd-
ségliek. A bulzaliszth8l készilt sutdipari termékek min&ségének javitasa céljabol
is fontos a bennik levd fehérjék ismerete;

Legbehatobban a bulzafehérje alkohololdato (gliadin) frakcidjat tanulma-
nyoztdk eddig, de tdrténtek vizsgélatok, a tobbi frakcié N-terminalis aminosa-
vak meghatarozasara is. Hazai kutatok kozil Kords (1), Dévényi, Szorényi (2, 3)
és Lasztiiy, Nedelkovits, Kovacs €5), szamolt be ilyen irdnyu vizsgalatokrol. Kiil-
foldi kozlemények kozul megemlitem Ramacltandran és Mc Connel (6), Mills (7),
Reznyicsenko, Polotnova, valamint Meljteva (8, 9) munkait. Az Ujabb vizsgalatok-
rol szamolnak be Fox és De Fontaine (10) Rohrlich és Schliissler Jll, 12), valamint
Winzor és Zentner (13) munkaikban. Az eddig vizsgalatok eredményeit Winzor
és Zentner tablazatosan is Osszefoglaltdk. Ezt a tablazatot kozIom kiegészitve az
azota publikalt ujabb hazai és kulfoldi eredményekkel. (1. tdblazat).
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1. tablazat

N-termlInélis aminosavak el6forduldsa buazafehérjében

Kutaték neve

Koros (1)
Dévényi (2)

Dévényi—Szorényi (3)

Dévényi (4)
Léasztity —Nedelko-

vits —Kovéacs B. (5)

Ramachandran —
Mc Connel (6)

Mills (7)

Reznyicsenké —
Polotnova —
Cvetkova (8)

Meljteva —Polotnova

Fox—de Fontaine (10)

Rohrlich —Schlussler
(11)

Rohrlich —Schlussler
(12)

Fehérje frakcio

Gliadin
Gliadin
Gliadin
Gliadin
BL 112 gliadin

BFF 55 gliadin
San Pastore gliadin

Gliadin

Gliadin
Gliadin

Gliadin

Teljes buza

Albumin-globulin,
gliadin-glutenin

Albumin-globulin,

Kimutatott N-végcsoportok

Hisztidin

Fenilalanin
Fenilalanin
Fenilalanin

Cisztein, hisztidin, alanin, aszparaginsav,
treonin

Cisztein, hisztidin, alanin, valin

Cisztein, hisztidin, alanin, valin, treonin

Glutaminsav, aszparaginsav, szerin, alanin,
valin, hisztidin

Aszparaginsav, szerin, valin
Glutaminsav, treonin, fenilalanin, leucin

Aszparaginsav, treonin

Lizin, (leucin, metionin,fenilalanin)
Valin, leucin, hisztidin

Glutaminsav, glicin, alanin, valin, leucin,
hisztidin

gliadin-glutenin
Winzor —Zentner (13) Sikér Glutaminsav, aszparaginsav, szerin, treo-
nin, glicin, alanin, valin, leucin, hisztidin

Az 0Osszesitett eredményekbdl jol lathatd, hogy ugyanazon fehérjefrakcio
esetében is (példaul gliadin?, a kilonbézé kutatok mas és mas N-végcsoportot
mutattak ki. Figyelemreméltd, hogy Rohrlich és munkatarsai kiiléonbdz6 fehérje-
frakciok vizsgalatanal ugyanolyan végcsoportokat talaltak. Az eltér6 eredme-
nyeket Reznyicsenko a Kisérleti technika, f6leg az aminosav azonositasi technika,
ki nem elégité pontossagara vezeti vissza. Lasztity és Nedelkovits a buzafaj, a
termelési kérUImén?/ek mellett, az elvalasztas, frakcionalis koérilményeit tartjak
dontének. A vizsgalatok nehézségét bizonyitja az a tény, is, hogy az N-terminalis
aminosavak kvantitativ meghatarozasa gabonafehérjékben ezideig nem tértént
meg. A metodikai problémak ezen a téren is gatoljak az elérehaladast. Ezért fel-
tétlenll hasznosak azok a probalkozasok, amelyek részint a homogén fehérje-

frakcidk el6allitasara iranyulnak, masrészt a metodikai problémakat igyekeznek
tisztazni.

N-terminalis aminosavak meghatarozasa DNFB-0s mddszerrel

Az N-terminalis aminosavak meghatarozasara jelenleg két, jol bevalt méd-
szer alkalmazhat6. Az egyik Sanger (14) 2-4-dinitrofluorbenzolos eljarasa, a
masik az Edman (15), altal bevezetett fenil-izotiocianatos mddszer. Munkam
jelenlegi szakaszéban a Sanger-ié\e 2,4-dinifluorbenzolos eljaréast alkalmaztam.
A modszer ala%elve: a vizsgalandd fehérjefrakciot Iljgos kozegben (pH = 8,2)
2,4-dinitrofluorbenzollal reagéltatjuk, maid a reakcioidd letelte utan az oldatot
HCl-el megsavanyitva a DNF-fehérjét levalasztjuk. A kapott DNF-fehérjét
ezutan hidrolizaljuk (teljes hidrolizis), majd a hidrolizatumbdl extrahaljuk a



DNF aminosavakat (vizoldhatok kivételével). Roviden vazolva: az eljaréas
kémiai reakcidjanak lefolyasa a kovetkezd:

Rt
ON-<~o0 /—F+HN—CH—CO—NH—CH—CO— pH=8,2

NO.,,

R R, . '

HE+0N -~ O >—NH—CH—CO—NH—CH— . hidrolizis
1 OH-V-H +

NO,
R
/—u & )
0N —NH—CH—COOH +aminosavak

NO2
DNF—aminosav

Vizsgdlati anyagok

Vizsgalataimhoz BL 112 liszth6l a klasszikus Osborne (16) modszer szerint
el6éllitott fehérjefrakciokat hasznaltam fel. igy a vizoldhat6 albumin (és
pszeudo globulini, 1 M-os NaCl-ban oldhat6 globulin, a 70%-os alkoholban old-
hatd gliadin, valamint 0,2%-0s KOH-ban oldod6 glutenin frakciot. E frakciokat
vakuumos szaritas utan poritottam és e porkészitményeket hasznaltam a tovabbi
kisérleteimhez és méréseimhez.

A vizsgalatok célja els6sorban 'szdmos mddszertani probléma tisztazasa,
melyek az eddigi irodalmi adatok alapjan nincsnek megnyugtatéan megoldva
ﬁabonafehérjékre. igy példaul nem eléggé tisztazottak a dinitrofenilezés pontos

orilményei, tovabba a DNF-aminosavak elvalasztasa és azonositdsa sem min-

den esetben kielégit6. A legkildonbdzébb kromatografias (leszallo, kor, két-
dimenzios) eljarasok végeredményét dsszehasonlitva a kapott N-termindlis ami-
nosavak eléggé kulonbozéek. Ezért a vizsgalatok soran én is tobbféle elarast
alkalmaztam a DNF-aminosavak azonositasara és csak azokat a DNF-aminosava-
kat fogadtam el valéban végcsoportként, melyeket a kiilénb6z6 modszerekkel
mindig sikerilt is teljes biztonsaggal kimutatni. Emellett feleletet prébaltam
kapni olyan kérdésekre is, hogy az egyes fehérje frakciok végcsoportjai kiilén-
béz6ek-e, vagy azonosak-e?

DNF-fehérje el6allitasa

19 vizsgaland¢ fehérjét 10 ml 10%-os NaHCO3ban szuszpendaltam (csak
részleges oldodas van). Ezutan 20 ml 5%-os alkoholos 2,4-dinitrofluorbenzol
oldatot adtam hozza. Az elegyet fényt6l elzarva szobah&mérsékleten 72 6ran
at rdzatas kozben reagaltattam. A 72 0Oras reakcio eltelte utdn a kapott sarga-
szin( elegyet néhany csepp cc. HCl-al megsavanyitottam, a levalt sarga csapadé-
kot centrifugaltam, majd alkohol-éter 11 ardnyd keverékével haromszor és
végll éterrel is haromszor jol kimostam. (Erre a 2,4 dinitrofluorbenzol és az
esetleg jelenlevd szabad DNF-aminosavak eltavolitisa miatt van szilkség). A
kapott csapadékot sotét helyen szobahémérsékleten szaritottam és tovabbi fel-
hasznalasig sotét, szaraz helyen taroltam.
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A fenti eljarasnal nehézséget okoz, hogy a buzafehérje frakciok 10%-os
NAHCO03ban nem, vagy csak Kismértékben oldhatdk. A szuszpendalt fehérje a
2,4-dinitrofluorbenzollal nem eléggé exakt mddon reagal és igy el6fordul, hogy
ugyanabbdl a fehérje-frakciobdl tobb dinitrofenilezést elvégezve a kapott vég-
csoportok mennyisége (az azonos kisérleti koriilmények ellenére is) eltéré volt.
Ennek kikuszobolésere probaltam meg az alabbi eljarast:

1 g fehérjét 30 ml etilénklorhidrindben razatas koézben feloldottam. Hozza-
adtam 10 ml desztillalt vizet és 15 ml 10%-0s NaHCO3ot, végil 20 ml 5%-os
alkoholos 2,4-DNFB oldatot. Szobah6mérsekleten fényt6l elzarva, rahatds koz-
ben dinitrofenileztem. Kiilonbdzé reakcioid6ket probaltam ki (12, 24, 36, 48
orast). Areakcididd eltelte utan az oldatot 350 - 400 ml desztillalt vizbe 6ntdttem
keverés kozben. Révid id6 utan a DNF-fehérje sargaszin(i csapadék formajaban
kivalik (vizbetntés el6tt néhany csepp koncentralt sdsavval az oldatot megsa-
vanyitjuk). Csapadékot centrifugalassal elvalasztottam, majd alkohol-éter egy-
egy aranyu keverékével haromszor, s végil éterrel kimostam.

DNF-fehérjék hidrolizise és azonositasa

A modszer elve, hogy a DNF fehérjét sésavval teljesen hidrolizaljuk és a
hidrolizissel kapott DNF aminosavakat azonositjuk.

0,2-0,3 g DNF fehérjét tvegampulldba bemértem, majd hozzaadtam
10-15 ml 56 n sésavat. Ezutdn az ampulla tartalmat nitrogén gazdrammal
leveg6mentesitettem, majd leforrasztottam. Az ampullat homokba &gyazva
105 C°-on 18 o6ran keresztul hidrolizaltam. A hidrolizis utan a hidrolizatumot
desztillalt vizzel haromszorosara higitottam és peroxidmentes éterrel (25-25 ml)
extrahaltam. Az éteres oldatokat egyesitettem, majd desztillalt vizzel harom-
szor mosva sésavmentesitettem. Végul vizmentes Na2S04al szaritottam. Ezutan
fénytdl elzarva vakuumban 30 C fokon szarazra paroltam. A maradékot 3 ml
metanolban vettem fel. Az éterrel extrahdlt visszamaradd s6savas oldatot
vakuumban sotét helyen 45 C fokon szérazra paroltam (a sésav teljes eltavolita-
sara kétszer vizzel felvettem és ismételten szarazra paroltam). Végil 3 ml desz-
tillalt vizben oldottam fel a maradékot.

Az éteres oldatba a nem bazikus DNF-aminosavak jutnak, a vizes oldatbha
pedig a bazikus aminosavak ésa DNF-ciszteinsav is. A kapott metanolos és.vizes
oldatb6l DNF-aminosavakat ismert DNF-aminosavak segitségével direkt
maodon hataroztam meg. Az éteres (metanolos) fazis DNF-aminosavainak azono-
sitdsara az alabbi eljarasokat alkalmaztam:

ffa% Leszall6 papir kromatografia (Rovery citratos maddszere, 1,5 M-os foszfat
puffer).

b) Papir elektroforézis.

A vizes fazisb6l a DNF aminosavakat:

” a) Leszallé papirkromatografiaval (butanol-ecetsav-viz 4:1:5 aranyl keve-
rék).
b) Papirelektroforézissel hataroztam meg.

Rovery citratos modszere. (17)

1 M-os citrat-HCI puffert hasznaltam. (pH = 6,2). Az alkalmazott sz(irépapir
Schleicher-Schill 2043/b volt. Aleszall6 kromatografia ideje 48-60 Ora. Elénye
ennek a modszernek, hogy a puffer hémérsékletvaltozasra nem érzékeny csak
vizes fazisa van. Ha avizsgalt elegy nem bonyolult dsszetétel(, az elvalas jonak
mondhatd. Az elvalas sorrendje mas mint a szerves futtatokban. J6l elvalnak
egymastol atirozin, lizin, glicin, fenilalanin, aszparaginsav, glutaminsav. 6y-nyi
DNF aminosav mar szemmel jol észlelhet6 foltot ad. A 4 DNF-fehérje hidroliza-
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tum éteres fazisainak aminosavai az 1 abran lathatok. A viszonylag nagy terlje-
delmld DNF-OH f&it HCI-gazban elhalvanyodik. Alatta gyengeszinl folt észlel-
het6, mely valdszinlleg glikokoll. Az 4brdn nem jeldltem be, mert a masik mod-
szerekkel nem sikerilt jelenlétét megnyugtatdé modon igazolni. Valésziniileg a
treonin jelzésével ellatott folt sem teljesen homogén. E kérdések tisztdzasara a
vizsgalatokat tovabb folytatom.

15 M-os foszfat pufferes rendszer. (17)

138 g NaH2P04-H20-t és 71 g NazHPO4ot oldottam 1000 ml desztillalt
vizben enyhe melegités kozben. (pH = s.) A kromatografalas ideje 40-48 o6ra
volt. A hasznalt szlr6papir Schleicher - Schill 2043/b volt. Az elvalési viszonyok
hasonléak a Rovery citratos mddszerénél leirtakhoz. A kapott kromatogram
sematikus kepét a 2. dbran lathatjuk. A foszfatos pufferben térténé elvalasztas is
csak egyszer( keverékek esetében hasznalhaté. A DNF -OH folt ebben az eset-
rkien nehezebben tavolithato el. Az alaninként jelzett folt valoszindileg itt sem

omogén.

féora 2. déra

w \Y w
ZZbyyorozaZ

f. ZAZZ-olAomrh Z>oAZixiZal ?

2 ZZiZ57oziZIR?

3 ZZNZ-glfs04r

4 ZZA77-G77eTZh

5 AZoaZraZ/ ZZNZ-am laosorat



/0JP1PIOP PZ0/a ZO SO00Ze ISpP/SAs/afo Wezs

eIOp S Belop /

S010Ze 0SPO0s/aA19s80PPO S8 JoWeZS 1

'IOp €

245

3 Elelmiszervizsgalati Kozlemények



Papirelektroforézis

A mddszerben az alabbi altalam dsszeallitott puffert hasznaltam. 70 ml piri-
dint és 12 g Na-acetatot 500 ml desztillalt vizben oldottam. (pH = 6,2 -6,4).
Ebb6l 50 ml-t desztillalt vizzel 1000 ml-re higitottam és ezt hasznéaltam puffer-
ként. Az elektroforézist ,,Labor” gyartmanyd vertikalis elektroforézis berende-
zéshen végeztem el. Az elektroforézishez Schleicher - Schtill 2043/b és Whatmann
No xsz(ir6papirt hasznaltam fel. Az elektroforézis ideje 2V3 dra volt. Az alkalma-
zott fesziiltség 1000 V, aramerdsség 9-13 mA volt. A kapott elfogram abrajat
a 3. 4bran kozlom.

Az elektroforézisnél elnyllo és intenziv. DNF-OH foltot kapunk, mely
elfedi a treonin és alanin foltjait. A folt sésavgazban elhalvanyul és alatta el6-
tinnek a monoaminomonokarbonsavak. DNF-aminosavainak foltjai. Ez a méd-
szer gyorsan ad tajékoztatast nem tal bonyolult keverékek analizisekor.

A vizes fazis DNF-aminosavainak azonositasa

Leszall6 papirkromatografias modszer

A kromatografalé oldat butanol-ecetsav-viz (4:1:5) keverék szerves fazisa
volt. Az alkalmazott sz(ir6papir Sch-Sch 2043/b volt. A kromatografalas id6-
tartama 36 dra. Jellegzetes kfomatogramot a 4. abran lathatunk.

Papirelektroforézis

Az éteroldhatd DNF-aminosavak vizsgalatdnal mér leirt dsszetétell puffert
alkalmaztam. Az elektroforézis koriilményei is azonosak voltak az ott leirtakkal.
A kapott elfogramot az 5. abra szemlélteti.

A vizsgalati eredmények dsszefoglalasa

Az N-termindlis aminosavak dinitrofluorbenzolos meghatarozésa soran a
NaHCO03o0s kdzegben végzett 72 6ras dinotrofenilezési id6 esetében is a vizsgalt
DNF-aminosavak mennyisége eltér6 volt, amit a kromatogramok egyszer(i
megtekintése alapjan is észlelni lehet. Ennek valdszin(i oka az, hogy egyes fehér-
jék nem olddédnak teljesen és igy a dinitrofenilezés nem mindig kvantitativ. Hogy
a fehérjéket oldott allapotban dinitrofenilezhessem, Kiprobéaltam egy altalam
osszeallitott etilénklorhidrines modszert. A kiilonbgz6 ideig torténd dinitrofeni-
lezés eredményeit dsszehasonlitva, mar a 24 6ras reakcioido letelte utan a DNF-
aminosavak mennyiségében valtozast nem tapasztaltam. Megfigyelhetc’i tovabba,
hogy az etilénklérhidrines modszer mindig kozel azonos eredményre vezetett
mennyiségi tekintetben tdbb parhuzamos dinitrofenilezés esetében is. Meg kell
azonban emlitetni, hogy az albumin és globulin frakci6 ilyen koriilmények kozott
dinitrofenilezve vizbeontés utan kvantitative nem valik ki (a teljes kivalast ace-
ton hozzéadasaval érhetjik el).

Megallapithatd, hogy a kvalitativ vizsgalatndl eddig ismert és altaldban
alkalmazott modszerek a monoaminodikarbonsavak elvalasztasara jok. Az
elektroforézises vizsgéalat ilzen tekintetben igen gyorsan ad felvilagositast. A
monoaminomonokarbonsavak elvalasztasa azonban a hasznalt eljarasokkal nem
megnyugtato. A DNF-OH folt ugyanis mindegyik modszemél ezen aminosavak
DNF-szarmazékaival egyttt mozog. A DNF-OH folt s6savgazban elszintelenit-
het6 ugyan, de semmi biztositék nincs arranézve, hogy az esetleg kisebb mennyi-
sé?( en Jelenlevé DNF-aminosav foltok (amelyeket elfed) szintén nem gyengul-
nek-e és igy kiértékelésliik nehézzé valik. De a DNF-OH folt alatt levdo mono-
aminomonokarbonsav foltok homogenitasa sem bizonyos, sét sok jel arra mutat,
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hogy ezen foltok mas szelektivebb maodszerrel tovabbi DNF-aminosavakra
vélaszthatok szét.

Igen érdekes eredményt hozott a kilonb6z6 fehérjefrakciok DNF-amino-
savainak kvalitativ vizsgalata is. A kiillonb6z6 modszerekkel vizsgalt éteres és
vizoldhatd DNF-aminosavak mindegyik frakci6 esetében azonosak voltak,
(alanin, treonin, aszparaginsav, glutaminsav, ill. e-lizin). Ezekr6l az eredmények-
rél roviden mar a Magyar Biokémikus Tarsasag 1965. évi naggy(lésén tartott
el6adasunkban is beszamoltunk. (18). Jelenlegi vizsgalataimban mar a men
nviségi viszonvok meghatarozdsa Is folyamatban van és ezek azt mutatjak,
hogy mennyiségi téren a kiilonb6z6 gabonafehérje frakciok N-terminalis amino-
savaiban mar eltérések mutatkoznak. E vizsgalatok tovabbi eredményeir6l,
valamint az N-terminalis aminosavak kvalitativ vizsgalatanak vékonyréteg
kromatografias eredményeirdl késébbi kdzleményemben szamolok be.
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HEKOTOPbIE METOAWYECKWE BOrMPOCbLI OMPEAENEHWNA N-TEP-
MUWHAJBHbIX AMWHOKWC/IOT B BEJIKAX 3EPHA

1 mBapra

ABTOp UccnesoBan N-TepMUHaIbHbIE aMUHOKUCOThI, B GEMKOBLIX PPaKLMaX
3epHa (anbymuH, rO6YNWH, FAVAAVH, TIOTEHWH) METOAOM 2,4-AUHUTPOQEeHUN-
bensona no LllaHrepy. Viccnefosan Takxke YCNOBUS AWHATPODEHUINPOBAHMA.
[OH®-1poBaHHble aMUHOKUCOTLI  pa3gennn  ByMaxkHO Xxpomatorpaduein u
OyMaxHbIM 31eKTpoghope3om. ConocTaBun pesynbTarbl PasHbIX  GyMaxHOXpo-
MaTorpagm4ecKnx MCCneaoBaHNin U NMPUMEHWUN HOBbIV GyddepHblii pacTeop CO6-
CTBEHHOW pa3paboTKU ANs uMccnefoBaHuiA GYMaXHbBIM 3/1EKTPOdOPE3OM.

YCTaHOBW/A, YTO KOHEYHble Fpynnbl (pakumin anbbymnHa, rnobynuHa, rava-
AVHA U T/ITEHNHA OfMHaKOBble @ MMEHHO: acreparvHoBas - [/l0TaMUHOBas -
KICNOTA, TPEOHUH N aflaHUH.

B cBS3K C OCyLLECTB/IEHWEM WCCeOBaHMIA 06palLlaeT BHUMaHWE Ha HEKOTO-
pble METOAWYECKWE BOMPOCHI.
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EINIGE METHODISCHE FRAGEN ZUR BESTIMMUNG DER N-TERMI-
NALEN AMINOSAUREN VON GETREIDE-EIWEISSSTOFFEN

J. Varga

Verfasser prifte N-terminale Aminosduren von Getreideeiweissfraktionen
(Albumin, Globulin, Gliadin, Glutenin) mittels der 2,4-Dinitrofluorbenzolmethode
nach Sanger. Es wurden die Bedingungen der Dinitrophenylierung untersucht.
Die DNF Aminoséuren wurden mittels Papierchromatographie und Papier-
elektrophorese getrennt. Es wurden die Resultate der verschiedenen papier-
chromatographischen Versuche miteinander verglichen und fiir die Papier-
elektrophorese ein selbst zusammengestellter Puffer ausprobiert.

Verfasser stellte fest, dass die Endgruppen der Albumin-, Globulin-, Glia-
din- und Gluteninfraktionen identisch sind. Im Laufe seiner Versuche machte
er auf mehrere methodische Probleme aufmerksam.

SOME METHODOLOGICAL PROBLEMS IN THE DETERMINATION OF
THE N-TERMINAL AMINO-ACIDS OF WHEAT PROTEINS

JmVarga

The N-terminal amino-acids of wheat protein fractions were examined with
Sanger’s 2,4-dinitrofluorobenzene method. Conditions of dinitrophenylation and
methodological problems connected with it were studied; the formed DNF-
amino-acids were separated by paper chromatography and paper electrophoresis.
The various chromatograms were compared and a new buffer solution for elektro-
phoresis was tested. It was found that the terminal groups of the albumine,
globuline, gliadine and glutenine fractions were the same: namely aspartic acid,
glutamic acid, threonine and alanine.

Some methodological problems of the investigations are pointed out.

DONNEES CONCERNANT QUELQUES PROBLEMES RHEOLOGIQUES
DE LA FABRICATION DU CHOCOLAT, II.

J. Varga

L’auteur a étudié dans ses détails par ses propres recherches et les données
de la littérature la période de consolidation de la fabrication du chocolat. Il a
étudié la formation de la viscosité des chocolats consolidés sous une teneur
d’eau constante et variable, I’effet du beurre de cacao et de la grandeur des
grains sur la viscosité, ainsi que la quantité optimale de la lécithine et du temps
de son application. Il a établi qu’en outre du temps de la consolidation, le mode
du traitement et la teneur en eau du chocolat influencent décisivement la visco-
sité du chocolat.

Il donne des informations numériques concernant la quantité optimale de
la lécithine et le temps de son application.



Elelmiszereink dsszetételének legijabb adatai XXVI.

Eljards gyumolcsdok néhany P-vitamin hatdsd flavonoidjanak papirkromatogréafiés
meghatédrozésara

SZ. SZOTYORI KATALIN, é W. JURICS EVA
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. majus 28.

1936-ban Szenigyorgyi és munkatarsainak (1, 2) eredményei nyoman indul-
tak meg azok a vizs?(élatok, amelzek a flavonoidok farmakolégiai hatadsanak
megismerését célozzdk és amelyek szdma ma maér szinte Aattekinthetetlen.
Emlitett szerzk paprika- és citromléb8l egy citrinnek elnevezett keveréket
izolaltak, amellyel a hajszalerek atereszt6képességének es torékenységének csok-
kenését tudtak el6idézni. Mint Uj esszencialis étrendi faktor a vitamin P elne-
vezést kapta a falvonoidoknak tartott anyag, amelyr6l Bruckner és Szenigyorgyi
hamarosan megallapitottak, hogy f6képpen heszperidinbdl és rutinbdl allo keve-
rék. A késébbi vizsgalatok alapjan Kiderilt, hogy szamos, a novényvilagban
igen elterjedt flavonoid tipust vegyileteknek hasonlé hatésa van.

B 2" JF

chromor raz 1. abra

A flavonoidok csaladjaba tartozo vegyuletek az alap kromonvazbol (1. abra)
felépll6, hidroxilcsoportokat tartalmazd fenilkromon es fenil-4-kromanon szar-
mazékok. Az alapvegyileteknek rendkiviill sok szarmazéka ismeretes, amelyek
a kullonbozé gydrdkon el6forduld hidroxilcsoportok szdmaban és elhelyezésében,
a_hidroxilcsoportok metilalasaval térhetnek el egymastol. A variaciok szamat
noveli az a lehet6ség, ho%y a flavonoidok rendszerint gliikozidjaik alakjaban for-
dulnak el6. Leggyakrabban a 3-as és 7-es szénatomon elhelyezkedd hidroxil-
csoport hidrogénjanak kiilonféle egyszerd, vag?_/ Osszetett cukrokkal valo helyet-
tesitése Gtjan szamtalan mono-, di-, vagy poliglukozid szarmazék kialakulasat
teszi lehetdvé.

Anélkil, hogy a szervezetben kifejtett funkcidjukrdl pontos tudomasunk
volna, igen sok farmakoldgiai hatasuk ismeretes. Fényvéd6 hatasukat él6lénye-
ken Jeney és Czimmer (4) vizsgalta el6sz6r, mas szerz6k rontgen besugarzas eseten,
(5, 6) figyeltek meg védohatast. Ezenkivil a gyé%yészatban sikeresen alkalmaz-
zdk a veérerek atereszt6képességének megndvekedésében megnyilvanuld beteg-
ségeknél, igy pl. a retina és vesevérzések, hipertonia stb. esetében.
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Mivel a flavonoidok jo fémmegkoté képességli, kdnnyen oxidal6dé és nem
toxikus vegyuletek, egyes szerzék (7, 8) az utobbi években zsirok bomlasanak
megakadalyozésara javasoljak felhasznalasukat. A flavonoidok redukaloképes-
sége részben az alap kromon-vaz telitetlenségére, részben a kiilonbdz6 helyzet(
és szamu hidroxil csoport jelenléte miatt a két-érték( fenolok jellegzetes oxi-
dacios-redukciés mechanizmusara vezethet6 vissza. Antioxidans hatasukat Kki-
fejthetik oly modon, hogy a keletkezett szabad gydkkel, vagy peroxiddal reagal-
nak és igy az antioxidacids lancot megallitjdk, vagy pedig azaltal, hogy az
oxidaciét meggyorsitdé nehézfém-ionokat, Un. kelat komplex képzédése kozhen
megkotik (9). llyen iranyu felhasznéalhatésaguknak bizonyos fokig akadalyt
jelent, hogy zsirokban rosszul oldédnak, ezért magasabb alifis alkoholokkal,
vagy savakkal tortén6 alkilezés, vagy észterezés utjan el6szér zsiroldékony
formaik el6allitasara van sziikség.

Hazankban is felmeriilt a flavonoidoknak élelmiszerekben antioxidénsként
torténd felhasznalasanak lehetGsége, allattakarmanyokkal végzett eredményes
kisérletek alapjan (10) azonban a felhasznalasra javasolt keszitmény pontos
Osszetételének és annak ellen6rzésére alkalmas analitikai modszer hianyaban a
javaslat nem kerulhetett megvalositasra. Ujabban Gaborné (11) foglalkozott egyes
flavonoidok és a propilgallat antioxidans hatasanak 6sszehasonlitasaval.

Mivel Intézetinkben fennalldsa 6ta folytatunk olyan munkékat, amelyek
az élelmiszerek természetes dsszetevSinek mind tokéletesebb megismerését tliz-
ték ki feladatul, vizsgéalatainkat a flavonoid tipusu vegyuletek meghatérozasara
is Kiterjesztettik.

A flavonoidok elemzési mddszereinek attekintése

A flavonoidok kimutatasi modszereire vonatkozd irodalom csak tajékoztato
jeIIe%l’jnek tekinthetd, a meghatarozasi mddszerek nem alkalmasak mennyiségi
meghatarozasra, hanem azokkal csak kvalitativ képet lehet nyerni egyes gyu-
molcs- vagy zoOldségfélékben leggyakrabban el6forduld flavonoidokrol, mivel
legnagyobb résziik nem specifikus reakciokon alapszik.

A’'nagyszami zavar6 anyag mell6l a flavonoidokat ki kell vonni, de az
extrahalasra felhasznalt eljarast a vizsgalni kivant flavonoidok oldékonysaga
szabja meg, igy arra egységes elGirast talalni nem lehet. Kis szénlancu alkoholok,
aceton, éter es kénnyl benzin a leggyakrabban hasznalt extrahaldszerek (12),
vizet ritkan alkalmaznak, mivel az rendkivil sok szennyez6 anyagot kiold.
Az elkiilonitésre leggyakrabban az oszlop- és papirkromatogréfias eljarasokat
alkalmazzadk, mivel a régebben hasznalt megoszlasos kirazas nagy anyag- és
oldoszer mennyiségeket, valamint igen sok munkat igényel. Az elkulonités
rendszerint két fazisban térténik. Oszlopkromatografiat hasznalnak elétisztitas-
ként s utdna papirkromatografiaval torténik egy-egy csoport flavonoidjainak
tovabbi elvalasztdsa. A leggyakrabban hasznalt adszorbens a celluldz por és
Gjabban a poliamidok. Az aluminiumoxid tal er6s adszorpcid, a kationcserélék
és a magnéziumszilikatok a hidrolizis vagy komplexképzés veszélye miatt nem
kvantitativok és ezért nem megfelelGek.

Ezenkivll természetes anyagok flavonoidtartalmanak meghatarozasara
egyes szerz6k biologiai mddszereket is alkalmaznak (13), amikor a vizsgalt
anyag profilaktikus, vagy kurativ formaban tortén6 adagolasa mellett adott
bérfeluleten kifejtett nyomascsokkentés hatasara fellép6 kapillarvérzések meg-
jelenése alapjan Un. heszperidin egységben adjak meg a P-vitamintartalmat,
masok viszont (14, 15) nem specifikus reagensek felhasznalasaval kolorimetrids
modszereket hasznalnak.

Flavonoidok analitikajaval foglalkozd legtobb munka a kulonféle extrakcios
eljarasok leirasara, a kinyert flavonoidoknak kilonféle oldoszerkeverékekben
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torténd kromatografalasara és az R( értékek megallapitasara, valamint a szin-
reakciok alapjan torténd azonositasara szoritkoznak. A mennyiségeket még
Geissmann (16) szerkesztésében 1962-ben megjelent dsszefoglald jellegli munka
is csak keresztekkel jeldli.

A kidolgozott eljaras Ismertetése

A szémbalj('jvé vegylletek sokfélesége miatt els6sorban arra térekedtink,
hogy az irodalom alapjan leggyakrabban és legnagyobb mennyiségben el6for-
dulo és biologiailag hatasosnak bizonyult flavonoidokat meghatarozzuk a hazai
gyumélcsokben.

OTKTT TeeT*

2. 4bra

Az extrahalast metanollal végeztiik. 40 g vizsgalandé gylimdlcsot vizmentes
natriumszulfattal 6sszedorzsolve kiszaritottunk, majd 15-20 o6ran keresztil
Soxhlet-késziilékben extrahaltunk. A kivonatot vizfiirdén betdményitettiik,
majd metanollal ismert térfogatra toltottik fel.

Az alkoholos extraktbdl a flavonoidok kdzvetlen elvalasztasara papirkroma-
tografias_eljarast dolgoztunk ki, mivel ezt tartottuk legalkalmasabbnak mikro-
analitikai szempontbdl, bar az irodalomban a papirkromatografias eljarast elsd-
sorban a mar oszlopokon vagy vékonyrétegen szétvalasztott flavonoidok el-
kilonitésére tartjak alkalmasnak. A kiilonboz6 olddszer kombinaciok koziil
butanol-jégecet-viz 4:2:4 aranyu elegyével sikeriilt legjobban elvalasztani a
tiszta flavonoid preparatumokat (2. abra).



A kilénféle gytimolcsokbél kini/ert extraktumokbdl azonban a fenti oldd-
szer keverékkel nem sikerilt egyértelmGen elvalasztani flavonoidokat még abban
az esetben sem, ha a kromatografalast haromszor vagy négyszer megismételtiik
Un. nyujtott kromatografalassal. A foltok sav-szerlien szétnyiltak és igy nem a
vart Rj ertékeknél jelent meg, gyakran pedig egyaltalan nem lehetett flavonoido-
kat kimutatni. A jobb elvalas biztositasara a Lindner altal (17) bevezetett tisz-
titasi eljarast hasznaltuk. Az elvalast zavaré anyagoktdl a W. Juries (18) altal
az oxifahéjsavak elvalasztasanal alkalmazott butanol-jégecet-viz 7:1:2 aranyu

M

STTESI)VVE

3. abra

keverékével éjen at 43 cm hosszu papiron torténd futtatassal sikeriilt a flavonoi-
dokat elkiloniteni. Ebben a futtatoban ugyanis az altalunk vizsgaltak kozott
legalacsonyabb Rf értékl rutin is kb. Rf,25-nél elvalik és a nagy mennyiségi
fésték, valamint egyéb, egyenl6re nem azonositott zavard anyag a startvonalnal,
illetve Rj,20 érték alatt marad. A megszaritott sz(irGpapir aljarol a zavaro
anyagok foltjait tartalmazo alsé részt levagva, a masodik futtatast kb. 20 éran
at, a tiszta anyagoknal jol bevalt butanol-jégecet-viz 4:2:4 aranyl keveré-
kével végeztik. A levagando rész kijelolése ultraibolya fényben tortent, amellyel
a zavaré anyagok igen |6 elkiilonilese lathato. Fluoreszcenciajuk a flavonoidok-
tol erfsen elter§ szinu, f6leg antocidn jellegli vegyiletek jelenlétére utal.
A 3. dbra az els6, a 4. dbra a masodik futtatds utan mutatja be egy cseresznye
extrakt és a megfelel6 flavonoidok kromatografias elvalasztasat. A foltok azo-
nositasat az Rf értékben mutatkozé ingadozasok miatt - amelyeket a futd
anyag mennyisége és az egyes foltok egyméashoz val6 ardnya is befolyésol -
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minden esetben hozzéadas és a megfelel§ folt megndvekedése, valamint a szin-
azonositas alapjan végeztik el.

Az elvalasztas utan Gjabb problémat jelentett a megfelel§ szinreakcio alkal-
mazasa, ameIY a papirrol torténg kozvetlen mennyiségi meghatarozast a rendel-
kezéstinkre &ll6 Locarte Comp. (London) gyartmanyu denzitométer segitségével
lehet6vé teszi. Az altalanosan ismert és hasznalt flavonoid reagensek vagy nem
voltak elég érzékenyek, vagy a keletkezett szinintenzitdsa nem volt elegend6,
vagy pedig a papir elszinezddése miatt a hatteret valtoztattdk meg és igy a
denzitometrias kiértékelésnél nehézségeket okoztak. Szamos reagens kiprébaldsa
utan az uranil acetat 1%-os vizes oldata (19) bizonyult megfelelének a kivant
cél elérésére. Az 5. abran egy ily mddon el6hivott kromatogramot, denzitogramot
és az annak alapjan szerkesztett kalibracios gorbét lathatjuk.

4. é&bra

A kulonféle flavonoidokkal kapott vordses-barna foltok szinintenzitasa
nem volt teljesen azonos, a jol meghatarozhatd mennyiségek kismértékben eltér-
nek egymastol. Az 1 tablazatban tuntettiik fel az egyes flavonoidoknal mar jol
mérhetd mennyiségeket és a denzitometralassal kapott terlileteket cm2ben.

A meghatarozas pontossadganak ellenGrzésére kétféle mérést végeztiink.
Egyrészt meghataroztuk a mérés reprodukalhatosagat modelloldatokbol térténd
futtatds eseteben, amikoris a vizsgalt also- és felso hatar esetében 5-5 parhu-
zamos mérés eredményét felhasznalva meghataroztuk a kozépértékek szazalékos
hibajat. A 2. tablazat alapjan lathato, hogy a kempferolnal az 5 /ig-nyi mennyi-
ﬁég_?setében talalt nagyobb eltéréstdl eltekintve a kozépértékek hibaja + 10%

éral van.
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A vizsgélt flavonoidok méréshatarai

R . . gorbe alatti tertlet
A vizsgalt flavonoid mennyiség gamma cm*-ben
10-25 3-8
Kempferol 2-10 2-10
Kvercetin 2- 8 3- 9
Kvercitrin.. 5-25 2- 8
2. tablazat

A kozépértékek szordsa a denzitometrids meghatarozéasanal (dt%)

Mennyiség
A vizsgalt flavonoid
5 gamma 20 gamma
6,6 17
Kvercetin.. 10,9 12,5
Kempferol 15,7 10,0
Kvercitrin 6,1 10,0
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A modszer pontossaganak tovabbi vizsgalata céljabél az egyes ndvényi
extraktokndl vizsgaltuk a hozzdadas utan visszanyerheté flavonoidok mennyi-
ségét. Itt mar nagyobb eltéréseket tapasztaltunk és azt talaltuk, hogy az elté-
rések nemcsak a flavonoidoktol, hanem a vizsgalt extrakt minGségétol is fugg-
nek. igy pl. a rutin a sargabarackbdl, ribizkébol vagy birsalmabol 100% kordl
nyerhetd vissza, mig a gorégdinnyéb6l és almabdl csak 80% koriili mennyiség-
ben. A kvercetin a legtobb esetben + 10% pontossaggal visszanyerhetd, mig a
kverciirin visszanyerése csak 80% koriuli. Az eltérések okat nem sikerilt tisz-
tazni, valészin(, hogy a kisér§ anyagok mindségében levd valtozds a start-
helynél megndvekedett adszorpciét eredményez. A kérdés végleges elddntése
tovabbi vizsgalatokat igényel.

Az elmondottak alapjan kidolgozott mddszer szerint megvizsgaltuk 17-féle
friss hazai g%/[]mblcsféle flavonoidtartalmat. A 3. tablazatbol lathatjuk, hogy a
kimutatott flavonoidok 100 g-onként néhany mg %-os mennyiségben talalha-
tok a hazai gg[]mblcsékben. A gyumdlcsok kozott a Iegnagﬁobb kulénbség a
rutin-tartalomban mutatkozott, 3-46 mg % kozotti értekekkel. A kvercitrin-
ben az alma a leggazdagabb, hozza hasonlé értéket a fézelékfélék kozott vizs-
galt zdldpaprikdban talaltunk. Lehetséges, hogy a nagy redukal6képességii
kvercitrin mennyiség jelenlétének koszonhet6, hogy az alméaban az aranylag
hossz( tarolasi 1d6 alatt is csak kevés C-vitaminveszteséggel lehet szamolni.
Kempferolt csupan fdldieperben és az @szibarackban sikerilt kimutatnunk,
ezekben is csak igen kis, 1 mg % koérili mennyiségben, a tdbbi gylimdlcsben
legfeljebb nyomok voltak talalhatok.

3. tablazat
Metanollal extrahalhaté flavonoidok a hazai gyimdlcsokben
A vizsgalt anyag Rutin mg % K\r/ﬁéug/;m K\éqegrceogn Ker;ngpfec/zol
AlMa e 22,6
Korte... 12,5 — 25,0 -
Birsalma .. 6,3 _ 38 -
Cseresznye 13,4 57 2,4 -
— 7,6 4,5 -
25,0 31 — -
31 _ 10,0 1,0
— 2,6 _ -
— 31 - -
25,0 53 - -
_ _ 2,2 13
45,6 39 16,3 —
25,0 - — -
12,5 6,3 15,0 -
Sargadinnye . - — - —
Gorogdinnye.....ooeeveene 3,3 2,5

Tovabbi vizsgélatainkat a zoldségfélék flavonoidtartalmanak meghataroza-
séara, valamint a flavonoidoknak a C-vitamin bomléasat befolyasol6 hatasanak
tanulmanyozésara terjesztjik ki.

Az azonositasra €s modellként felhasznélt flavonoidokat a Debreceni
Kossuth Lajos Tudomanyegyetem Szerveskémiai Tanszékét6l kaptuk, amelye-
kért ezlton is koszdnetét mondunk.
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BYMAXHO - XPOMATOIPA®UYECKWI, METOJ OMPEAENEHUSA
®/TABOHOWNAOB MOKA3LIBAIOLWMUX AEWCTBUE BUTAMVHA P B
NAOJAX

KmCoTbopy 1 B. 3. KOpuy

ABTOPbI paspaboTany NpocToii 6YMKHOXPOMATOTpafUecknii .MeTos Ans
onpefieneHna (haBOHOWOB W3BECTHbIX MO (HAPMaKONOTNYECKUM [IEACTBUAM U
NMPUMEHEHHBIX B MULLEBO/ NPOMbILLIEHHOCTU B BMAE aHTUOKCMAaHToB. [Mpu no-
MOLLM METOAA YCTaHOBUN COAEePXKaHMe (hNaBOHOMA0B HaMbO/ee YacTo MPOUCXoa-
Awmxca B 17 BUAOB 0TEYECTBEHHBIX MIOAOB M ArOA. JKCTPaKLMA UX NMPOM3BOAUTCA
METaHO/IOM U3 M/I0[0B CYLIEHHbIX CY/b(ATOM HaTpus, a, pasfeneHne npu nomo-
UM asyx CMECE/ PacTBOPOB BO BPeMS YA/MHEHHON Xpomatorpadmu. Mocne nep-
BOrO pasfefieHns, CMelnBatoline BellecTea umetolme Rf Hmke 0,2 1 pasme-
LeHHble Ha HWXKHEA yacTu Gymars yaansioT cpesaHMEM 3TOW YyacTu Gymaru.
CoBepLUEHHO pa3fe/eHHble NATHa (h1aBOHOMA0B MPOSBAAIOT YpaHWUIaLeTaToMm,
a KO/IMYeCTBEHHOE OMpefenieHne NpPoM3BOANUTCS AeH3UTOMETPOM Ha OCHOBE Kaninb-
paLWoHHOM  KpuBOW MbnyHuHo NPU MOMOLWM OAHOBPEMEHHO Xpomatorpagu-
POBaHHbIX WM3BECTHbIX (P/IABOHOMAOB B YBE/IMUMBAIOLLEM KOMMYECTBE.

OwwubKa onpefeneHns pOTUHA, KBEPLETMHA M Kemndepona + 10%, a Keep-
LeTpuHa ciyvaiiHo 6osbLue.

EIN VERFAHREN ZUR PAPIERCHROMATOGRAPHISCHEN BESTIM-
MUNG EINIGER OBSTFLAVONOIDE MIT VITAMIN-P WIRKSAMKEIT

Sz. K. Szotyori, W. E. Juries

Verfasser arbeiteten zur Bestimmung der auf Grund ihrer pharmakologi-
schen Wirksamkeit bekannten und in Lebensmitteln als Antioxidantien ver-
wendbaren Flavonoide eine einfache papierchromatographische Methode aus.
Mittels derselben bestimmten sie die Mengen der am haufigsten vorkommenden
Flavonoide in 17 einheimischen Obstarten. Die Extraktion erfolgte aus mit
Natriumsulfat getrocknetem Obst durch Methanol. Die Trennung wurde mit
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gestreckter Chromatographierung in zweierlei Ldsungsmittelgemischen durch-
gefiihrt. Nach der ersten Entwicklung entfernten sie die unterhalb Rf 0,20 lie-
genden storenden Substanzen durch Abschneiden des unteren Papierteiles.
Die auf diese Weise vollstidndig trennbaren Flavonoidflecke wurden mit Uranyl-
acetat hervorgerufen, ihre quantitative Bestimmung erfolgte durch Densito-
metrierung auf Grund einer Kalibrationskurve, welche mit Hilfe der in jedem
Falle in steigenden Mengen mitlaufenden Flavonoide aufgenommen wurde.
Die Fehlerbreite der Methode fur Rutin, Cuercetin und Kampferdl betrdgt
+ 10%, bei Quercitrin kann der Fehler auch grésser sein.

METHOD FOR THE PAPER CHROMATOGRAPHIC DETERMINATION
OF SOME FLAVONOIDS OF VITAMIN P EFFECT IN FRUITS

dr. K. SzBke-Szotyori and E. Wluries

A simple paper chromatographic method was developed by the authors
for the determination of flavonoids known as pharmacological agents and suit-
able for use in foods as antioxidants. With the aid of this method, the quantity
of flavonoids occurring most frequently in 17 Hungarian fruit types was establi-
shed. Fruit samples dried with sodium sulfate were extracted with methanol.
Separation was carried out with extended chromatography, using two types
of solvent systems. After the first run, the interfering substances located at a
level below Ry = 0.20 were removed by simply cutting off the lower portion
of the paper. The flavonoid spots completely separated from each other in this
way were developed with uranyl acetate, and quantitatively investigated by
densnometr%. In each case, a calibration curve served as a basis for the deter-
mination. This curve was prepared with increasing amounts of flavonoids which
were allowed to run parallel. By this method, rutin, quercetine and kampferol
can be determined with an error of + 10% while in the case of quercitrine, the
error may be greater.

MENGEBIER, H.

Vaj viztartalmanak meghatarozasa
Die Wassergehaltsbestimmung in
utter)

Molkerei- und Késerei-Zeitung, 15,
1362, 1964.

A tej és tejtermékek vizsgalatainak
ege/ségesités.e keretében a vaj viztar-
talmanak kisiitéses uton térténd meg-
hatarozasat vizsgaltak. Az ismert
m,élfiszer f6 hibaforrasai a kovetke-
z6k:

1 A vaj lassi bemérése.

2. A vaj kifréccsenése a Kisttésnél,

3. A vaj tul révid, vagy tal hosszu
ideig tarto hevitése.

4. A pohar nem megfelel§ leh(itése.
5. Pontatlan mérleg.

A pohér két percen bellli leh(tése
villamos melegit6, vagy ventillator
segitségével elvégezhetd. A pohar
melegen torténd visszamérése pontat-
lansdgokra vezet és a mérleget is ka-
rositja. A vaj kislitése szobahémérsék-
let(i oraliveggel ellendrizhet6, ugyan-
is a pohar folé tartott dralivegen a
kondenzviz lecsap6dasa kénnyen ész-
lelhet6.

Két meghatarozas kézt - homogén
vizeloszlast feltételezve - a megenge-
dett legnagyobb eltérés 0,2% viz-
tartalom.

Kacskovics M. (Pécs)



Adatok a csokoladégyartas reoldgiai probléméihoz. I1.

VARGA JANOS
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék
Erkezett: 1966. majus 18.

A vizsgalatsorozat els6 kozleményében (1) a csokoladé két fontos alap-
anyaganak a kakaovajnak és kakaotesztanak a reologiai viselkedésér6l szamol-
tunk be. E kdzleményben a csak kakadvajbdl, kakaotésztahol, cukorbdl emul-
gedld (esetleg izesit6) adalék hozzdadasaval készult csokoladék* gyartasa koz-
ben mutatott reoldgiai viselkedésérdl probalok Osszefogd képet nyujtani részben
sajat vizsgalataim, részben irodalmi adatok alapjan.

Néhany altalanos megéllapitas a csokoladé reolégiai viselkedésérdl

A csokoladé reoldgiai viselkedése az altalanositott Bingham-test konzisz-
tencia_gorbéjével jellemezhet6 (2). Ismert az is, hogy a Casson egyenlet (melyet
szerzGje elGsz0r olajos szuszpenziokra alkalmazott) jol hasznalhato a csokoladék
konzisztencia gorbéinek matematikai leirdsara is. A Casson egyenlet altalanos
alakja:

ra= V4A+fvr-Daill. ea= KO+Kr-Oa I

ahol: r = nyirofesziiltség (din/cm-)
D = nyir6sebesség (sec-1)
a a vizsgalt anyagra jellemz6 allandd
tac & Vac = Casson-féle allandok és

KI = Vea, KI = Vea

A fenti Osszefiiggést csokoladék jellemzesére elGszor Steiner alkalmazta.
Ismeretes a fenti egyenlet rotacios viszkoziméterre érvenyes specidlis alakja is.
Ez a kovetkezs:

(L +a) YT~= 2KO+ (1 +a)Ki » n.
ahol: r,  és KOjelentése azonos a fenti (1) dsszefiiggésben megadottakkal.
2iaer\
i Dn = latszélagos nyirdseb. (sec-1)
7
n = a forgbhenger szdgsebessége (sec-1)
r, = forgd henger sugara
r2 = kilsé (allo) henger sugara
U
a =
r*

* Megjegyzem, hogy a tovabbiakban a csokoladé elnevezés alatt mindig a fenti alap-
anyagokbol készult csokoladét értem, fuggetlentl az anyagnorméaban meglevd egyes eltéré-
sektdl.
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Tapasztalatok alapjan a csokoladéknal elhanyagolhat6 torzitassal akkor
vehet§ fel a konzisztencia gorbe, ha az alébbi feltételek érvényesulnek:

75siDn s 2
(Szlikrés( rotacios viszkoziméter)

Ekkor M és YON kozott gyakorlatilag lineéris az 6sszefiiggés (3). A reovisz-
koziméteres mérések esetében a gyakorlati tapasztalat azt mutatja, hogy ha a
nyirofesziltseg es nyirdsebesség ertekeket kiszamoljuk és a megfeleld (Gssze-
tartozd) értékek négyzetgyokét koordinata rendszerben abrazoljuk, akkor j6
kozelitéssel egyenest kapunk. Ezen egyeneseknek az x tengellyel (nyirofesziilt-
ség érték tengely) alkotott metszéspontjabol a latszélagos hatarfesziltség érték
meghatarozhato.

E rovid osszefoglalas utan ratérnek a tulajdonképpeni csokoladévizsgalatok
ismertetésére. El6ljaroban megemlitem, hogy a kivant technoldgiai mveleteket
a Magyar Edesipar 3. sz. gyaregységében végeztik el és a vizsgalatokhoz szik-
séges csokoladémintakat is ott bocsatottak rendelkezésemre.

Finomitas (konsolas) hatésa csokoladé viszkozitasara

A csokoladé gyartasa kozbeni reologiai viselkedést tobbek kozott Heiss és
Bartusch (4) vizsgalta rotacios viszkozimeterrel. A konsolas kozben bekdvetkez6
wsakoznés valtozasokat tanulmanyoztak alland6 és valtozé nedvességtartalom
mellett.

a) Alland6 nedvességtartalom mellett mért viszkozitas

Az alland6 nedvességtartalmat zart, leveg6ztetés nélkili konsban biztosi-
tottdk. A finomtitasi id6 fliggvényében felvett
viszkozitdsi gorbét az 1 dbran lathatjuk. Agorbe
lefutasat megfigyelve megallapithato, hogy jelen-
t6s viszkozitascsokkenés csak a finomitas elsd

\ 10 dréjaban volt, ettdl kezdve a 70. 6réig a vizko-
260 zitascsokkenés jelentéktelen.

240
200

g 883

10 20 30 40 00 OO 70 80 @D O
Oanolds /o ti

7 O6ro
Zslrlarfalo/7? 67/SZ
7/0007/7d6 Ob/o/a 700’
llec/rejseylar/o/o/T? 1,4-1,20 7
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b) Valtoz6 nedvességtartalom mellett mért viszkozitas

A valtoz6 nedvességtartalom adott kiindulasi nedvességtartalom folyton
csokkenG értékeit jelenti, mely csokkenést nyitott (kor és hossz.) konsokkal
biztositottak. A merési eredmények igen érdekes valtozast mutatnak. Kis zsir-
tartalmd csokoladék konsolasanal a nedvességtartalom csokkenésével a visz-
kozitas egy bizonyos nedvességtartalomig csokkent, majd minimumon athaladva
ismét novekedett. A nagyobb zsirtartalmd csokoladéknal ez a minimum kevéshé
éles, s6t sok esetben nem is tapasztalhato (2. abra). Ezek a mérési eredmények
azt mutatjdk, hogy az eddigi altalanos nézetek, melyek kiz&rdlag a nedvesség-
tartalom csokkenesének tulajdonitottdk a viszkozitascsokkenést, modositasra
szorulnak. A fentiekhez hasonld eredményeket hoztak sajat vizsgalataim is.
A mérések elvégzéséhez a Magyar EdesiFar 3. sz. gyaregyseégtdl szarmazéd
csokoladékat hasznaltam fel. Vizsgaltam olyan csokoladét, melynek kiindulasi
nedvességtartalma mar eleve kicsi volt (0,7%). A finomitas 65-70 C° h6mér-
sékleten tortént, id6tartama 32 o6ra volt. A mintakat a konsolas kezdetén (elsé
Ora) és utdna 4 oranként vettuk. A méréseket 38 C°-on végeztik, rheoviszkozi-
méteren, 10-es kiivettaval és 50 g/cm2es nyirdfesziltség értekkel. Minden mintat
a mérés megkezdése elétt 60 C°-ra melegitettem fel, majd 38 C°-ra hiitdttem
és ezen a hofokon tartottam 40 percig.

ZzIPOTZfféslotle  Z2ora
| ZsIrlorfalryz? 332 %

/., 33%
. 3%
no- . 37/%

A masik vizsgélt csokoladé kiindulasi nedvességtartalma 1,7% volt. A
konsolas 36 Oraig tartott. A mérés korllményei az el6z6ekben leirtakkal
azonosak. A vizsgalati eredményeket dsszefoglaléan a 3. dbran mutatom be.

A kozolt diagram alapjan az alabbi megéallapitasokat, ill. kdvetkeztetéseket
tehetjik. Az els6 esetben a viszkozitds a konsolas 8. drajaban elérte minimalis
értéket. Ezt kdvetben szinte valtozas nélkil azonos értékeket mutat. A nedves-
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ségtartalom kdzben 0,7%-r6l 0,35%-ra csokkent. Ez a nedvességtartalom-
valtozas csekely mértékét tekintve nem lehet egyedilli magyarazata a viszkozi-
tasi gorbe lefutdsanak. Nyilvanvaléan az elso nyolc oraban bekovetkezett
jelentGs viszkozitascsokkenes elsésorban a konsoids kezdetén hozzaadott kakao-
vag' egyenletes eloszlasanak az eredménye, a hengerszékrdl leker(lt szilard csoko-
ladérészecskék feliiletén. Amikor az dsszes jelenlevd, diszperzios kézegként szami-
tasha johetd, kakaéva{( eloszlott a diszpergalt részecskék feliiletén, mar jelen-
tésebb viszkozitdscsokkenés nem jott letre. Megjegyzem, hogy a kdzben csok-
kent nedvességtartalom segitette ezt a folyamatot, de vélemenyem szerint az
els6 hatas a dont6. A masodik esetben a nagyobb nedvességtartalmi csokoladé
konsoias kozbeni viszkozitadsvaltozasat nézve, megfigyelhetd, hogy a gorbe
lefutdas kozben minimumon halad at, majd enyhén névekvd tendenciat mutat.
A gorbe Kkortlbelul 0,75% nedvességtartalomnal érte el a minimumot, majd a
nedvességtartalom tovéabbi csokkenése ellenére, enyhén ndvekedett. Tovabbi
megfigyelések azt mutattak, hogy az un. el6konsolt* (pre-conched) csokoladék
nyitott konsokban tovabb finomitva mar nem mutattdk a viszkozitasi mini-
mumot. Ugyancsak megfig%elték, hogy az el6konsolt csokoladék lényegesen
kisebb viszkozitast mutattak, mint a nem el6konsoltak annak ellenére, hogy a
finomitas teljes id6tartama azonos volt. (Az elé6konsolt csokoladé 70 poise, a nem
el6konsolt 150 poise viszkozitasi volt.) A viszkozitds értékeket lecitin nélkil
mérték (4).

A fenti eredménﬁek arra figyelmeztetnek, hogy a csokoladék finomitasa
kdzben kialakulé viszkozitast a konsoias maodja, ideje és a csokoladé nedvesség-
tartalma egydittesen befolyasolja. igy csak ezek optimalis megvalasztasaval
lehet viszkozitas szempontjabdl megfelelé csokoladét kapni.

A kakaodvaj és diszperzitas fok hatdsa a csokoladé viszkozitasara

A kakaovajnak, mint a csokoladé diszperzids fazisdnak mennyisége, dontd
a csokoladé viszkozitasa szempontjabol. Mégis azonnal le kell szbgezni, hogy
az azonos kakadvajtartalom nem jelenti még a csokoladék azonos viselkedéset.
Ezen eltéréseket leginkabb a nedvességtartalom és a szilard részecskék apritott-
saga okozhatja. (A konsoias szerepér6l mar volt sz6 és lényegében a nedvesség-
tartalom befolyasarol is.) Most részletesebben az apritottsagi fok és a kakao-
vajtartalom hatdsat ismertetem. Harom kiilénb6z6 apritottsagi fok( csokoladét
vizsgaltam (a kakadvaj- és nedvességtartalom azonos volt). A kilénb6z6 apri-
tottsagi fokot Ggy értem el, hogy a mar el6z6 kézleményben (1) emlitett modon
kapott 70-80 wos szemcsefinomsagl kakadtésztat és porcukrot hasznaltuk fel
a csokoladé készitésénél. Ezutan ,,nyitottabb” 5-0s hengerszéken engedtiik &t
a masszat. A kapott csokoladé szemcsefinomsaga 70 - 90 ja-k6zotti volt. (A szem-
cseméret kismérték({i novekedése a cukor eg% részének tulajdonithat6.) Ugyan-
ebbdl a masszabdl Gjbdl hengereltiink szlikebb résre allitott 5-6s hengerszéken,
majd ebb6l a masszabol ,.finom” hengerlésre allitott 5-0s hengerszéken Ujabb
mennyiséget. A masodik hengerlésnél kapott csokoladé szemcsefinomséaga 25-35
jiz-kordli volt, mig a harmadszori hengerléssel kapott massza 15-20 /a kozotti
szemcsefinomsagu volt. Valamennyi masszat 24 oras konsolasnak vetettik ala.
A kakadvajtartalom 32% volt. A harom kilénbdz6 szemcsefinomsagl massza
viszkozitasi gorbéit a terhelés fuggvenyében az 1 tablazatban kozlom.

Ezutan mindharom csokoladémasszahoz kakaovajat adva 40 g/cm2es ter-
helési érték mellett vizsgaltam a kakadvaj novekvd mennyiségének hatasat.

* El6konsoléas (pre-conching): alland6 nedvességtartalom és hémérséklet mellett torténd
l|<onsoiés, melyet azutan kovet a tulajdonképpeni konsoias, csékken6 nedvességtartalom mel-
ett.
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7. tablazat
Kulonbozé szemcsefinomsagl csokoladék viszkozltasértékei (poise) a terhelés

fliiggvényében
n —~".A~Terhelés g/lcm2
Mintak g 10 20 30 40 50 60
Durva (80-90 2) _ 600 430 300 200 150
Kozepes (25-35 1) - 1200 500 360 280 240
Finom (15—20 /uj - - 1100 900 720 600

(A kakadvaj mennyiségét 32%-rdl 41%-ra néveltem.) Az eredményeket a 4.
diagram szemlélteti.

IMIN/EE /IMnla

Zslrlorfalo/n 35,6 % ZslIrlorfalo/7? 342 %
Icc/rességlor/ 0,7-035% /Neclresseg/arl. [7-66 X

Tanulmanyozva a diszperzitasfok viszkozitast befolyasold hatdsat, az 1 tab-
lazatbol kiolvashatd, hogy a diszperzitasi fok névekedése néveli a viszkozitést.
Kiléndsen szembedtld ez a masodik és harmadik minta esetében. Az egyes és a
kettes minta k&zétt nincs olyan eltérés, aminek magyarazata (a jelentés diszpe-
zitési fok novekedése ellenére) ugyanaz lehet, melyet el6z6 kozleményiinkben
(1) a kakadtészta diszperzitasfok novelésénél észlelt jelenségekkel kapcsolatban
tettiink. A 70-80 /i-0s kakaotészta részecskékhdl a tovabbi apritds még szamot-
tevé kakadvajat szabaditott ki, amely a viszkozitdsndvekedést bizonyos mérté-
kig ellenstlyozta. A kettes és harmas minta 6sszehasonlitasa azt mutatja, hogy
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bizonyos hataron a diszperzitasfok-ndveiés méar nagy viszkozitdsnovekedést
eredményez, ami_meggondolasra is késztet, hogy vajon érdemes-e ,tilfinomi-
tani” a csokoladémasszat, hiszen bizonyos hataron tdl (20 A alatt) a szemcsék
méretet érzékszervileg mar nem észleljuk. igy meggondolandé az a gazdasagos-
sagi szempontbdl fontos kérdés, mely ,talfinomitott” csokoladéknal az apritasi
tobbletenergia, s a viszkozitasndvekedést ellenstlyozé kakadvajmennyiség érté-
keként jelentkezik.

AteA-a6rGforSalolr? .
4 aara
Térl?eléj 4?ElcnT2
Aferés/AdTperseAlcf: 3RC°
Neoyesjeg'Sorfer/al??. 102%

A kakaovaj adagolasa varhaté modon a csokoladék viszkozitasat csokkenti.
Bizonyos hataron tdl ez a viszkozitdscsokkenés mar aranytalanul kisebb, mint
ami technolégiai szempontb6l szamitasba johetne. A 6. diagrambol lathato,
hogy amig a 32%-o0s kakadvaj tartalmi csokolddéknal 1% kakadvaj adagolas
jelentds viszkozitds csokkenest eredményez, 37% kakadvaj tartalom felett
1% kakadvaj adagolasa mar jelentéktelen modon csékkenti a viszkozitast.
Tehét 38-39%-n& nagP/obb kakadvaj tartalom viszkozitasi szempontbdl feles-
leges a csokoladék el&allitasanal. Természetesen a fenti adatokat kritikaval kell
elfogadni, hiszen a csokoladékban a kakadvaj tartalmat nem tisztan a kakadvaj
adagolassal lehet ndvelni, hanem kakadémassza adagoléssal is.

Emulgealoszer (lecitin) hatasa a csokoladé viszkozitasara

Kozismert, hogy a csokoladégyartasnal, a csokoladémassza viszkozitasanak
csokkentésére nemcsak a kakadvaj adagolasat hasznaljak, hanem emulgealdszere-
ket is alkalmaznak. Vilagviszonylatban a legaltalanosabban hasznalt emulgeétor
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a_lecitin. Kémiailag a foszfatidok csoportjaba tartozik, Szerkezetileg olyan tri-
|%Iiceridrﬁl vezetheto le, amelyben a triglicerid egyjk zsirsavjat ortofoszforsavval
elyettesitjlik (természetben az a helyzet(i helyettesités a valdszind). A foszfor-
sav-rész még kolinnal van észterezve. Ismert, hogy az ilyen tipusi vegyuletek
azaltal, hogy egy hidrofob (zsirsavrészek) és egy hidrofil (kolin-foszforsav)
részt tartalmaznak, képesek az emulgeéald hatds kifejtésére (viz-zsir, fazishata-
ron). Vizsgaltam, hogy adott kakadvaj- és nedvességtartalmi csokoladék visz-
kozitdsa hogyan valtozik a lecitin adagolasaval. Vizsgalati eredményeket az
5. é&brén lathatd diagramon foglaltam 0ssze.

/T /n30 oecOessey/or/ 05 % f[PAGoyarS 33,0

;- a— 705% S 353
[1]-»- L 070 B 370
/7-1- A 5% - 30y

A diagram alapjan megallapithatd, hogy a legnagyobb viszkozitascsokkenést
az els6 0,1% lecitin hozzaadasa okozta, valamennyi csokoladenal. Megfigyelhetd
az is, hogy a kisebb kakaovajtartalmu csokoladeknal 0,3-0,4% lecitin adago-
lasdig szamottev@en csokken a viszkozitas. Nagyobb kakaodvajtartalmd csokola-
deknalO,l -0,2% lecitinnél tébbet nem erdemes (nem is célszer(i) hozzaadni, mert
e szazalékos érték folott mar nem jelent6s a viszkozitascsokkentd hatds. 38%
kakadvajtartalom feletti csokoladéknal pedig eltekinthetiink a lecitin adagola-
?z’a}c’)l IEamennyiben a technolégiai lépések a gyartas folyaman elGirasszeriién
olytak).

yAb)ban az esetben, ha azonos kakadvajtartalmi csokoladék nedvességtar-
talma eltérd, a lecitin ada%OIésa is modosul. A vizsgalatok azt mutattak, hog
0,3% lecitin adagolasa mellett nagyobb viszkozitascsokkenést a nagyobb ned-
vességtartalmd csokoladéknal kaptam (2. tablazat).



2. tablazat
Lecitinadagoléds hatdsa kilonb6z6 nedvességtartalmi csokolddé viszkozitdsértékére

Nedvességtartalom %

Minta
0,60 0,90 1,08 112 1,36 1,75
Viszkozitas (poise) lecitin
nélkul 60 70 75 80 90 110
Viszkozitas (poise) iecitinnel
(0,3%) 28 31 34 36 40 45

Zsirtartalom 35,15%
Terhelés: 40 g/cm2

Vizsgaltam tovabba a lecitinadagolas optimalis id6pontjat a konsolas alatt.
Két szélsGséges esetet valasztottam. Tanulményoztam azt az esetet, amikor a
lecitint (0,3%-ot) a konsolds kezdetén a csokoladéhoz adtdk és vizsgaltam a
lecitin hatasat a konsolas utolsé 6rajaban torténé hozzaadaskor. Az eredmények
Osszefcglaléan a s. abra diagramjan lathatok.

Zslr/arlofom 36,/%
NVeciresség firizlicivicrsl) U,75%

Ha megnézzik a viszkozitasértékek valtozasat a konsolasi id6 fliggvényében,
azt tapasztaljuk, hogy a konsolas kezdetén a csokoladéhoz adott lecitin hataséara
a csokoladé viszkozitasa az els6 két oraban 45-50 poise-ra csokkent. A masik
esetben a csokoladé viszkozitasa 144 poise-rol 82 poise-ra csokkent az els6
8-10 ora alatt, majd enyhén tovébb csokkend tendenciat mutatott. A konsolas
36. (utolsd) érajaban hozzaadott 0,3% lecitin hatasara a viszkozitas 30 poise-ra
csdkkent. Ezen adatokbdl levonhato az a kdvetkeztetés, hogy a finomitas végén
hozzaadott lecitin viszkozitdscsdkkentd hatdsa er6teljesebb a csokoladéban,
mintha azt mar a konsolas kezdetén hozzaadjuk.
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JAHHBIE PEO/IOMMYECKMX BOMPOCOB MPOV3BOACTBA
LLIOKONAJA

4. Bapra

ABTOp Ha OCHOBE COBCTBEHHLIX OMbITOB M NNTEPATYPHbIX faHHbLIX MOAPOBHO
nccnegosan asy KOHLUMPOBaHMA LUOKonaja. lccnegoBan MaMeHeHWe BSISKOCTM
LUOKONaza, KOHLUIMPOBAHHOTO NPY NOCTOSHHOM W U3MEHEHHOM COAEPXKaHWUMN BNaX-
HOCTW, BIMSHWE KaKaoBOro Macna 1 pasMepoB 4acTuL, Ha BA3KOCTb, WM OMTUMalb-
HOe KONMYECTBO W BPeMS [O3VMPOBKW NELMTMHA. YCTaHOBW/, YTO KpoMe NpoAon-
XWTENbHOCTW  KOHLUMPOBAHUA BA3KOCTb LIOKOMAA PELUMTENbHO OnpefenseTcs
METOZOM KOHLUMPOBaHWSA 1 BNaXHOCTEN wokonaga. CoobLaeT umgpoBble AaHHbIe
ONTUMaSIBHOTO  KOMMYeCTBa W CPOKa AO3MPOBKW NELMTUHA.

BEITRAGE ZU RHEOLOGISCHEN PROBLEMEN DER
SCHOKOLADENFABRIKATION

JmVarga

Verfasser studierte auf Grund eigener Versuche und literarischer Angaben
die Conchierphase der Schokoladenfabrikation eingehend. Er untersucht die
Viscositat von bei konstantem und wechselndem Feuchtigkeitsgehalt conchier-
ten Schokoladen, den Einfluss der Kakaobutter und der Teilchengrdsse auf die
Viscositat, sowie optimale Menge und Zeitpunkt der Zugabe von Lecithin. Er
stellte fest, dass die Viscositat der Schokolade ausser der Conchierungszeit auch
von der Art der Conchierung, sowie dem Feuchtigkeitsgrad der Schokolade in
entscheidendem Masse beeinflusst wird.

Es werden die optimale Menge und den Zeitpunkt der Zufligung des Leci-
thins betreffend zahlenméssige Angaben gemacht.

CONTRIBUTIONS TO THE RHEOLOGICAL PROBLEMS IN THE
PRODUCTION OF CHOCOLATES, II.

J. Varga

The couching Beriod of chocolate production was studied by ozone experi-
ments and on the basis of data of literature.

The alteration of the viscosity of chocholates conched at constant and at
varying moisture contents, the influence of cocoa butter and of the dispersing
medium on viscosity, the optimum quantity and the best moment for the ad-
dition of lecithin were examined.

It was stated that besides the conching time, the mode of conching and the
moisture content of the chocolates influenced the viscosity of chocolates to the
highest extent.

Numeric values are given for the optimum quantity and for the best mo-
ment for the addition of lecithin.
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DONNEES CONCERNANT QUELQUES PROBLEMES METHODIQUES
DE L’ANALYSE DES AMINOACIDES A N-TERMINAL DES PROTEINES
DES CEREALES

J. Varga

L’auteur a étudié les aminoacides & N-terminal des protéines des céréales
(albumine, globuline, gliadine, gluténine) par la méthode de Sanger au 2-4-
dinitrofluorobenzéne. 1l a examiné les circonstances de la dinitrophénylation.
Il a séparé les D-N-F-aminoacides par la Chromatographie au papier et I’électro-
horése sur papier. Il a comparé les résultats des différentes examinations &
a Chromatographie au papier et il a fait I’essai d’un tampon composé par lui

pour I’examen & I’électrophorése sur papier.
Il a établi que les groupes terminaux des fractions d’albumine, de globuline,
de gliadine et de gluténine sont identiques. Ce sont: I’acide aspartique, I’acide

glutamique, la threonine et I’alanine. Il attire I’attention sur

méthodiques.

SENFT, B., GROCHOWALSKL K-,
és CIESLAR, P.:

A Milkotester tejzsirvfzsgald alkalma-
zasaval kapcsolatos vizsgalatok

éUntersuchungen Uber die Verwendung
es Milkotesters bei der Milchfettbestim-
mung)

Milchwissenschaft, 20, 594, 1965.

Daniaban a tej szazalékos zsirtartal-
manak meghatarozasara eEy . Milko-
tester” elnevezésl eszkdzt keszitettek,
amely sorozatvizsgalatokhoz jél be-
valt. A miszer a te] zsirtartalmat kolo-
rimetrikusan méri és az eredmény
30-35 mp elteltével leolvashato. A
leolvasasi pontossag o,1%, ha a minta
zsirtartalma 2-6% kozt van. %
zsirtartalom felett csak o,2 % pontos-
saggal olvashat6 le az eredménﬁ. A
modszert a Gerber-féle zsir meghata-
rozassal hasonlitottdk 6ssze és a vizs-
galt 300 tejminta 96,3%-a meg-
egyezést mutatott. A  +0,1% tej
zsirtartalom eltérést a kénsavas elja-
ras hibdjaként értékelték. *o0,1%
zsirtartalomnal nagyobb eltérést ki-
zarélag a s % zsirtartalom feletti tej-
mintaknal talaltak.

A tejvizsgald tisztitasa igen egy-
szer(i, desztillalt vizzel és a zsir meg-
hatarozasahoz sziikséges Versene-ol-
dattal hajtjak végre. Az (jj berendezés-
sel csaknem kétszer annyi vizsgalatot
lehet elvégezni, mint amennyi a Gerber-
féle kénsavas eljarassal elvégezhetd.

ivers problemes

Kérdeses még, hogy vajon a Milko-
tester Uzembiztonsaga és hosszabb
alkalmazésa utan is méltd vetély-
tarsa lesz-e a Gerber-mddszernek.

Kacskovics M. (Pécs)

STEGER-MEINL, E., é KIER-
MEIER, F.

Vizsgalatok és megfigyelések mianya-

gok élelmiszeripari alkalmazasahoz.

Vili., Kézlemény. Polietilén tejeskanna

%Sé alkalmazhatdsaga tejipari Uzemek-
n

(Untersuchungen und  Betrachtungen
zur Anwendung von Kunststoffen fir
Lebensmittel. VIII1. Mitt.: Die Poly-
athylenmilchkanne und ihre Einsatz-
fahigkeit im Molkereibetrieb)

Milchwissenschaft, 20, 240, 1965.

Alacsonynyomasu polietilénbdl  ké-
szult tejeskannak alkalmazhatosagat
vizsgaltak és megallapitottdk, hogy a
kannak a tejiparban alkalmazhatok.
A kannak bizonyos fizikai tulajdon-
sagai, mint pl. anyaganak affinitasa a
vajzsirhoz és az ehhez kapcsolddd
rosszabb tisztithatésaga, tovabba a
rosszabb hdvezet6képesség, amelyek
a kannak bevezetésével, meg bizonyos
6vorendszabalyok bevezetését teszik
szilkségessé. Ezek részletesebb téraya-
lasara a késdbbiekben visszatérnek.

Kacskovics M. (Pécs)



Megjegyzések ivo- és asvanyvizek alkaliiontartalmanak klasszikus
modszerrel térténé meghatarozdsahoz

id. SARUD1 IMRE
Szeged VAarosi Mindségvizsgéalé Intézet
Erkezett: 1966. majus 18.

Az ivo- és &svanyvizeknél a natrium- és kaliumtartalom meghatarozasanak
klasszikus munkamenete lényegében abban all, hogy az 6sszes kationokat elta-
voll’tljuk az alkaliionok mell6l majd az alkalisok Osszegét meghatarozzuk. Az
alkalifémeket mint kloridokat vag?/ mint szulfatokat mérjik. A kalium meghata-
rozasa valamilyen sulyszerinti eljarassal torténik; a natrium mennyisegét a
kilonbségh6l szamitjuk ki A platinkloridos mddszert mar aligha hasznaljak.
A pe{klolg_éltos modszert az utobbi években mindinkabb a tetrafenilborat-eljaras
szoritja ki.

Tanulmanyommal a klasszikus munkamenet gyakorlati részleteire vonatkoz6
néhany megjegyzést valamint maodositd javaslatot kivanok kozolni. Kisérleti
eredmeényeim ujabb bizonyitékokat szolgaltatnak a mddszer pontossaga mellett,,
azonkivil egy altalam kidolgozott 4j munkamenet leirasat is kdzlém.

A) Mésztejes modszer

A vas, aluminium, mangan és magnézium elvalasztasa az alkalifemekt6l a
,,mésztejes modszer”-rel tortenik, melyet H. NeuLauer (1) alkalmazott el6szor.
R, é:resenius (2) és L. Grunhut (3) vezették be a mddszert az &svanyvizelem-
zéshe.

Az oldat Ca(OH?,-ra nézve telitett legyen, hogy a magnézium tokéletesen
levaljék, A szakirodalom szerint a felhasznalando mesztejet kozvetlenil a meg-
hatarozas el6tt frissen kell késziteni, tiszta alkalifémmentes kalciumkarbonat
kiizitdsa és a mész szakszer(i oltasa Gtjan. A mésztej ilyen modon valo készitése
korilményes és sok id6t vesz igénybe. Azonkiviil az oldat telitése kalciumhid-
roxiddal nem lesz tokéletes, ha a mészoltast nem kell6 gonddal végeztik. A
helytelentl készllt mesztej nem egyenletesen sir(i folyadek, hanem kasaszer(
kiilsejl-és a megoltatlan mész csomos részecskeit tartamazza. Felhasznalasanak
az a kovetkezmenye, hogy a magnézium részben oldatban marad. Gyakorlatom-
ban a frissen készult mésztej helyett sokkal jobbnak bizonyult a kész, analitikai-
ig tiszta kalciumhidroxid alkalmazasa. A porszer(i Ca(OH)2t kozvetlenul, azaz
vizzel vald el6zetes elkeverés nélkil, adjuk az oldathoz. Neves vegyszergyarak
készitményei megbizhat6 tisztasaguak.

A vizminta szulfattartalmat el6zetesen el kell tavolitanunk, ha az alkali-
fémek Osszegét mint kloridokat (és a kaliumot mint perkloratot) akarjuk merni.
Egészen kismennyiségli szulfatot minden aigél nelkil mint bariumszulfatot
valaszthatunk le; mig er6sen szulfatos vizeknél a bariummal valé levélasztas
nem ajanlatos; mivel ismeretes a béariumszulfat tulajdonsiga alkaliionokat
magaba zarni,

Kilénosképpen keser(ivizeknél vezet a bariummal valé szulfatlevalasztas
jelentékeny negativ hibdkhoz. A bariumos levélasztassal szemben sokkal el6nyd-
sebbnek tartom a szulfatot 6lomnitrattal levalasztani. Az dlomszulfat ugyanis
sokkal kisebb mértékben ragad alkéaliionokat magéaval. De még ezek sem vesznek
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el a meghatarozas szamara, ha a lesz(irt és kimosott 6lomszulfatot kénhidrogén-
nel elbontjuk és az 6lomszulfidot lesz(rjuk. A szlredék az 6lomszulfat melletti
alkalifémeket tartalmazza, amelyek most mar analitikailag hozzaférhet6k.

A Klasszikus eljaras egyik hianyossaga a térfogathiba, mely a mésztejje!
elegyitett oldatnak a mér6lombik jeleig valo feltdltesekor lep fel. A f6tdmegeben
Ca- es Mg(OH)2bal allé csapadék ismeretlen térfogatot foglal el. A szakirodalom
szerint ajanlatos a 250 ml-es mér6lombik jeléig feltdltott oldatot a_térfogat-
kiegyenlit6dés céljabol a jelen fellll vizzel higitani; és pedig 1 g kalciumhidro-
xidon feliil adagolt minden g Ca(OH)2 utan 0,25 ml vizet az oldathoz adni. Egy-
szer(i szdmolasi megfontolas meggy6z arrdl, hogy ez az eljdrds nem szabatos.
A csapadéktérfogat kielégitéen pontos meghatarozasara illetdleg a javitétényez6
megallapitasara alkalmasnak taldlom térfogatos elemzési eljarasomat, meQ/et
eredetileg a tej tejcukortartalmanak polarimetridas meghatarozéasa részére dol-
goztam Kki; a deritett tejmintaban fellépd térfogathiba figyelembevétele végett.

Munkamenet*

A vizsgélandé viz kiindulasi mennyiségét Ggy valasztjuk meg, hogy végil
legfeljebb 2,5 g alkalikloridot mérjink: Kevés alkaliiont tartalmazo vizekb6l
megfeleléen nagyobb mennyiséget (500-2000 g) mériink be; azt s6savval meg-
savanyitjuk, és a sav eltavolitasa celjabél majdnem szarazra paroljuk be.

Keves szulfatot tartalmazo vizek. A lemért vizmennyiséget, melyet a sziik-
séghez képest beparoltunk, 250 ml-es mér6lombikba 6blitjuk és a 80-100 ml
terfogatt folyadékhoz 3 g porszer(i, analitikai tisztasagd Ca(OH2-t adunk. A
csekély szulfattartalom levalasztasa végett a szamitott mennyiségi és 3 tizedes
pontossaggal lemért bariumkloridot kevés vizben oldva adjuk az oldathoz. A
fogladékot a lombik mozgatasaval alaposan atkeverjilk, a jelig feltoltjik, majd
a dugoval lezart lombikot kb. 20 Fermg er6teljesen razzuk. A folyadék telitését
kalciumhidroxiddal nagyon kényelmesen a magneses kever§ segitségével érhet-
juk el ugy, hogy a jelig valo feltdltés utdn a palcika alak( kever6testet a lom-
bikba csUsztatjuk és a folyadékot Y2 - 1 6ra hosszat 6rvényl6 mozgashan tartjuk.
Miutan a csapadék a lezart lombikban néhany oraig allott és a felette levé oldat
kitisztult, az oldatot kdzepes keménységi szaraz szir6n sz(irjik és a viztiszta
sziiredékbdl szaraz mér6lombik segitségével 200 ml-t lemériink.

A lemért oldatrészletet 500 ml-es Erlenmeyer-lombikba* 6blitjik, kevés
ammoniat adunk hozza, felforraljuk es a kalciumot 3 g ammoniumkarbonat (kb.
30 ml vizben) frissen késziilt oldataval levalasztjuk. Nehany kristaly ammonium-
oxalat hozzaadasa utan rovid ideig forralunk, hogy ezzel a csapadék szemcse-
nagysagat noveljuk majd a lombikot y2 dréra a forro vizfirddre tessziik. Ezutan
a csapadek feletti oldatot 9 cm-es, kdzepes keménységl sz(irn Ontjuk at, a
csapadekot kb. 50 ml vizzel dekantaljuk; majd a sziirGre visszik és a sz(irét
s - 10-szer hideg vizzel mossuk. A sziiredeket es mosovizet 0,75- 1 1-es porcel-
"lancsészében fogjuk fel. Mivel a csapadék mindig egy kevés alkaliiont tart vissza,
ujboli levalasztassal tisztitjuk. E célbdl vizsugarral oblitjik vissza az Erlenmeyer-
lombikba. A sz(irén maradt csapadékrészecskéket 2 n sésav racsepegtetésevel
leoldjuk és végul a szlir6t forrd vizzel néhanyszor kimossuk. A sdsavas folyadé-
kot a mosodvizzel egyitt az Erlenmeyer-lombikban fogjuk fel, a csapadékot
tovabbi sésavhozzéadassal teljesen feloldjuk, az oldatot beparlocsészébe oblitjlik
és szarazra paroljuk. A csésze tartalméat kevés vizben oldjuk, az oldatot az elébb
hasznalt Erlenmeyer-lombikba 6blitjiik és a kalcium levalasztasat 3 g ammonium-
karbonattal ugyanolyan mddon megismételjiik. A kalciumkarbonatot az el6z6-

* Teljesség kedvéért az eredeti mddszert teljes részletességében kozlom.
* Nagyon jol bevalik a Schott —féle in. sarkos lombik.
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leg hasznalt sz(ir6n szirjuk és hideg vizzel néhanyszor mossuk. Mindkét kalcium-
levalasztas egyesitett sziiredékeit egl))/ nagyobb porcellancsészében 20-30 ml-re
beparoljuk, egy 100 ml-es poharba oblitjuk at, néhany kristaly ammoniumoxala-
tot és egy kevés ammoniat adunk hozza a gyengén lugos kémhatas fellépéséig.
Néhany orai allas utan, az esetleg levalt, finomszem( kalciumoxalatot kis, kemén

sz(ir6n szlirjik. Ezutan a sziredéket porcellancsészében (kb. 12 cm étméréju’\{
szarazra paroljuk, a csészét kb. 1 drara szaritészekrénybe (110°- 1202 helyez-
ziik, majd az ammoniumsadk el(izése végett légfird6ben (Babotdlcsér) hevitjik.
A leh(lt maradékot kevés, forrd, sosavas vizben oldjuk, az oldatot kozepes
keménység( kis sz(ir6n sz(irjuk és a sz(r6t forrd vizzel mossuk. Az alkalikloridok
oldatat, mely egy kevés ammoniumkloridot még tartalmaz, egy nagyobb
60-70 ml fedvel egyutt lemért porcelantegelyben szarazra paroljuk és a tegely
tartalmat szaritdszekrényben kezdetben 110-120°-on, késobben 150- 160°-on
amennyire lehetséges viztelenitjiik. Ezutan légfi.rdSben hevitjik a tégelyt az
ammaoéniumsok teljes el(izéséig, mikdzben a tégely peremére széllott ammonium-
klorid-réteget kozvetlen langgal mérsékelt hevitessel ellizzik. A tegelytarto
haromszogre helyezett és fedelével zart tégelyt el6szor egészen Kkis langgal
Ovatosan hevitjik, mig a soréteg Pattogzésa édekrepitélésa) megszlnik. Veégii
néhany percig kissé er0sebb langgal hevitjuk (de még nem voros |zzésra2. A fe-
dett tégelyt leh(lés utdn mérjik. Eredmény: Osszes alkalikloridok. Az alkalisok
melletti idegen szennyez6 anyagok meghatarozasa végett a tégely tartalmat
kevés hideg vizben oldjuk, az oldahatatlant kis sz(irén leszdrjuk, a sz(r6t
lemért Porceléntégelyben elhamvasztjuk és a maradék sulyat az alkalikloridok
stlyabdl levonjuk. Sok magnéziumot tartalmazé vizeknél az alkalikloridokat kis
mennyiségli magnéziumra * vizsgaljuk. Az alkalikloridok 25-30 ml térfogatu
oldataban a magnéziumot mint MgzP20 7-t hatarozzuk meg; és a MgCl2ra -atsza-
mitott** értéket az alkalikloridok &sszegébdl levonjuk.

Sok szulfatot tartalmaz6 vizek

A szulfat levalasztasat a vizminta szulfattartalmanak ismeretében egészen
kis o6lomfelesleggel végezzilk. Csapadékkémszer: 1 n Ph (NOs)z-oldat; pontosan
ismert 6lomtartalommal. A vizminta szulfattartalmat ismerntnk kell; azt
elézetesen gravimetriasan hatarozzuk meg.

A vizsgalandd viz kiindulasi mennyiségét gy valasztjuk meg, hogy abban
legfeljebb 1 g S04 legyen. Nagyobb mennyiségli klorid ne legyen jelen. Sok
klorid eltavolitasa céljabol a lemert vizmintat néhany ml témény salétromsavval
(L + 1) ledntjiik és az oldatot teljesen beparoljuk. Miutan az utébbi miveletet
még egyszer megismételtik, a nitratok oldatat 250 ml-es poharba &blitjik és
80- 100 ml-re higitjuk. Sok szulfatot tartalmazd vizek beparlasanal legtébbszor
durvan kristalyos nehezen oldddé kalciumszulfat marad vissza. Erre tekintet
nélkil a csésze tartalmat maradéknélkil a poharba oblitjik. Ezutan birettabol
vékony sugarban 1 n 6lomnitratoldatot adunk az oldathoz folytonos keverés
kdzben. Annyi legyen a kémszeroldat mennyisége, amennyit a vizmintiban
levé S04 mennyiségének megfeleléen szamitottunk. Kémszerfelesleg: kb. 0,1 ml.
A csapadekos folyadékot kb. 5 percig erélyesen kavarLukj néhany percig varunk,
mig az 6lomszulfat lellepedett, és ezutdn kozepes keménységl sz(ir6n &t eg¥
250 ml-es mér6lombikba szlrliink. A csapadékot kevés vizzel a szlr6re visszl
és 5-6-szor mossuk. Az adott kisérleti korilmények kozétt a szuredék rendesen
20-40 mg S04t tartalmaz. Hogy ezt a maradék szulfatot is levalasszuk, 0,15
g BaCl,-2H20-t adunk az oldathoz*. Az elemzés tovabbi menetében (az oldat

* Rendesen 1—2 mg Mg marad oldatban.
** Atszamitasi tényez6: 0,8557. . . .
* A béarium feleslege kés6bb az ammaéniumkarbonatos kalciumlevalasztas soran levalik.
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telitése kalciumhidroxiddal; a mész levalasztdsa ammadniumkarbonattal stb.)
az A), alatt kozoltek szerint jarunk el. Az ammadniumkarbonatos Ca-levalasztas
er6sen beparolt szliredékében a nitratokat ismételt sésavas beparlas uatjan
kloridokka alakitjuk. Ezt kdveti az ammdniumsok ellizése. Eredmény: a szul-
fatmentes alkalikloridok 0Osszege.

Az Oblomszulfat vizsgalata alkalifémekre

Az 6lomszulfatot vizsugar segitségével a sz(rérol e% 300 ml-es Erlenmeyer-
lombikba 6blitjuk, az 6blitovizet 80-100 ml-re higitjuk, néhany csepp témény
salétromsavval megsavanyitjuk és a folyadékot a lombik gyakori mozgatasa
kdzben ke’nhidro%énnel teIitLuk. 40-50 perc alatt az 6lomszulfat tokéletesen
atalakult, ami abbdl is latszik, hogy a kékesszlirke 6lomszulfidon fehér részecs-
kék mar nem lathatok. A nehéz csapadékot, mely gyorsan Ulepszik, kdzepes
kemeénysegl szlir6n_szlrjik és hideg vizzel mossuk. A sziirés és mosas csak
néhany percet vesz igénybe. Asziiredek az alkalifémeket ésa kénhidrogén hata-
sara az Olomszulfatbdl felszabaditott kénsavat tartalmazza. Platinacsészében
vizfird6n kensavig beparoljuk s a kénsavat legfirdGben valé hevitéssel teljesen
ellizzik. Maradék: alkaliszulfatok. Hogy ez utdbbiakat kloridokka alakitsuk,
a csésze tartalmat kevés vizben oldjuk; alO - 15 ml térfogatl oldatot kis poharban
amméniaval lugositjuk az ammoniaszag fellt(éféséig, kb. 0,2 g poritott barium-
karbonatot adunk hozza és 1,2 6raig vizfurdén melegitjik gyakori kevergetés
kézben. Ezutan az oldathatatlant kozepes keménységu, kis sz(ir6n szrjik és
kevés vizzel mossuk. A sziiredék az alkalifémeket mint karbonatokat tartalmazza.
Az oldatot s6savval megsavanyitjuk és a sdsavas féoldathoz adjuk (az amménium-
sok el6zése el6tt).

1 n olomnitratoldat készitése: 165,615 g analitikailag tiszta Pb(NOs)t-
1000 ml-re oldunk. Neves vege/szergyérak készitményei egészen kis mennyiség(
(0,1% alatt) tartalmaznak alkaliszulfatot. Teljesen alkalifémmentes o6lomnit-
ratoldatot analitikailag tiszta fémolom salétromsavas oldasaval készithetiink.
20,721 g 8lmot 1/2 1-es Kjeldahl-lombikban kb. 100 ml salétromsavval gl térf.
toménysav + 1térf. viz elegye) dntlink le. Kezdetben enyhe melegitéssel segit-
jik eld az oldasi folyamatot. Teljes feloldas utdn a lombik tartalmat csészébe
Oblitjiik és vizfirdn szarazra beparoljuk. Az oldast és beparlast még 2-szer
megismételjik. Teljes lehiilés utan a csesze tartalmat mérélombikban 200 ml-re
toljuk fel; 1 g S04 levéalasztasahoz elméletileg 20,82 ml n 1 6lomoldat szlkséges.
Ismeretlen pontossdgt Olomnitratoldat 6lomtartalmat suly szerinti elemzéssel
ellen6rizzik.

Az elemzés eredményeinek kiszamitasanal azt kell figyelembe venniink,
hogy az eredetileg bemért dsvanyviznek csak 4/5 részében végeztiik az alkéliionok
meghatarozasat.

A csapadéktérfogat meghatarozasa a) mésztejes levalasztasnal. (A térfogathiba
kiszamitasa)

A mésztejes modszernél hasznalt 250 ml-es mérélombikba ugyanazt a
vizmennyiséget mérjiik be mint az alkalifémek meghatarozasanal; és 3 g kalcium-
hidroxidot; majd 50 ml 1/5 n KBr03oldatot adunk hozza. A jelig feltoltott
és a kalciumhidroxiddal telitett folyadék sziiredékében, = g kaliumjodid és
3-4 ml 4 n sésav hozzéadasa utan, a bromatot 1/10 n natriumtioszulfat oldattal
megtitraljuk. A csapadék jelenléte miatt a bromatoldat titere nem pontosan a
pipetta es mér6lombik térfogataranydnak mértékében csokken, hanem attol
eltéréen kisebb mértékben. A titer ndvekedése a szamitott titerhez képest, a
csapadéktérfogat mértéke. A szamitott titer (T) viszonya a talalt titerhez (T1):



a7 a javitotényez6t adja meg, mellyel az alkalifémek analitikailag talalt mennyi-

_— . LI )
ségét szoroznunk kell. A mér6lombik térfogatanak (250 ml)— -vei valé szorzata
éi
egyenld a jelig feltoltott oldat valdsagos térfogataval. A tiszta desztillalt vizzel
és 3 g Ca(OH)2dal végzett modellkisérletnél a— = 0,994 viszonyszamot;

éi
egy masik kisérletnel pedig hol 3 g CagOH)z mellett 0,10 Mg volt jelen, a 0,992
értéket talaltam. A valdsagos oldattérfogatok: 2485 és 248 ml voltak.

B) Az oxalat-arzenat-modszer

A szerz6 mddszere.

A kalciumot mint oxalatot és kozvetlenil utana a magnéziumot mint mag-
néziumamaniumarzenatot valasztjuk le. A feleslegben levd arzenatot a Ca/Mg-
levélasztds kozds sziredékébdl a legegyszer(ibb médon olyképpen (zzik el,
hogy az 6t vegyérték( arzént erés sosavas kdzeghen ammoéniumjodid hozzaada-
saval harom vegyeértekivé redukaljuk, mely formajaban az arzén (mint As Cls
és AsJ3 a beparias és az ammoniumsok ellizése soran kvantitativ elillan. A le-
meért alkalikloridok mellett legfeljebb az arzén nyomait lehet kimutatni. Tébb
kisérlettel sikerilt bizonyitanom, hogy kb. 0,15 g As maradék nélkili el(izése
minden nehézség nélkil sikeril (negativ Gutzeit-préba a maradékban).

Az arzén eltavolitdsa kénhidrogénes levalasztassal itt kevésbhé keényelmes
mivelet; nagyobb alkélisokoncentracio mellett még hibas eredményhez is
vezet annélfogva, hogy a szulfidcsapadék alkaliibnokat z&r magéba.

Munkamenet

A meghatarozas el6feltétele, hogy a vizminta Ca- és Mﬁ_ tartalmat legalabb
jol megkozelit6leg ismerjik, hogy a csapadékkémszerek alkalmazand mennyi-
sé?e feldl tjékozva legyunk; és masrészt, hogy az arzenat tdlnagy feleslegét elke-
raljik. Ennek a feltételnek részletes vizelemzéseknél konnyen eleget teszlink, ha
a Ca/Mg-meghatarozast az alkaliionok el6tt végezziik el. Altalanosagban a tér-
fogatosan meghatarozott Ca/Mg-keménység is jo -tampontot szolgaltat.

Szulfatmentes, avagy kevés szulfatot tartalmazo vizek

A lemért vizmintat, mely legfeljebb 0,2 g Ca-t és legfeljebb 0,1 g Mg-t tar-
talmaz, sosavval egészen gyengén megsavanyitjuk, sziikséghez képest beparol-
juk, és 250 ml-es pohéarban 60 -70 ml-re higitjuk. A forrasig hevitett oldathoz
1 n oxélsavat, majd a forrd oldathoz folytatélag cseppenként - nammoniat adunk
gyenge ammoniaszag fellépéséig. Az oldatot szobah6mérsekletre h(tjik le, és
2%-0s arzénsavoldatot adunk hozza. Mindkét csapadékkémszert kb. 1"-szeres
feleslegben alkalmazzuk. Ezutan birettdh6l 1n ammdniaoldatot adunk az oldat-
hoz folytonos keverés kdzben; percenkint 10- 12 cseppet; mindaddig amig a fo-
lyadék hatarozottan ammoniaszagu lesz. A lassu levalasztas célja az, hog?/ a
magnéziumammaoniumarzenat-csapadék kristalyosan valjék le. Miutan a folya-
dektérfogat 1/3-anak megfelel mennyiségl tdmény ammoniat adtunk a folya-
dékhoz, a csapadékot 20-24 o6raig allni hagyjuk. Ezutdn kdzepes keménysegl
sz(rén sz(rink és a csapadékot 8-10-szer mossuk. Moso6folyadék: tomény
ammonia +96%-o0s alkohol +viz, egyenl6 térfogataranyud elegve. Mivel a csa-
padék még alkalisot tartalmaz, feloldjuk es djra levalasztjuk. E celbol a csapa-
dékot vizsugarral a levalasztashoz hasznalt poharba oblitjik; tlepedni hagyjuk
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és a felette levd tiszta oldatot az elébb hasznalt kis sz(ir6n ontjuk at. Ezutan
10-20 ml forré 2 n sésavat ontiink a sz(ir6re; a lecsepegd savat a poharba a
csapadékhoz engedjiik folyni; melegités és kevergetéssel siettetjiik a csapadék
feloldodasat*; a sz(r6t forro vizzel utanamossuk majd az oldatot forré vizzel
50 - 60 ml-re higitjuk. A kalciumot 2 n ammoniumacetat oldat cseppenkénti hoz-
zdadasaval vélasztjuk le, melybdl megkozelitbleg annyit adunk az oldathoz,
mint amennyi 2 n sésavat vettunk a csapadék oldasahoz. Ezutan szobah6fokra
hitjuk le a folyadékot és a magnéziumot a fent leirt médon valasztjuk le 1 n
ammoniaval és utana tdmény ammonia hozzaadasaval. Utoljara még kb. 2 ml
1 n oxalsav és néhany csepp arzénsavoldat hozzdadasaval tesszik a levalast
teljessé. 20 - 24 orai allas utan a csapadék feletti tiszta oldatot kis sz(ir6n ontjik
at és a csapadékot csupan dekantalassal mossuk 2-szer egymasutan, e?(yenként
20-30 ml mosofolyadékkal. Ezutan a szlr6t 1- 2-szer kimossuk és a két leva-
lasztas sziiredékeit egyesitjik. A folyadékot porcelancsészében beparoljuk az
alkohol és ammonia teljes eltavozasaig és 10- 20 ml tdmény sosavat majd 1- 15
g ammoniumjodidot adunk hozza. A jodkivalastdl er6sen barnaszinl oldatot
szarazra paroljuk és a maradékot az ammoniumsok, AsCls és Asls és a J el(izése
végett légfirdében hevitjik. Ezutdn a lehiilt maradékot kevés forr6 vizben
oldjuk, kevés ammoniumjodidot és 15-20 ml tdmény sosavat adunk az oldathoz;
szarazra paroljuk és légfiirdében ismételten hevitjiik, amig g6zok eltdvozasa mar
nem észlelhet6. Utoljara a csésze tartalmat 20 - 30 ml forro sosavas vizben oldjuk,
az oldatot egy kozepes keménységui kis sz(irén szlirjik és az alkalikloridok 6ssze-
gét az A) alatt leirt modon hatarozzuk meg.

Kismennyiségu szulfatot (0,1 g alatt) a lemért vizminta bepéarlasa kdzben a
szamitott mennyiségl es 3 tizedes pontossaggal lemert bariumkloriddal (kevés
vizben oldva) valasztunk le. A kell6 mertekig beparolt oldatot kbzepes kemény-
ségl, kis szlir6n szlrjik; szlikséghez képest tovabb paroljuk be és a Ca/Mg-
levalasztdshoz 250 ml-es poharban 60-70 ml-re higitjuk.

Sok szulfatot tartalmazo vizek. A lemért vizmintat, mely legfeljebb 1g S04t
tartalmaz, ugyanolyan modon készitjik el6 és a szulfatot a szamitott mennyiség(
1n Pb/N032tal valasztjuk le, mint ahog?/ azt fentebb a mésztejes modszernél
leirtam. Az olomszulfat kb. felére beparolt sziiredékében a Ca/Mg-levalasztést
eszkozoljuk, mikor a csekély mennyiség(i 6lomfelesleg is levalik. Az arzénfelesle
és az ammoniumsdk elizése utan a szulfattartalom maradékat tavolitjuk el
mely az 6lomszulfat szliredékében van jelen. A szulfattartalma alkalikloridokat
30-40 ml forrd vizben oldjuk, az oldatot ammoniaval gyengén megligositjuk,
kb. 0,6 g poritott bariumkarbonatot adu nk hozza és gyakori kevergetés kézben
vizfiurdon % oraig melegitjik. Ezutdn a csapadékot kozepes keménységi sz(ir6n
sz(irjik és hideg vizzel mossuk. A sésavval megsavanyitott sziiredéket szarazra
péroILuk, gyengén hevitjiik és az alkalikloridok 6sszegét ismert médon meghata-
rozzuk.

Ha kisebb pontossaggal is megelégsziink, akkor eltekinthetiink a Ca és Mg
2-szeri levélasztésatol. Kevés kalcium- és magnéziumnal, ava?y csekély alkali-
iontartalom mellett, 1-szeri levalasztas mellett is a technikai elemzések igényeit
kielégitd eredményeket kapunk.

Egészen kevés kalcium- és magnéziumnal (10 mg és ennél kevesebb a lemért
vizmintban) kozonséges ivovizelemzéseknél az aldbbi leegyszer(sitett munka-
menet aljénlhaté:

A lemért és 30-40 ml-re beparolt, gyengén sésavas vizmintdhoz Reichert-
Meissl- lombikban 6-7 ml 1 n oxalsavat, 5 ml 2%-0s arzénsavoldatot és 5 ml
2 n.ammoniat adunk. Néhany perc mulva 30-35 ml témény ammoniat adunk

d b* A kalciumoxalat lassan old6dik; mig a magnéziumammoéniumarzenat kénnyen megy
oldatba.
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hozza és az oldatot 110 ml-re toltjik fel. A ledugaszolt lombikban allott folya-
dékot 20-24 éra mualva szaraz, kemény sz(ir6n sz(rjik és a szliredékb6l méré-
lombik segitségével 100 ml-t lemériink. Az arzénfelesleg ellizése és az Osszes
alkalikloridok meghatarozasa az el6z6kben leirt modon torténik. A talalt ered-
ményt ,l,li(del szorozzuk, hogy a Reichert - Meissl-lombik 110 ml térfogatara
atszamitsuk.

2%-0s arzénsavoldat készitése

2,788 g analitikai tisztasagu As203t 250 ml-es Kjeldahl-lombikban 40 ml
Lunge-féle savkeverékkel (3 térf. tdmény salétromsav + 1 térfogat tomény sésav)
ledntiink és a reakciokeveréket szobah6fokon allni hagyjuk. Kb. 1 éra milva
az arzéntrioxid teljesen feloldodott, t napi allds utan meg 10 ml témeény salét-
romsavat adunk hozza és az elegyet meg 1 napig allni hagyjuk. A most mar
eléggé kihalvanyult oldatot beparlocsészébe dblitjuk, vizfirdon amennyire csak
lehet beparoljuk; a folyékony maradékot 10-20 ml vizben oldjuk és az oldatot
beparoljuk. Afelhigitast és beparlast még 2-szer megismételjiik. Ezutan az arzén-
savat, mely idegen savaktol most mar mentes, 200 ml-es mér6lombikba 6blitjik
és a jlelig toltjik fel. 0,1 g Mg levalasztasahoz elméletileg 29,2 ml 2%-os arzén-
savoldat szikséges.

Kisérleti eredmények

Az el6z6kben A) és B) alatt leirt modszerek pontossagat egyrészt modell-
kisérletekkel ellenGriztem, masrészt azaltal, hogy a modszereket természetes
vizmintakra alkalmaztam. Amint az 1 és 2. tablazat adatai mutatjak, mindkét
modszerrel az_asvanyvizelemzés igényeinek megfeleld pontossag érhet6 el. A 3.
tablazat szerint természetes vizmintdk mindkét modszerrel nyert elemzési
adatai egymassal jol megegyeznek. Ez azt bizonyitja, hogy a klasszikus ,"ész-
tejes modszer” és az ,,oxalat arzenatos eljaras” pontossag tekintetében egymas-
sal egyenld értékd.

1. tablazat

A néatrium meghatarozasa mint NaCl; a Mg el6zetes levéalasztadsa kalciumhidroxiddal
(,Mésztejes médszer”)

. Bemért + NaCl Talalt NaCl Kiulénbség P - .
Sorszam g g mg Jelenlevé magnéziumsoé
1 2,5008 0,8 = 2,0006 2,0000 -0,6 2,500 gM gS04-7H
2 2,4922 0,8 = 1,9938 1,9918 -2,0 2,500 gM gS04-7H20

3 2,4952 0,8 = 1,9962 1,9960 -0,2 2,500 g MgS04-7TH20

4 2,5174 0,8 = 2,0139 2,0130 -0,9 2,000 g MgCI2-6H20

5 1,2852 0,8 = 1,0282 1,0292 + 1,0 1,250 gM gS04-7 HO

6 0,5780 0,8 = 0,4624 0,4614 -1,0 1,000 gM gS04-7H20
+, NaCl — meghatarozas a bemért vizmennyiség 4/5-részében.

A modern vizanalitikaban az alkaliionok meghatarozasanak klasszikus
modszere helyébe az egyszer(ien és gyorsan Kivitelezhetd langfotometrias eljaras
Iépett. Ennek ellenére sem tartottam feleslegesnek a mésztejes modszerrel nyert
tapasztalataimat valamint egy (j, de ugyancsak gravimetrias moédszert kézolni,
mivel egyes korilmények kozétt a tisztdn kémiai mddszerekre lehetiink ra-
;Jtarl]va. IEZ utébbiakat (mint a klasszikus analitikat egyaltalaban) nem nélki-
Ozhetjuk.
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2. tablazat
A natrium meghatarozdsa mint NaCl; a kalcium el6zetes levalasztdsa mint kalciumoxalat,
a magnézium levéalasztdsa mint magnéziumammoénium arzenat

Sorszam Bemergt NaCl Talalg NaCl Kulr(]nqr;bseg Oldatban jelen volt Ca és Mg
1 3,6224 3,6234 +1,0 0,20 g Ca + 0,06 g Mg
2 1,9992 1,9990 -0,2 0,02 g Ca + 0,02 g Mg
3 0,9996 1,0007 +11 0,05 g Ca + 0,05 g Mg
4 2,2348 2,2349 +0,1 0,10 g Ca + 0,10 g Mg
5 1,0235 1,0243 +0,8 0,005 g Ca + 0,005 g Mg

Megjegyzés: Az 5. sz. kisérletnél a Ca—Mg levalasztasa Reichert —Meissl-lombikban; a Na
meghatéarozasa a 110 ml-re feltoltott oldat szredékének 100 mi-ében.

3. tablazat
Természetes vizek alkaliiontartalma (Na-ban kifejezve); meghatdrozas:

I. Mésztejes modszerrel;
Il. Oxalat-arzenat modszerrel;

mg Na 1000 g vizben
l. 1l

Sorszam Elnevezés A forras helye A viz jellemzése

1 ~Anna-viz” Szeged 347,2 346,2 Héforras

2 »Jodaqua” So6shartyan 6664 6667 Konyhasés
forrasviz jod-
brémtart.

3 »Salvus” Biikkszék 6710 6718 Alkalikus
konyhasés
forrasviz

4 »Mira” Jaszkarajen6 4740 4718 Keser(viz

5 »Nagy Andras .

kuatja” HédmezG6vasarhely 63,1 69,2 Artézi katviz

Megjegyzés: Az 1. és 5. vizmintak sajat mintavételbdl szarmaznak; a 2., 3. és 4. mintak a
kereskedelembdl szarmazé palackozott asvanyvizek.

A 4. mintahoz: a kissé nagyobb eltérés abban leli magyarazatat, hogy a Il.
eljarasnal a nagy Mg-tartalom (3839 mg/1000 g) miatt csak aranylag kis viz-
mennyiségben (25,655 g) torténhetett a me?hatérozés. Az eredmény atszamitasa-
nal 1000 g vizre, jelentekenyen érvényesiilt a meghatarozas hibaja. Az elemzés
hibaja az I. eljarasnal feltehetéen keveéshé érvényesiil a végeredmeényben; tekin-
tettel az itt alkalmazhat6 nagyobb kiindulasi mennyiségre. (82,906.08 = 69,090 g.)

IRODALOM

(1) Neubauer, H.: Z. analyt. Chem. 39, 481, 1900; 43, 15, 1904; 46, 311, 1907.

(2) Fresenius, R.: A Bdrmer, A. Juckenack, I. Tillmans: Handbuch der Lebensmittelchemie.
Berlin. 1941. I. Springer. 111 old. A fejezet feldolgozasa R. Fresenius-t6i.

(3) Griunhut, L.: Kénig, L.: Untersuchung von Nahrungs-, Genussmitteln und Gebrauchsge-
genstanden. Berlin. 1918. I. Springer 661 old. A fejezet feldolgozasa L. Grunhut-ti.

(4) sarudi, Z. U. L. 91, 342, 1950.



MNPUMEYAHUA K OMPEAENEHNIO COAEPXKAHUS ANIKAIV-VMIOHOB
B MUTBEBbIX Y MUHEPAJIBHBIX BOAAX KNACCUUYECKVM METO-
JIOM

M. LWapyam

ABTOP KOHTPONMPOBAN TOYHOCTb KNaCCMYECKOrO - MNPUMEHEHMEM W3BECT-
HOrO MOMOKa - MeTofa OnpeaeneHust ankaau-WOHOB B ECTECTBEHHbIX BOAaX.
Pa3paboTan HOBbIA METOA YTO CBA3AHO C OCaXAEHWEM KalbLus B Buge okcanata,
a MarHus B BMAE MbILWbSKOBO-aMMOHWEBOrO MarHusi nepef onpeaeneHvem an-
Kann-noHOB  (,,0KCanaTHbIN-MbILWbAKOBbIA MeTO4”). TOYHOCTb 00enx .MeTogoB
NpOBEPAN UCCNELOBaHUAMW MOLeNeli 1 aHan3aMn eCTCTBEHHbIX BOA.

BEMERKUNGEN ZUR BESTIMMUNG DES ALKALHONGEHALTES
VON TRINK- UND MINERALWASSER MIT KLASSISCHER METHODE

I. Sarudi sen.

Verfasser kontrollierte die Genauigkeit der zur Bestimmung des Alkaliion-
gehaltes von natirlichen Wasser dienenden klassischen, sog. Kalkmilchmethode;
auch arbeitete er eine neue Methode aus, bei welcher das Kalzium als Oxalat,
das Magnesium als Magnesiumainmoniumarsenat vor der Bestimmung der
Alkalimetalle abgeschieden wird (,,Oxalat-Arsenat-Verfahren“). Die Zuverlassig-
keit beider Methoden wird mittels Modellversuchen und Analysen naturlicher
Wasser bewiesen.

REMARKS TO THE DETERMINATION OF THE CONTENTS OF ALKALI
IONS IN DRINKING AND MINERAL WATERS BY THE CLASSICAL
METHOD

I. Sarudi, sen.

The accuracy of the classical, so-called lime milk method for the determi-
nation of the contents of alkali ions in natural waters was checked by the author.
Besides, a novel method was developed where, prior to the determination of
alkali metals, calcium is precipitated as. oxalate while magnesium as magnesium
ammonium arseniate (“oxalate-arseniate method”)- The reliability of both
methods was proved by model experiments and by analyses carried out with
natural waters.

REMARQUES CONCERNANT LE DOSAGE PAR LA METHODE CLASSI-
QUE DES IONS ALCALINS DANS LES EAUX POTABLES ET MINERALES

I. Sarudi sen.

L’auteur a contrélé la precision de la méthode du dosage classique de la
teneur en ions alcalins des«eaux naturelles avec emploi du lait de chaux et a
aussi élaboré une methode nouvelle dans laquelle il précipite avant le dosage
des métaux alcalins le calcium comme oxalate et le magnesium comme ammo-
niumarsénate de magnésium («méthode & oxalatearsénate»). Il démontre I’exac-
titude des deux méthodes avec des expériences modeles et des analyses faites
avec des eaux naturelles.



A-vitamin stabilitasat befolyasol6 tényezék vizsgalata

GECZY GYORGY
Phylaxia Allami Oltéanyagtermelé Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. majus 18.

Elelmiszerkészitmények, keveiéktakarmanyok vitaminokkal torténd ipari
méretli kiegészitése kémiai problémak egész sorat vetette fel. Ezen probléméak
legtdbbjét talan az A-vitamin okozta (a C-vitamin mellett). Ez a human és
animal szempontb6l olyan fontos zsiroldédd vitamin ugyanis igen instabil
vegyulet. Jelen tanulmanyban, egy el6z6 munkénk folytatdsaképpen (1) tovabb
vizsgaltuk azokat a tényez6ket, amelyek az A-vitamin bomlasat el8segithetik.
Ezek ismeretében ugyanis technol6giai eljardsokkal esetleg részben kivédhetd az
A-vitamin nagyobb méret(i hatéanyagcsokkenése.

A téma megkdzelitése céljabol szikségesnek tartunk egy - az A-vitamin
kiszerelési formaival kapcsolatos - rovid torténeti visszapillantdst. Az 1950-es
évekig az A-vitamin kizardlag névényi olajban oldva kerilt forgalomba azzal
az utasitassal, hogy hlivos, sotét helyen kell tarolni. Az A-vitarrtin ilyen feltételek
mellett néhany honapig hatoértékét megérizte. Azonban nagyfeliletl élelmi-
szerhez vagy takarmanyhoz keverve, most mar a levegd oxidalé, valamint a
nedvesség katalitikus bomlasztd hatasanak ki volt téve, 2-3 honap alatt hatd-
értéke gyakorlatilag nulléra csokkent. Ez a kellemetlen koriilmény az el6allitd
gyarakat arra késztette, hogy A-vitamin készitményeiket valamilyen maodon
stabilizalva hozzék forgalomba. E célbdl egyes gyarak az A-vitamint emészt-
het§ viaszokban (méhviasz, cetdceum stb.) oldottak. Ezek a készitmények mar
joval stabilabbak voltak az olajosnél és azzal az el6nnyel is birtak, hogy ,,por-
alakd”-ak lévén, kit(in6en voltak homogenizalhatok, ill. adagolhatok. A zsir-
old6d6 vitaminok legkorszer(ibb stabilizalasa ma ugy torténik, hogy a homogén
atméréji A-, ill. D3vitamin tartalmu részecskéket megfeleld eljaras segitségével
filmképz6é anyagokkal (zselatin, etilcelluléz stb.) burkoljak be. Ezeknek a leg-
korszer(ibb Un. ,,minerdlstabil” készitményeknek két fajtaja ismeretes: a ,,pulvis"
és a ,,gyobngygranula”.

Adott A-vitamin készitmény stabilitdsa véleményiink szerint Gn. kils6 és
,bels6” tényez6k ereddje. Kilsd tényezék alatt a hét, nedvességet oxidalo
anyagokat sth. értjik, belsé tényez6k alatt pedig a készitmény stabilizaltsagi
allapotat (tehat, hogy olajos, viaszos, zselatinos stb. kiszerelésii-e). Minél hata-
sosabban van egy A-vitamin készitmény stabilizalva, annal jobban védett a kiils§
destruktiv hatasoktol.
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A szakirodalombdl ismert tény, hogy az A-vitamin bomlasat a h6mérséklet,
oxidalé anyagok, nedvesség, nagymértékben el8segitik. Nem ismeretes azonban
olyan kdzlemény, mely az emlitett tényez6k hatasat kilon-kilon vizsgalta volna.
Mi els6sorban az oxidacios és a nedvesség faktor hatasat vizsgaltuk. A hébehatas
esetiinkben csupan az idéfaktor megroviditését célozta.

Vizsgélati modszer

Importbdl szarmaz6 zselatinnal stabilizalt pulvis és gydngygranulalt gyari
A-vitamin készitményeken vizsgaltuk a kilonb6z8 kilsé karositd tényezdék
hatéanyagcsokkentd hatasat. E célbdl a vizsgalandé A-vitamin készitményeket
kiilonb6z6 - meghatarozott - nedvességtartalmu viv6anyaggal (korpaliszt)
homogenizaltuk. Egy er6sebben oxidalo faktort, vizben jol oldod6 specialis
asvanyi szulfatkeverék,* egy gyengébben oxidalot pedig - vizben alig oldédd -
oxidos-karbonatos asvanyi keverék** képviselte, melyeket megfelel§ aranyban
kevertiink a kisérleti elegyhez. Minden, korpaval 1000 g-ra kiegészitett el6bbi
asvanyi keverékhez, 5 g A-vitamin készitményt (325.000 NE/g) adtunk. A két-
féle tipusu A-vitamin készitmény stabilitdsat, a kisérleti mintak aktudlis A-vita-
min tartalméval indikéaltuk. Az egyik kisérletsornal a stabilitdst 4 honapon &t
(havi mintavétellel) természetes tarolds mellett vizsgaltuk, a masik vonalon
- ugyanezen anyagokat - Un. gyorsitott terhelés mellett (65 C°-on valé mele-
gitéssel) 3 napig (naponkénti mintavétellel) vizsgaltuk. Az A-vitamin meghata-
rozadsokat egy régebbi kozleményink alapjan, acetilkloriddal aktivalt glicerin-
diklérhidrinnel végeztik.*

AlS.y

A-flto/r?/? 1. abra

Pulvis és gydngygranula
tipustd  A-vitamin  ké-
szitmények stabilitasa,
er@sebben oxidal6 asva-
nyi keverékben, termé-
szete tarolas mellett.

Gyongygranyla:
%

nedv. tart.
—V-—V— 13,0%
nedv. tart.
0 ——-- 0- 17,7%
nedv. tart.

Pulvis:
—0 ——- 0— 7,5%
nedv. tart.
o —# - 13,0%
nedv. tart.

-A—A- 177

nedv. tart.

* 37 g MnS04.H,0, 14 g FeS04-7H20, 27 g ZuSOr 7H,0, 1g CuS04-5H20, 1g KJ,
1000 g.
** 31,2 g MnO, 21,1 g FeCO03, 15,6 g ZnC03, 0,54 g CuC03,0,2 g KJ, ad 1000 g.
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2. é&bra

Pulvis és gyongygranulalt ti-
pust A-vitamin készitmények
stabilitdsa, gyorsitott terhelés
mellett, erésebben oxidald
asvanyi keverékbe.

Kisérleti rész

El6szor a pulvis és gyéngygranula tipusd A-vitamin készitményeket vizs-
galtuk egymas mellett. Egy erésebben oxidalé asvanyi keverékben* harom
kilénb6z6 nedvességtartalmi korpaval homogenizalva, természetes tarolas
(1. abra), valamint gyorsitott terhelés (2. dbra) mellettl Tovabbi kisérleteknél,
csak - az el6z6 kisérletek szerint rosszabb stabilitdst mutaté - pulvis tipust
vizsgaltuk egy gyengébben oxidalé asvanyi elegyben** szintén harom eltérd
nedvességtartalmi korpaval homogenizalva, természetes tarolas (3/a abra),
valamint gyorsitott terhelés mellett (3/b abra). Végul kizarélag a nedvesség-
tartalom hatasat vizsgaltuk a pulvis tipust A-vitamin készitmények stabilita-
sara, 3 kulonbdz6 - koztik extrém magas - nedvességtartalom mellett,
gyorsitott terheléssel (4. abra).

Vizsgalatainkbél az alabbi kdvetkeztetéseket vonhatjuk le:

A gyongygranula formajaban kiszerelt A-vitamin készitmények jelenleg a
legkorszer(ibbnek mondhatok. Még magasabb nedvességtartalmi (17,7%) kdzeg-
ben és er6sebben oxidald asvanyi keverék jelenlétében sem veszitenek 4 honapi
természetes tarolds mellett gyakorlatilag hat6értékiukb6l. S6t, viszonylag ala-
csony nedvességtartalmud (7,5%) mili6ben 65°-on melegitve, 72 6ra alatt a hato-
érték csokkenés csupan 6-7%.

A pulvis formajaban kiszerelt A-vitamin készitmények alkalmazasanal
figyelembe kell venniink, hogy a nedvességtartalom mar magaban véve is igen
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3a abra

Pulvis tipusd A-vitamin ké-
szitmény stabilitasa, gyen-
gébben oxidalé asvanyi ke-
verékben, természetes ter-

helés mellett.
----------- 10,5 % nedv. tart.
--------- 125 %
----16,7% ”

/vils

24

*3

/ 2 3 dra

3b abra
Pulvls tipusd A-vitamin készitmény
stabilitdsa, gyengébben oxidalé asvanyi
elegyben, gyorsitott terhelés mellett.
10,5 % nedv. tart.
125% ,,

72 oro



4. &bra

Nedvességtartalom hatéasa pulvis tipust
A-vitamin készitmény stabilitasara,
gyorsitott terheles mellett.

13,8 % nedv. tart.

- 193 %

orer

er6sen befolyasolja a készitmény hatdérték csokkenését, mely utobbit oxidald
asvanyi anyagok még inkabb el8segitenek.

S6t, majdnem azt mondhatjuk, hogy a pulvis készitményeknél a nedvesség
destruktiv hatasa durvan azonos, a kisérletinknél adott oxidaciés hatéssal.
Ugyanis mig 13,8% nedvességtartalmi kdzegben 65°-on az A-vitaminveszteség
72 ora alatt 20,0%, addig ugyancsak 13,0% nedvesség mellett, de er@sebben
oxidalo asvanyi keverék jelenlétében 48,4%.

IRODALOM

(1) Géczy Gy: Magy. Allatorv. Lap. 70., 449 (1965).
<2) Géczy Gy.: EVIRE 70., 100 (1964).

PRUFUNG DER DIE STABILITAT VON VITAMIN A BEEINFLUSSENDEN
FAKTOREN

Gy. Géczy

Nach den Versuchen des Verfassers sind die in Form von Perlen-Granilen
verpackten Vitamin A-Praparate zurzeit den Anforderungen am meisten ent-
sprechend. Selbst in einem Milieu von héherem Wassergehalt (17,7%) und in
Anwesenheit einer starker oxidierenden anorganischen Mischung nimmt ihre
Wirksamkeit wahrend einer 4 monatlichen natirlichen Lagerung praktisch
nicht ab. Die Wert Verringerung betragt sogar bei einer 72 standigen Erwérmung
auf 65 in einem Milieu mit verhdltnismdssig niederem Feuchtigkeitsgehalt
(7,5(V\% bloss 6-7%.

erden Vitamin-A Préparate in Pulvisform verwendet, missen wir in Be-
tracht ziehen, dass der Feuchtigkeitsgehalt eine Wertvermlnderung verursacht
und diese durch oxidierende anorganische Substanzen noch verstarkt wird.
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INVESTIGATION OF THE FACTORS INFLUENCING THE STABILITY
OF VITAMIN A

Gy. Géczy

According to the investigations carried out by the author, the preparations
of vitamin A marketed in the form of pearl-shaped granules may be considered
as the most up-to-date drug varieties. When stored for four months under
natural conditions, they did not loose practically anything of their original
activity, even in a medium of hi?her moisture content (17.7%) and in the pre-
sence of strong oxidizing mineral mixtures, either. When they were heated to
65° in an environment of relatively low moisture content (7.5%), they lost
only 6-7% of their original activity iu 72 hours.

On administering vitamin A preparations in the form of powder, the decrease
of activity due to the effect of moisture must be taken into account. This de-
crease is promoted by the presence of mineral substances of oxidizing action.

ETUDE DES FACTEURS INFLUENEANT LA STABILITE DE LA
VITAMINE-A

Gy. Géczy

Selon les examinations de Tauteur on peut établir que de nos jours les pré-
parations de vitamine-A sous forme de granules perlées sont les plus avantageu-
ses. M me dans un milieud teneur élevée d’eau (17,7%) et en présence d’une
mixture minérale d’un pouvoir oxydant plutét fort elles ne perdent pratique-
ment rien de leur efficacité pendant un stockage en conditions naturelles de
4 mois. M me chauffées & b5 °C dans un milieu contenant relativement peu d’
humidité (7,5%) la perte d’efficacité n’est que de ¢ & 7% pendant 72 heures.

Dans le cas de I’emploi des préparations de vitamine-A en poudre il faut
prendre en considération I’abaissement de la valeur limité de I’humidité sur
I’efficacité. Les maticres minérales oxydantes contribuent dévantage & en di-
minuer I’efficacite.



Palinkak réztartalmanak komplexometrias meghatarozasa

ifi, SARUD! IMRE
Fejér — Veszprém Megyei Min&ségvizsgaléd Intézet, Székesfehérvar
Erkezett: 1966. majus 8.

Palinkaf6zés alkalmaval a parlatok készillék anyagatdl nehézfémekkel -
féleg rézzel és vassal - szennyezddhetnek. Nagyobb mennyiségben a réz egész-
ségre artalmas lehet, masrészt a nehézfémek altaldban ké&rosan befolyasoljak az
ital érzékszervi tulajdonsagait. A palinkak mindségi kovetelményeit el&ird
magyar szabvanyok (1) a rez mennyisegét az ital fajtajatol és minGségi oszta-
lyatol fuggben 3-30 mg/liter maximalis értéknek tdrik meg.

A réz kimutatasara altalaban .a réztetramminkomplex-képz&déssel jard kék
szinreakcio és a kaliumferrocianidos reakcid szolgal. A mennyiségi meghatarozas
rendszerint e két reakcid valamelyikével vizualis kolorimetria Gtjan torténik
(2-4). A vizudlis kolorimetria természetéb6l addddan ezeknél az eljardsoknél
a szubjektiv hiba lehet6sége igen nagy. Lényegesen pontosabb miszeres kolori-
metrias modszerek talalhaték az Gjabb irodalomban. Ezek kozé tartozik Sandor
Z.-né natrium-dietil-ditiokarbamatos eljarasa (5). Az emlitett eljaras altalaban
élelmiszereknél hasznalhatd univerzalis modszer, mely palinkak réztartalmanak
meghatarozasara is alkalmas. Egyetlen hatranya a mdszerigény (Pulfrich-
fotométer, komparator). Jelen munkank célja olyan modszer kikisérletezése volt,
amely a vizudlis kolorimetrias mddszereknél pontosabb, masrészt miszerigényt
nem tamaszt.

A madszer elve:

a palinka ciantartalmat savas parlassal ellizziik és az esetleg jelen levl
vasat bromos vizzel oxidaljuk. A harom vegyértek(i vas pirofoszfattal torténd
dlcazasa utan EDTE mérdoldattal murexid indikator jelenlétében titraljuk meg
a rezet. A titralas pH = s korili értéknél tdrténik.

Sziikséges vegyszerek:

2 n HNOs

2 n NH4+OH

metilvords-indikator

telitett Br2viz

1%-0s Na4P207 oldat

szilard NH4Cl

komplexometrids indikator: 0,05 g murexid 50 g szilard natriumkloriddal
eldorzsolve

0,001 m EDTE

a mérdoldat beallitdsahoz: 0,001 m CuSO0s oldat

A meghatarozds maédja

50 ml palinkdhoz 1 ml salétromsavat adunk, vizfirdén kb. 10 ml-re bepa-
roljuk. A maradékot titralé lombikba mossuk, kb. 100 ml-re higitjuk desztillalt
vizzel és 1 csepp metilvorés mellett az ammaéniumhidroxid oldattal semlegesit-
jik. Hozzaadunk 3 -4 csepp bromos vizet és a bromot azbeszt lapon kiforraljuk,
mikdzben az indikator anyag is elroncsolédik. A lombikot vizcsap alatt leh(tjik
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és az oldathoz a kovetkez6ket adjuk hozza: 1 ml pirofoszfat oldatot, 1 csepp
ammoniumhidroxidot, kb. 0,5 g szilard ammoniumkloridot, végil 0,1-0,2 ?
murexid-konyhas6 keveréket. Ezutan az EDTE oldattal sargas-piros szinb6
lilas szinig titralunk, majd ismét 1-2 csepp ammdniumhidroxid oldatot ada-
golunk a lombikba. Ekkor az optimalis pH kialakul és ennek megfelel6en ismét
el6tlinik a murexid rézkomplexének sarga szine. Az ilyenkor megfigyelt sarga
szin sokkal élénkebb, mint a titralas megkezdése el6tt volt. Ezutan a mérdoldat
adagolasat csepf)enként folytatjuk hatarozott lila szin eléréséig (6-7).

1000 ml palink&ban levd réz mennyisége: 20-0,0635-a = 1,27-a mg, ahol
20 = az 50 ml-rél 1000 ml-re vald &tszdmitas szorzétényezéje, 0,0635 = az 1 ml
0,001 m EDTE altal mért réz mennyisége mg-ban, a = a fogyott mérdoldat
ml-einek széma.

Az aldbbiakban s kiilonbdzd vegyespalinkanal kapott kisérleti eredményein-
ket mutatjuk be.

N Eredeti Hozzaadott  Osszesen talalt Hiba
mgCu/l pélinka * %
1 0,0 6,3 6,1 -0,2 -3,3
2 0,0 10,0 10,8 +0,8 +74
3 0,0 10,0 9,8 -0,2 -2,0
4 18,9 10,0 29,3 +0,4 +14
5 5,4 131 19,5 +1,0 +54
6 23,6 12,5 36,5 +0,4 +11

Az eredmények a gyakorlati elemzések pontossagi kovetelményeinek meg-
felelnek. A desztillalt viz nagyfoki tisztasdga és a mér6oldat esetenkénti be-
allitasa a pontossé? fontos Kkritériuma.

Mlt(mkém figyelemmel kiséréséért kdszonetét mondok dr. Vass Péter igaz-
gatdnak.

IRODALOM

) MSZ 9588, MSZ 9592, MSZ 9596, MSZ 9684.
) MSZ 9589.
) Torbagyi —Novak L.: Az égetett szeszesitalok, Budapest 1948.
(4) Schweizerisches Lebensmittelbuch, Bern 1937.
) Sandor Z.-né: EVIRE 5, 290, 1959.

) Sajé S.: Komplexometria, M(szaki Kdnyvkiadé Budapest 1962.
(7) Pribil R.: Komplexometrie Band I. 1962.~

KOMPLEXOMETRISCHE BESTIMMUNG DES KUPFERGEHALTES VON
BRANNTWEINEN

/. Sarudi jun.
Nach Verteibung des Zyanhydrogengehaltes oxydiert man die eventuelle
Eisenverunreinigung des Branntweines zu dreiwertigem Eisen und maskiert

dieselbe mit Natriumpyrophosphat. Den Kupfergehalt titriert man mit einer
0,01 m EDTE Messlosung unter Anwendung des Murexidindikators.
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COMPLEXOMETRIC DETERMINATION OF THE COPPER CONTENT
OF BRANDIES

/. Sarudi, jr.

The method suggested by the author is as follows. After removing the con-
tent of hydrogen cyanide, the eventual iron contaminations present in the
brandy sample are oxidized to iron(l11), and masked with sodium pyrophosphate.
Then the quantity of copper is determined by titration with 0.001 M EDTA as
titrant, in the presence of murexide as indicator.

ANALYSE COMPLEXOMETRIQUE DE LA TENEUR EN CUIVRE DES
EAUX DE VIE

I. Sarudi jun.
La contamination éventuelle en fer de I’eau de vie est oxydée a trois valences

aprés I’élimination de 1’acide cyanique, puis on masque le fer par du pyrophospha-
te de sodium. Le dosage du cuivre est fait par une solution 0.001 m E D T avec

de la murexide comme indicateur.

LUDWICHOWSKL J.

A vaj fémes és olajos izének megaka-
dalyozésa

(Der Verhinderung des metallischen
und 6ligen Geschmacks in der Butter)

Die Lebensmittel-Industrie, 11 389,
1964.

Tarolt vajaknal igen sulyos és
gyakori hiba a fémes, olajos es fagy-
gyUs iz, vagy a ,,halas szag fellépese.
A hiba kémiai eredeti 6és mélyebb
tarolasi hémérsékletnél is fellép. Gya-
kori hiba még a tejszin un. elvizese-
dése is. Ez kulonosen olyan uzemek-
ben 1ép fel, ahol az (izemi viz vastar-
talma nagyobb mint 0,5 mg/l. A
folozésnél a vas a tejszinben dasul fel

és a tejszin zsirtartalmanak névekedé-
sével annak vastartalma is meg-
ndvekszik. A fémes hiba tdbbnyire a
savanyu-tej szin-vajnal fordul el6. A
tejszinben levé vas és réz a tejsavval
reakcioba Iép, a képz6dé neheézfem
vegyiletek a va{)gyartas sorén a vita-
minok (els6sorban a C vitamin)
bomlasat meg%(yorsmak A vaj vas-
tartalma indirekt maodszerrel konnyen
ellendrizhet, egyrészt a folozott tej,
masrészt az ird, illetve az irdszérum
siirliségének meghatarozasaval Mind-
ket érték viszonya az un. ,femkoef-
ficienst” adja.

Az ir6 femkoefﬂuense (érvényes
édes, illetve enyhén savanyu tejszinre,
16 SH°-ig):

az iré6 laktodenziméter foka
a folozott tej laktodenziméter foka
az irészérum laktodenziméter foka
a folozott tej laktodenziméter foka

Az iroszérum fémkoefficiense (tel-
jesen savanyu tejszinre érvényes):

Az irészérum az irénak 50-55 °C-
on, mintegy 5 percig tart6 melegitése-
vel all el6;

A nevezett vajhibak kikiiszéholhe-
t6k akkor, ha az ,M” érték 1; az ,,S”
értéke pedlg 0,82. A vaj mlnosegeben

lényeges javulds varhato, ha az ,M”
0,94, az ,S” értéke pedlg 0,776 ala
nem sillyed. Az ismertetett hatarér-
tékek atlépése esetén az emlitett ming-
ségi hianyossagokkal kell szdmolni.
A cikk tartalma lengyel szabadalmi
bejelentés targyat képezi.
Kacskovics M. (Pécs)
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

WODSAK W.:

Vizsgalatok a tej ibolyantdli fénnyel
besugarzasanak az A-, E-, C-, B2 és
Ba-vitaminokra val6 hatésara

(Untersuchungen Uber die Wirkung der
Ultraviolettbestrahlung von Milch auf
die Vitamine A, E, C, B2und Be.)

Die Nahrung 9, 167, 1965.

A tej D-vitaminnal dusitasa célja-
bol ibolyantdli fénnyel besugarzasaval
kapcsolatosan mar tobbszor meriiltek
fel egészségiigyi meggondiolasok abban
a tekintetben, hogy ez a besugarzas
nem kérositja-e a tej olyan alkoto-
részeit, amelyek az ember, és kul6no-
sen a csecsemd taplalkozasa szempont-
jabol fontosak, mint a vitaminokat és
talan blzonyos fehérjevegytileteket. Ez
utobbiaknak legérzékenyebb képviselGi
a fermentumok - biologiai szempont-
bol tekintve - a taplalkozas céljabol
flentose gnelkiliek, mert paszt6rozés-

or és mindenekelétt a tej forralasakor
legnagyobbrészt elpusztulnak. Szerz6
munkajaban ezért a vitaminok, kilo-
nésen az A-, E-, C-, B2 és Bs-vitami-
nok esetleges megvaltozasanak vizsga-
lataval foglalkozott, mert ezek kiilono-
sen a csecsem@ anyagcseréje szamara
igen jelentések.

A tej A-vitamintartalmanak megha-
tarozasara a Corr-Pnce-féle eljaras
szolgalt. Az éveken at végzett vizs-
%alatok alapjan megallapitast nyert,

ogy a besugarzott és a nem besugar-
zott tej azonos eredményeket szolgalta-
tott. Abesugarzott tejet természetesen
az A-vitaminnal izomer neo-A-vitamin-
ra is megvizsgaltdk. A meghatérozas
maleinsavanhidriddel valé kondenza-
ci6 Utjan tortént Diels-Alder szerint;
a tejben azonban az A-vitamin ezen
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izomer formaja csak nyomokban volt
jelen. Az E-vitaminr6l (tokoferolok)
is megallapitast nyert, hogy a besu-
garzas nem csokkenti mennyiségét a
tejben. Meghatérozdsara a Handwerk
maddositotta Emmerie és Engel-féle el-
jaras szolgalt. A tej nem nagy C
vitamin-(aszkorbinsav-) tartalmanak
meghatarozasara eleinte a dikldrfenol-
indofenollal val6 titralas klasszikus el-
jarasa, majd az utolsé években a vas
(II? dipiridiles mddszer keriilt felhasz-
nalasra, mert ez utébbi eljarassal mind
az aszkorbinsav, mind a biol6giailag
azonos hatdsu dehidroaszkorbinsav
egyarant meghatarozhatg; dehidroasz-
korbinsav jelenléte esetén ez ugyanis
ciszteinnel ‘megbizhatéan redukalhato
aszkorbinsavva. A szamos vizsgalat
eredménye szerint a C-vitamindssztar-
talmat a tej besugarzédsa nem véltoz-
tatta meg es az aszkorbinsav emlitésre
mélt6 modon nem dehidralédott de-
hidroaszkorbinsavva. Akiléndsen fény-
érzékeny B-vitamincsoporthoz tartoz6
vitaminok kézul a B,,-vitaminnak jel-
zett piridoxin, piridoxal és piridoxa-
min meghatarozasat mikrobioldgiai
Gton, a Neurospora sitopliila segitsegé-
vel toértént, a B2vitamin vagy lak-
toflavin meghatarozéasa pedig reszben
fluorometrikusan, részben szintén mik-
robiolégiai Uton a Lactobacillus casei
felhasznalasaval. A vizsgalatok szerint
a B2 és B6vitaminok mennyisége a
tejnek a szokasos modon, 2 masodper-
cig vékony rétegben besugarzasa utan
valtozatlan maradt, bar a napfénynek
kitett tef(ben a napfeny mindkét vita-
min csokkenését vonja maga utan a
szakirodalmi adatok szerint.

Kieselbach Gy. (Budapest)



KROLLER E.:

Kakadvaj szterintartalmanak meghata-
rozasi modszere

(Eine Bestimmungsmethode fiir den
Steringehalt von Kakaofetten.)

D. L. R 62, 50. 1966.

A kakaodvajnak idegen zsirokkal és
kakaohulladékbol extrahalt zsirokkal
hamisitottsdganak megallapitasa Kkii-
16nb6z6' jellemzbkre tamaszkodik, igy
tobbek kozott a szterintartalomra.
Mig pl. kifogéastalan préselésii kakad-
vaj szterintartalma mindig 0,3% alatt
van, addig ennek értékét mar csekély
mennyiségl extrakcios zsir jol észre-
vehetéen emeli. Minhogy a szterintar-
talom meghatarozasa a kolorimetrikus
modszerekkel tobbféle hibalehet6séget
rejt magaban, azt gravimetrikus uton,
digitonid formajaban kell elvégezni.
Zsirok szterintartalmanak meghatéaro-
zasara kétségkivil a legjobban bevalt
és igy a leggyakrabban hasznalt a
Hadorn és Jungkunz-féle modszer. A
kakadvaj eseteben azonban ezt a
meghatarozast hasznalva a zsirsavak
fajtajara és mennyiségére visszavezet-
het§ zavarok lépnek fel, aminek kdvet-
keztében a kapott értékek kissé ala-
csonyak.

Szerz8 ezért e?y Ujabb meghatéro-
zasi eljarast dolgozott ki, amely a
szterineknek a szapranoIdatbéI ace-
tonnal kioldasa altal az emlitett zava-
rokat megsziinteti. Szerz6 részletesen
kozli modszerét. Kiprobalasa kulon-
boz6 analitikusok altal a modszer hasz-
nalhatésagat és jol reprodukalhatdsa-
gat igazolta.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STOLL K- és BRYNER W.:

Di6 és mogyord eltartasa fagyasztottan
(Gefrierkonservierung von Walnissen
und Haselniissen)

Schweiz. Z. Obst- u. Weinbau,
100, 1955.

Igen nagy volna a gazdasagi IJelen-
t6sége, ha az évi didtermésfelesleghdl
all6 készleteket megfeleléen lehetne

101,

tarolni. Az eziranyd vizsgalati ered-
mények szerint a tarolashoz a didk
fagyasztassal tartdsitdsa ajanlhatd
szerz6k szerint. A fagyasztottan taro-
I4s teljes mértékben realizalhato, mert
az érdekelt lizemek ma mar alkalmas
technikai berendezésekkel rendelkez-
nek. A diokkal végzett kisérletek 1959
oktéberéig nydlnak vissza, a mogyo-
rokkal az 1960. évi mogyorotermeés
betakaritasa Ota folynak kisérletek.
Olajelkiilonulés megakadalyozasa cel-
jhébol tarolas el6tt a diok sulyat 30 °C
6mérsékleten 67%-ra kell csdkkenteni.
A tarolasi hémérséklet az Osszes éve-
ken &t allandéan -20 °C volt. Bér a
héjas diok is kifogastalanok voltak
izbelileg felengedés utan (18 °C hémér-
sékleten 15-20 6ran &t tartva),
mégis mar kisebb helysziikséglet miatt
is ajanlatos eldszaritott lehéjazott diok
fagyasztasa. Utanszaritas 5 eves rakta-
rozas utan feleslegesnek bizonyult. Mo-
gyoro esetében - bar lényegileg hason-
[0 eredményekhez jutottak a szerz6k -
még tisztazandonak tartjak, hogy fa-
gyasztottan tarolasa héjas vagy lehé-
jazott allapotban el6nyodsebb-e, és
ogy -20 °C-tol eltér6 hémérsékletek
még optimalisak lehetnek-e. llyen
tarolassal tobb éven keresztll sikertlt
a jominGseg megGrzese mellett élelmi-
szerkartevok, penészképzd6dés és ava-
sodas altal okozott veszteségeket el-
kerdlni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TSCHEK G.:

Halkonzervek csiramentesités el6tti al-
lasidejének befolyasa a végtermék mi-
néségere

(Untersuchungen (ber den Einfluss der
Standzeiten von ,, Fischkonserven™ von
der Sterilisation auf die Qualitat des
Endproduktes.)

Fischerei - Forschung 2, 121, 1964.
Szerz6 vizsgalatainak célja az volt,
hog% megallapitsa, milyen befolyast
gyakorol a gyartas folyaman a mar
dobozolt, de még csiramentesitésre
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varo halkészitmények éallasideje a do-
boztartalom  baktériumtartalmanak
emelkedésére és ezzel Osszefliggéshen
a mar kész termékek, vagyis a hal-
konzervek min@ségére. Ezzel kapcsola-
tosan azokat a még megengedhetd
allasiddket is igyekezett megallapitani,
melyek a vegterméknél még nem okoz-
nak min6ségcsdkkenést. Eziranyu pon-
tos adatok Gtjan ugyanis a termelési
folyamaton bellil egy min&ségrontd
tényez6t ki lehet kiszdholni. Kisérle-
teihez parolt heringfiléket és (paradi-
csom-, mustar-, curry stb.) martast
hasznalt, melyek dobozokba toltés és
zarads utan 5, 20 és 30 °C-on keriiltek
eltartasra. Ezekbll a csiraszammeg-
hatarozokat rogton zards utdn, és
2, 4,6,8, 10, 24 és 30 Ora utdn vé-
gezte. Az allasidék altal okozott eset-
leges mindségcsokkenés  érzékszervi
megallapitasa celjabol a megtoltott és
lezart dobozokat azonnal lezaras utéan,
tovabba 4, s, 10 és 24 o6rai 20 °C hé-
mértékleten tartds utan csiramentesi-
tették, majd a konzervek haromhetes
tarolas utan érzékszervi pontbiralatra
kerultek.

Avizsgalatok a kdvetkezd eredmény-
nyel végzddtek:

1 Hallal és martassal megtoltott és
lezart dobozokat csiramentesités el6tt
szobah6mérsékleten legfeljebb négy
oOraig szabad tarolni.

2. Mar a csiramentesités el6tti négy
oOrai tarolas is érzékszervileg megalla-
pitott min@ségcsokkenéshez vezet.

3. Hosszabb, 4 - ¢ 6ras allasid6k ese-
tében a nem csiramentesitett dobozok-
nak még 20 °C-on tartasakor is a
doboztartalom mar amdugyis erdésen
megndvekedett dsszcsiraszamanak 1o-
40%-at kitevé sporaképzd baktériu-
mai miatt élelmiszerhigiéniai agga-
lyok Iépnek fel.

4. Ha technikai okokbdl a hosszabb
allasidék nem kertlhet6k el, ugy
célszer(i a megtoltott, lezart, nem csira-
mentesitett dobozokat csiramentesité-
stikig hiit6helyiségben +5 °C-on ta-
rolni.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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TRUBE-BECKER k .:

A keser(i mandula mérgezd volta
(Die Giftigkeit der bitteren Mandeln.)
D. Med. Wschr. 89, 945, 1964.

Egy 56 éves asszony hirtelen haléla
keserd mandula fogyasztasa kovetkez-
tében arra késztette a szerz6t, hogy
ramutasson a keseri mandula mer-
gez6 voltara és az eziranyu irodalmat
is attanulmanyozza.

Haladlos mérgezést felnGttek eseté-
ben kb. 50-70, gyermekek esetében
pedig 7-10 keserd mandula fogyasz-
tdsa okozhat. Méar 3 keser(i mandula
elegendd, hogy gyermekeknél sulyos
mérgezési tlineteket elGidézzen. A mér-
gezOdés er6ssége a mandulak koratol
is fligg, mert hosszabb tarolaskor a
manduladk amigdalintartalma csoékken.
Hasonléképp csokkentheti a mérgezd-
hatdst cukor egyidejli fogyasztasa; a
védbhatas novekszik a cukoroldat to-
ménysegével. Tobb mérgezési  eset
ismertetése utan szerzd felveti azt a
kérdést, vajon egyaltalan lehetséges-e
ezen igen kellemetlen izli mandulak
fogyasztdsa nagyobb mennyiségben,
st vajon fogyasztasukat esetleg kel-
lemes érzetek kisérhetik-e, vagy hogy
mint az a feniltiokarbamidrol 1smere-
tes, ezeknek a manduldknak az izét
alkalomadtan nem érzik , keser(i”-nek.

Schrijver 1933-ban megkisérelte meg-
allapitani, hogy Kkisérleti személye
képesek-e a negy alapizt, tehat az
édes, keser(, savanyl és sos izt kifo-
?éstalanul megklonboztetni. Fels6bb-
ok( iskolak 320 tanul6janak csak
33,4%-a adott helyes vélaszt. A ter-
mészettudomanyokban jaratos feln6t-
tek 56%-a hibazott gyenge izprobak
esetében, 20%-a pedig eros izprobak-
nal. A legjobban még az édes probékat
ismerték fel. A keser( izt igen gyak-
ran ,,savanyudnak vagy ,,s6s”-nak je-
lezték. Egy tanuld képtelen volt egy
s6s oldatot és ng szaharinos oldatot
egymastol megkulonboztetni. A vizs-
galatok felvetették azt a kérdést, hogy
az izlésnél nem lép-e fel hasonlé jelen-
ség, mint amilyen a latasnal a szin-
vaksag.



Szerz6 szerint annak a magyarézata,
hogy egyes emberek nagyobb mennyi-
ségu keser( izl mandulat fogyaszthat-
nak - hasonléan a ciankalit tartal-
maz6 folyadékok nem szandékos meg-
ivasdhoz - kétségkivil az, hogy a
keserli mandulakat nem mindenki érzi
kellemetlen iz(inek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KOVACS A S. és WOLF H. O.:

A feldolgozas befolyasa gytimolcs és
z0ldség aromajara

(Uber den Einfluss der Bearbeitung
auf das Aroma von Obst und Gemise)

Ind. Obst- u. Gemiseverwert. 49, 53,
1934.

Szerz6k tajékozddo kisérletekben a
gazkromatogramok (aromagramok) ér-
tékét vizsgaltdk mélyfagyasztott, hd-
kezelt és fagyasztottan szaritott ké-
szitmények aromakiilonbségeinek ob-
jektiv megitélése céljabdl ugyanazon
nyersanyagok friss arujaval 0sszeha-
sonlitva. A szerz6ket nem annyira az
egyes aromaalkotdrészek azonositasa
érdekelte, mint az ésszaromakép osz-
szehasonlitdsa. Az aromaalkotorésze-
ket a vizgGzdesztillacional jobb va-
kuumdesztillaciéval nyerték és ezzel
kapcsolatosan pentanperforacioval kii-
Ionitették el. Vizsgalataikhoz egy
langionizaciés detektorral kapcsolatos
Beckmann-féle gazkormatograf szolgalt.

Tavaszi paraj aromaanyagai hataro-
zott minGségi és mennyiségi kuldnbsége-
ket mutatnak, a dobozolt aru egy kilon-
leges magasabb forrpontu aromaalkotd-
részt tartalmaz, melyfagyasztott paraj
esetében alacsony forrpontd aroma-
alkotorészek hianyoznak. Téli paraj
gyakorlatilag semmiféle aromaalkoto-
részt nem tartalmazott. Friss és mély-
fagyasztott borsé aromagramja nem
mutat kilénbséget, dobozolt borsd
aromajanak kb. 90%-at elvesztette.
Mélyfagyasztott meggy a legtdbb
aromaalkotorészt és a legnagyobb
aromakoncentraciokat mutatja 0ssze-
hasonlitva a friss aruval és a bef6tt
?yUmblccsel. Kiilondsen markansan
ép fel a gazkromatogramban a benz-

aldehid végs6 csucs gyanant a mély-
fagyasztott aruban (val6szindileg a mag
sejtszerkezetére gyakorolt hideghatas
kovetkeztében). Kilénbdzé eperfaj-
tdk aromaanyagosszetétele erésen k-
16nb6z8. Elvben a friss eper tartal-
mazza a legtébb aromaalkotdrészt.
Ezek kozil az alacsony forrpontlak
dominalnak, mig mélyfagyasztott eper-
ben a magasabb forrBontU alkoto-
részek lépnek fel erésebben. Fagyaszt-
va szaritott arura az alkalmazott
technika nem volt eredményes. Szer-
z6k szerint az aromagramok az érzék-
szervi vizs?élatok eredményével 0@ssz-
hangban allanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LYNN G E., SHRADER S A,
HAMMER O. H. és LASSITER C. A.:

Bromidok natriumbromiddal, illetéleg
metilbromid kezelte gabonaval -etetett
tehenek tejében

(Occurence of bromides in the milk of
cows fed sodium bromide and grain
fumigated with methylbromide.)

J. agric. Food Chem. //,87,1963.Ref.*
Z. U. L. 125, 302, 1964.

Ha mez6gazdasagi termékeket, k-
I6ndsen gabonaféléket rovarkartevék
ellen metilbromidgézdkkel kezeliink,
ug?/ a metilbromid egyrésze a termék-
kel reagal, metilvegyileteket képez,
mikdzben a bromidionok visszamarad-
nak. Minthogy a bromidmaradékok
nem ill6k és szell6ztetéssel el nem ta-
volithatdk, ilyeneket tartalmazé ga-
bona mint takarméany 0tjan tehenekbe
juthatnak. A bromid a tejben Kkerdl
kivalasztasra éspedig mind a takar-
many természetes bromidtartalma ké-
vetkeztében, mind natriumbromid
vagy a takarmany metilbromidkezelé-
sét kovet6en szervetlen bromid felvé-
tele utan is. Szerz6k szerint a tej bro-
midtartalma aranyos a felvett meny-
nyiséggel és Ugy latszik 6sszefligg a vér
bromidkoncentréacidjaval. Natriumbro-
mid etetése utan a felvett mennyiség-
nek atlagosan 18%-a, metilbromidgo-
z0kkel kezelt gabona etetése utan pe-
dig 38%-a kerllt kivalasztasra.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SOMOGYI J. C.:

Burgonya C-vitamintartalménak vélto-
zasa kulonbozd kisérleti feltételek mel-
lett

(Anderungen des Vitamin C-Gehaltes
von Kartoffeln unter verschiedenen Ver-
suchstedingungen.)

Int. Z. Vitaminforsch. 34, 122, 1964.

Szerz( kisérleteinek eredményei iga-
zoljak mas szerz6k azon megallapita-
sait, hogy burgonyaszeletek (Bintje-
burgonyafajta) C-vitamintartalma né,
ha azokat szellGztetés mellett taroljak.
A C-vitaminndvekedés az els6 48 oréa-
ban a legnagyobb és pedig annal na-
gyobb, minél vékonyabbak a burgo-
nyaszeletek és minél nagyobb a szel-
I6ztetés. Nitrogénatmoszférdban vég-
zett 0Osszehasonlitd kisérletek folya-
man a C-vitamintartalom ali%( néve-
kedett. A szell6ztetett, illetve kezelet-
len burgonyaszeletekkel végzett sitési
kisérletek a C-vitamin meg6rzésére
vonatkozéan azt mutattdk a nyers
burgonydval 6sszehasonlitva, hogy
szell6zetett burgonyaszeletek stitésekor
a C-vitamintartalom csaknem valto-
zatlan maradt, mig kezeletlen burgo-
nyaszeletek sttése esetében kb. 40%-0s
veszteség allt el6.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PADMOYO M. és BAUMGARTNER
E.

A brémozasi modszer a szorbinsavnak
a benzoesavtdl a papirkromatogramon
tortént elvalasztasa céljabol

(Die Bromierungsmethode zur Differen-
zierung der Sorbin- und Benzoesaure
auf dem Papierkromatogramm)
Mitt. Lebensmittel-Untersuch.
54, 423, 1964.

A szorbinsavnak a benzoesavtdl pa-
pirkromatografias elvalasztasakor fo-
leg az okoz nehézséget, hogy mindkét
sav R- értéke csaknem azonos. Jobb
elvalasztas érhet6 el, ha a még nedves
anyagfoltokat a kromatografalas el&tt
kevés brommal (10%-os brémoldat
kloroformban) kezeljik. A szorbinsav
ezéltal részben brémot kot le, a ben-

Hyag.

290

zoesav viszont nem véltozik. A bro-
mozott szorbinsav Rj értéke 0,53, mii
a szorbinsavé csak 0,41, a benzoesavé
pedig 0,35, Ugyhogy ezen el6kezelés
utan a kromatograféalas egyszer(ibbé
valik. A brémozott szorbinsav még
kett6s kotéseket tartalmaz és ezért
a kromatogramnak a szokasos médon
kalium permanganatoldattal beperme-
tezése Utjan lathatéva valik.
Kieselbach Gy. (Budapest)

MONTIES, B. és BARRET, A:

Reverzibilis fagykar kémiai vizsgalata
almalében )

(Etude chimique d’ un trouble au froid
rev§zr3|ble présent dans un jus de pom-
me

Ann. Techn. Agric. 14., 167, 1965.

Egy eddigi ismereten élettani zavar
rol szamolnak be, amely almalében
jelentkezett. A zavar eredetét teljesen
nem tisztdzzak. Ez a készitmény
mélyhitése folyaman Ijelentkezik, de
megengednek olyan feltevést is, mely
szerint bizonyos technoldgiai folyama-
tok valthatjak ki. A'linden esetre ha-
tarozottan allitjdk, hogy reverzibilis
folyamatrdl van sz6, mert a zavaroso-
das melegitéssel és 80%-os etilalkohol-
lal valé kezdés utan megsz(inik. A 1é
kémiai Osszetétele és a zavarosodas ko-
z6tt nem talaltak osszefiiggést. A za-
varosodas igen jelent6s kart okozhat
a kereskedelemben.

Batyai J. (Szeged)

REHM H. J., WALLNOFER P. és

LUKAS E. M.

Aadtok a szorbinsav lebontasara mik-

roorganizmusok altal természetes szub-

sztratumban

(Zur Kenntnis des Abbaus der Sorbin-

saure durch Mikroorganismen im natir-

lichen Substrat.)

Dtsch. Lebensmittel-Rdsch. 59, 187,

1963. Ref*Z. U. L. 126, 377, 1963.
A szorbinsavnak mar amerikai szer-

z6k altal korabban megfigyelt lebon-

tasat mikroorganizmusok altal szer-



z6k kuldnbdzd élelmiszerben vizsgal-
tak. Ez alebontas fligg a szubsztratum
pH-értékétél, az abszolut szorbinsav-
toménysegtél és a sporak, illetve a
konidiumok csirazast fokatdél. Kilon-
b6z élelmiszerben, pl. a sz6l6lében a
szorbinsav lebontasa csak akkor ko-
vetkezik be, ha a tdménysége 0,03%-
nal kisebb. Ezért szerz6k vizsgalatai-
nak a szorbinsavval toérténé gyakor-
lati élelmiszertartositds szempontja-
bdl nincs jelent6sége. A torvényesen
engedélyezett és gyakorlati tartosi-
tasra ajanlott szorbinsavtéménységek
ugyanis messze azok felett vannak,
amelyeket penészgombak lebontani
képesek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BERGNER K. G. és HALLER H. E.:

Arzén, olom, kadmium, szelén, cink
és On természetes eléfordulasa élelmi-
szerekben

(Uber das natirliche Vorkommen von
Arsen, Blei, Cadmium, Selen, Zink und
Zinn in Lebensmitteln.)

Mitt. - BIl. GDCh., Fachgr. Lebens-
mittel-Chemie 18, 113, 1964. Ref.*
*Z U. L. 127, 282, 1965.

Ismeretes, hogy hasznalati targyak-
bl fémnyomok juthatnak élelmisze-
rekbe. Szerz6k szerint ezért kivanatos
volt a szakirodalombdl kulonbdzé élel-
miszerek természetes arzén-, Olom-,
kadmium-, szelén-, cink- és Ontartal-
mat 0Osszedllitani. A megallapitott,
mg/kg-ban kifejezett egyes adatokat
azonban részben bizonyos tart6zkodas-
sal kell elfogadni, mert nem minden
adat esetében ismeretesek az alkalma-
zott elemzési eljarasok és ha a fel-
haszndlt eljarasok fel is vannak tin-
tetve, azok nem felelnek meg mar fel-
tétlentl az analitika mai allasanak.

A legtdbb élelmiszer arzéntartalma
(kb. 40 irodalmi adat) 1 alatt fekszik.
Viszonylag nagy arzéntartalma van az
élesztbnek (17-ig), kagyloknak (120
felett) és arzéntartalmi permetezd-
szerrel  kezelt  dohanynak  (1930-ig,
ebb6l a mennyiségh6l azonban termé-
szetesen legfeljebb 18% a flstben).

Az Olomtartalom (120 szakirodalmi
adat) mind 0,5 alatt fekszik. Osztriga-
ban nagy 6lomértékeket talaltak (iOO-
ig), éppen gy sritdszerekben (10-ig),
gabonaban é—ig) és teaban 43-i(i;.
Kadmium (20 irodalmi adat) altala-
ban 0,5- 1 k6zdtti mennyiségekben
fordul elé élelmiszerekben, csupan saj-
tok és cukorkaaruk kivételek 5-ig ter-
jed6 kadmiumtartalmukkal. 0,5 feletti
szeléntartalmak nem gyakoriak zab
(10-ig), kukorica (15-ig), hagyma (18)
és tejpor (73-270) kivetelével (40 iro-
dalmi idézet). A cinktartalmak (150
irodalmi adat) altalaban 0 és 20 ko-
z6tt ingadoznak. Egyes élelmiszerek
cinktartalmanak ingadozasa kiiléndsen
nagy. Nagy cinktartalmat mutatnak
a zselatin (2000-ig), a buza és egyéb
gabonafélék magja (100-i%2, a_tojas
sargaja (45) és gylmdlcsd (100-|3).
On élelmiszerekben (20 irodalmi ide-
zet)- 0-4-ig terjed6 mennyiségekben
fordul elé. Dobozolt élelmiszerek 6n-
tartalma 600-ig terjedhet.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HEISS R.:

Vizsgalatok a gyorsfagyasztott élelmi-
szerek csomagolasara vonatkozé kove-
telményekre. 1 Gyorsfagyasztott élel-
miszerek csomagolasanak altalanos
szempontjai és csepegésmeniessége

(Untersuchungen (ber die an Gefrier-

packungen zu stellenden Anforderungen.

I. Allgemeine Gesichtspunkte und Tropf-
Sicherheit von Gefrierpackungen.)

Verpackungs-Rdsch., tech. wiss. Beil.
14, 17, 1963.

A nemet mélyfagyaszto ipar valodi
sziikségleteire vezethet6k vissza azok
a vizsgélatok, amelyeket a Mincheni
Elelmiszertechnoldgiai és csomagolasi
Intézettel szoros egylttm{kddésben
végeztek el a gyorsfagyasztott élelmi-
szerek csomagolasara vonatkozé kove-
telmények felallitasa céljabol. Altala-
nos érdeklddésre tarthatnak szdmot
az alapvet6 szempontok, amelyek fa-
gyasztott élelmiszerek csomagolasanak
technikai értékelésénél fontosak lehet-
nek.



At nem bocsat6 tulajdonsagok.

1 A csomagolas csepegésmentessé-
ge a toltés és a fagyasztas kezdete, to-
vabba a mélyh(toszekrénybdl kivétel
és a hasznalatba vétel ideje kdzott.

2. A zart csomagolas kielégité viz-
para at nem bocsatasa.

3. A zart csomagolds kielégit6 oxi-
gén at nem bocsatasa.

4. A zart csomagolas kielégitd aro-
ma at nem eresztd volta.

5. Kielégit§ fény at nem bocsatas.

Szilardsagi tulajdonsagok.

6. A csomagolés stabilitsa

6.1 fagyasztaskor: nem kéarosodott
(pl. a csomagolas éleinél be nem sza-
kadt) a viznek fagyaskor vald Kkiter-
jedése kovetkeztében,

6.2 felengedéskor: nem befolyasolt-
sag paralecsapodastol, vizben vald
gyorsfelengedtetés altal esetleg hal és
gyumolcs esetében.

Feldolgozhatosag.

7. A csomagolas csekély hdateresz-
t6 ellenalldsa fagyasztaskor, gyors fel-
dolgozhat6sdg csomagoldgepeken.

Egyéb.

8. A csomagolas konny( felnyitasa
és esetleg Ujbol lezarasa, konny( és
teljes Kidritési lehet6ség.

9. A felhasznalt csomagolasi anya-
gok inert (szagtalan, iz nélkali, ko-
z6mbhos) volta.

10. Acsomagoléson feltlintetett nyo-
mas (szbveg, kép) kopasallosaga (le
nem dorzsolodése kisebb-nagyobb mer-
tékben) szallitaskor, a nyomas (szdveg,
kép) hémérséklet- és nedvességallo-
saga.

A kovetelményekre valé vizsgalatok
a két utolso pont kivételével csak teljes
csomagolasokon végzendék. Termé-
szetes, hogy a kovetelmények nem
egyenértékilek (pl. a 2.,6 és 9. pontban
foglaltak magatol értet6dd feltételek).
A kovetelmények felallitasara vezet
vizsgalatok sulypontjat a kutaték az
1, 2. és 6. pontra helyezték és tudo-
manyos pontossaggal vizsgaltdk meg
a feltételeket és a jelenségeket bizo-
nyos mintacsomagolasok fagyasztasa-
nal kilonféle ebarasok mellett.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SUZUKI I.:

KartevGirtoszerekre és élelmiszerek
adalékanyagmaradékaira vonatkoz6
japan torvenyek és rendeletek

Residue Rewiews 4, 9- 12, 1963. Ref.
Z U. L. 125, 3, 48, 1964.

Japéanban féleg harom torvény fog-
lalkozik az élelmiszeradalékanyago
és kartev@irtdszerek ellen6rzésével. Az
els6, a ,,Torvény az élelmiszerek jo alla-
potban tartasarol” gyokerei 1878-ba
nyGlnak vissza. Id6kozben a korszer(
ismereteknek megfeleléen messzeme-
néen atalakitottdk. E torvény egyik
cikkelye tiltja olyan adalékanyagok és
kartevdirtoszerek el6allitasat, arusi-
tasat és behozatalat, tovabba olyan
élelmiszerek forgalombahozatalat, ame-
lyek mérgezd és egészségre artalmas
anyagokat tartalmaznak. Egy vegre-
hajtési utasitds szerint nem vonatko-
zik ez a tilalom természett6l fogva
vagy adalék atjan élelmiszerekben
esetleg el6fordulo ilyen anyagok ar-
talmatlan, az ember egészségét nem
veszélyeztethetd mennyiségeire. Azon-
kivil 1960-ban hivatalos jegyzéket is
kiadtak olyan szabvanyokrol, ame-
lyekben az élelmiszeradalékanyagok
tisztasagi foka le van fektetve. E
listdba eddig csaknem 230 vegyszer
kerult felvételre. Kivalogatasuk fel-
hasznalasuk technikai szlkségessége-
nek vizsgalata és allatkisérletek Utjan
tortént.  Kuldndsen toxieitdsuk és
halalos adagjuk (D. L. 50) kerult feliil-
vizsgalatra. E Kkisérletek tapasztala-
tai alapjan kartev@irtdszerek nyomait
élelmiszerekben eltdirik. Tdrésuk felsé
hatardt még nem Aallapitottdk meg
térvényesen, csak alma esetében alla-
pitottak meg kivételesen- ilyen tiirési
hatarokat. A masodik tdrvény, a
,TOrvény a mérgez6 és na%yhatésu
anyagok ellendrzesérdl™ a kiilon felsorolt
mergezG anyagoknak nemcsak a gyar-
tasat, eladasat és raktarozasat tiltja,
hanem kilén engedélyhez koti az
ezekkel foglalatoskodast. Felhasznla-
suk céljat, tovabba a kezelt gytimélcsre
vonatkozo utolsé felhasznélasuk és a
kezelt gyuimolcs szedése kozotti id6-
szakot minden esetben kilén is el6-



irja. llyen szert forgalombahozatala-
nak engedélyezése el6tt minden eset-
ben hivatalosan meg kell vizsgalni.
A harmadik térvény, a , Torvény a kar-
tevGirtszerek ellenérzésérdl” ezeknek az
anyagoknak eladasat és hasznalatat
szabalyozzak. KartevGirtoszerek meg-
jelolésen fel kell tlintetni a kartevo-
irtdszer fajtajat, nevét, mennyiségét,
fizikai és kémiai tulajdonsagait, hatas-
fokat, felhasznaléasi teruiletét és hasz-
nalati utasitasat, artalmatlanna tevé-
sének lehet6ségére vonatkoz6 Gtmuta-
tast, végil raktarozasanak modjat.
Kieselbach Gy. (Budapest)

DAEPP H. U. és LUTHI H* R.:

Uvegekbe toltott gylimolcslevek (veg-
nyaki gazterében foglalt gazainak
elemzése
(Analyse der Gase im Flaschenhals-
Gasraum abgefillter Fruchtséfte.)
Fruchtsaft-Ind. 11, 1,5, 1966.
Uvegekbe 161ttt  gytmdlcslevek
stabilitasanak novelése technologiajuk
alland6 célja. Mikrobioldgiai atalaku-
lasok ma mar ritkdk, de hatranyos

kémiai reakciok még gyakoriak. Az
els6 helyen oxidacios jelenségek
allanak. Mar aranylag kis oxi-

génmennyiségek felvetele alkalomad-
tan sllyos mindségromlas forrasava
valhat. Uvegbe toltéskor természetesen
a felhasznélt technika szerint tetemes
mennyiségld oxigén kerllhet a gyu-
molcslevekbe. A forréon (vegbe tdltés
nagy el6ényt jelentene, mert elméleti-
leg az lvegek sziniltig megtdlthet6k
és igy levegét nem tartalmaznanak,
sajnos azonban a gyumolcsleveket ma
mé% altalaban hidegen to6ltik az Uve-
gekbe, hogy azutan az Uvegek lezéarasa
utan pasztérozzék Oket. Ebb6l a
célbél minden (vegben bizonyos gaz-
tér sziikséges és igy adva van annak a
lehet6sége, hogy az oxigént tartal-
mazzon. Az uUvegekbe toltott gyi-
molcslevek Uvegnyaki gazterében levé
gazok keémiai elemzése eredményének
Ismerete mar azért is fontos, mert
ezaltal kozvetlenil a toltés utdn az
ital el6kezelésére és a tdlt6berende-
zésre kovetkeztethetlink. A gazelegy

dsszetételében megfigyelt valtozésok-
bol az eltarthatésag idejérdl és kildén-
boz4 tarolasi feltételek lefolyasérol
tajékozdédhatunk. Szerz6k vizsgalatai-
nak célja elsésorban az volt, hogiy egy
altaluk leirt egyszer(i elemzési eljaras-
sal, amely minden tolt6berendezés
esetében az oxigénviszonyok gondos
ellen6rzését teszi lehetdvé, tisztazzak
tivegekbe toltott gylmolcslevek gaz-
terének levegd-, illetve oxigén hénya-
danak terjedelmét. Vizsgalataikhoz
kiilénbdz6 nagysagu Uvegekbe tdltott
kilonféle, szénsavval impregnalt gyi-
molcsleveket vettek mintakul (min-
tanként 12 (iveget) és ezek (veg-
nyaki gazterének oxigénhanyadat ha-
taroztdk meg. Az els6 vizsgalat a
betoltés utan 1-3 hét utan tortént, a
masodik 5 héttel kés6bb. Mint kit(int,
ugyanazon minta Uvegei légtere tér-
fogatanak variabilitasa csekély volt,
ami a tdlt6gép pontos munkajara
mutat. Bar az 0sszes megvizsgalt
Uivegeket CO2ellennyomas mellett tol-
tottek meg, a gazterek atlagosan tébb
mint 50% leveg6t (oxigént és nitro-
%ént) tartalmaztak, ami arra mutat,
ogy u?%/ latszik ilyen mddon sem
kiiszébolhetd ki teljesen a levegd,
illetve ezzel az italokra min6ségcsok-
kent6 hatasu oxigén. A vizsgalatokbdl
az is kitlint, hogy a gazter oxigén-
hanyada az Uvegek 6 hetes tarolasa
folyaman az oxigénnek a gyumolcs-
levek tartalmi anyagaival val6 reak-
ciom kovetkeztében tetemesen csok-
kent, ami a végén a toltéskor az liveg-
nyaki gaztérbe kerllt oxigén csaknem
teljes felhasznalasahoz vezet és ig
magyarazatul szolgal a gyimaélcsleve
altalanosan ismert mindségcsokkené-
sének Uvegbetoltésik utdn és tarola-
suk folyaman. Szerz6k még azt is meg-
allapitottak, hogy az liveg térfogatara
vonatkoztatott oxigentérfogat 2 dl-es
tivegek Uvegnyaki gaztérfogataban két-
szer olyan nagy volt, mint 1 l1-es
tivegekében, ami szamszer(ien is iga-
zolja azt a tapasztalati tén?/t, hogy
kisebb Uvegekbe toltott italok rovi-
debb ideig tarthatok el és gyorsabb
oregedési processzuson mennek at.
Kieselbach Gy. (Budapest)



HERRMANN J., é GROSSMANN

H.-G.:

Fehérbadoghol keszllt konzervdobozok
felhasznalasa az élelmiszeriparban

éDer Einsatz von Weissblechkonserven-
osen in der Lebensmittelindustrie)

Mitt. Bl. GDCH-Fachgr.
mittelchemie und gerichtl.
77, 246, 1963.

Fehérbadogon olyan vasbadogot-ér-
tink, amelyet elektrolitikus vagy me-
leg uton oOnoztak. Az elektrolitikus
Onozassal késziilt fehérbadog vagy
fehérlemez 6nrétege lényegesen ve-
konyabb, mint a melegen énozott vas-
lemezé és igy joval érzékenyebb a
korrozidval szemben. Az 6n allando-
sdga a kulonféle téltéanyaggal szem-
ben lényegében oxigénbehatas (tjan
keletkez6 vékony, oldhatatlan és szi-
lardan tapad6 oOnoxidrétegen alap-
szik. Ez a védé oxidréteg oxidald
kémiai szerek (tjan még fokozhato.
Dobozolt hus- és halaruk, de fehérje-
dus novényi anyagok esetében is a
fehérjéb6l szarmazd ill6 kénvegyl-
letek révén a fémfellleten barnas-
sargatdl sotét kék-ibolyaig terjedd,
esetleg fekete szinez6dés is léphet fel.
Ez az onszulfid (részben vasszulfid)
képz6désén alapuldé ,.marvanyossag”
a korrozioval szemben nem befolya-
solja héatrdnyosan a doboz tartalmat,
nem jelenti a tartdssdg és a min6ség
csokkenését, csupan szépséghibanak
tekintendd. Agressziv 6noldo alkotd-
részeket, pl. nitritet, nitratot és oxal-
savat tartalmazd élelmiszereket cél-
szer(ien lakkozott fehérbadogdobozba
toltenek. Nem lakozott, meleg uton
onozassal készilt fehérbadog felhasz-
nalasa konzervek készitéséhez azon-
ban semmiképp sem tekinthet§ csak
szilkségmegoldasnak, hanem altala-
ban szokasos. Sokféle élelmiszer, igy
szamos hus- és halaru, tovabba bizo-
nyos gylmolcs- és zOldségkészitmé-
nyek még exportra is nem lakkozott
fehérbadogdobozokban keriilnek.

Lebens-
Chemie

Kieselbach Gy. ( Budapest)

VYNCKE W. és MERLEVEDE E.:
Halak és rakok romlasa
(Spoilage offish and crustaceans.)

Arch. Beiges Med. soc. 3. f. 147,
1963. Ref. Z. U. L. 125, 243, 1964.

Szerz6k mindenekel6tt a halak és
rakok minGségének meghatarozasara
szolgalo eljarasokat, koztlk els6sorban
a Comvay-féle desztillacios eljarast és
mikrodiffuziés technikat hasonlitjak
0ssze. A Conu'ay-technika sokféle mo-
difikacidja kozott legalkalmasabbnak
tartjak a Seliger-féle eljarast. Ez az
eredetileg a vér szabad ammoniatar-
talmanak meghatarozasara kidolgo-
zott eljaras az ammonia gyorsitott
mikrodiffuzidval elvélasztasan és ezt
kdvetben a Nessler-féle kémszerrel
reagaltatott oldat spektrofotométeres
mérésén alapszik 410 nm mellett.
Szerz6k ezt az atalakitott eljarast
hasznaljak rakfélék, és pedig rovid-
farka radkok (Crangon vulgaris) és
homarok ill6 ammoniatartalmanak
meghatarozasara. Négy modellkisér-
letben mutatjak be az eljards lehet6-
ségeit. Az eredmények jO megegyezést
mutatnak az ill6 bazikus nitrogén és a
trimetilamin meghatarozasaval, to-
vabba az organoleptikus megitéléssel.
Kildnosen értékesnek latszik az elja-
ras Osszehasonlito kisérletek esetében
tartésitoszerek, pl. benzoesav és kony-
hasé hozzaadasakor. Szerzék részlete-
sen irjak le a felhasznalt késziiléket és
madszert. Mint kiilénleges el6nydket az
elemzés egyszer(iségét es gyors keresz-
tulvitelét, tovabba a csekély anyag-
szlikségletet emelik Ki.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

Di6fan rétegelt csomagolasok
(Diofan beschichtete Verpackungen).

Badische Anilin- und Soda-Fabrik AG.
kiadvanya. Ludwigshafen am Rhein,
194. 15p., 7. &

A m(anyagok csomagold anyagkenti
felhasznalasa egyre nagyobb teret
foglal el magéanak. Ez a kiadvany a
diofén, vinilidénklorid kulénbozd vinil-



szarmazékok emulziés keverékpoli-
merizatuma, tulajdonsagaival és al-
kalmazas-technikajaval foglalkozik. A
kiilonb6z6 mindségli papirokra réte-
gelt diofan vizgbézatereszt6képessége
mas és mas, igy az alkalmazéas hata-
rozza meg a legkedvezdbb tulajdon-
sagl készitmény hasznalatat. A m(-
anyagok alkalmazdsanal a gaz at-
ereszt6képessége is fontos. A kiad-
vanyban kozolt adatok szerint a
polivinilidenklorid gazateresztéképes-
sége a legkisebb, a polietilén és pvc-
jével szemben. A diofanba csomagolt
élelmiszer aromaanyagait jol meg-
tartja, és idegen anyagoktdl nehezen
vesz at szagot. Hasznalatosak az (iveg
vagy fémfoliara rétegelt diofan csoma-
golo anyagok, amelyek aromatartd
tulajdonsagai igen kivaloak. A diéfan
a zsirt és olajat nem engedi at, igy
alkalmas vaj, margarin, étolaj, man-
dula, foldimogyoro, tej, kakaopor,
kéavé, sutemény, levespor, hus, hal,
majkészitmények és mustar csoma-
golasara.

Diofan vegyszerek, gyogyszerek, koz-

metikai szerek Kiszerelésére is akal-
mas. ) ) )
A kiadvany roviden ismerteti a

diofan eléallitasat, a nyolc-féle kom-
binacioban alkalmazott csomagold-
anyagokat és végll az élelmiszertor-
vénynek a diofannal szembeni kove-
telményeit.

Batyai J. (Szeged)

SUENTIN, K. E. és LINGELBACH,

Az ivoviz fluérozasa Eurdpaban - és
annak kémiai technoldgiai kivitele
(Trinkwasserfluoridierung in Europa
- ihre chemisch-technische Durchflh-
rung

Gesundheits-Ingeneur 85, 139, 1963.

A fluérhianyra visszavezethet6 fog-
bete%ség (caries) megel6zésére Eurdpa
9 éllaméanak 0Osszesen 17 véroséban
a vizmdvi el6készités soran fluorid
vegylletek rendszeres hozzéaadasaval
biztositjak az ivoviz sziikséges fluor-
tartalmat, vagyis a lakossag fluor-
sziikségletét. Anglia, Belgium, Cseh-

szlovakia, Hollandia, Magyarorszag,
a két Nemetorszag, Svajc és Svéd-
orszag azok, hol az ivéviz fluérozasa
egyes vizm(iveknél be van vezetve.
Magyarorszagon a szolnoki vizmUvek-
ben végzik a fluérozast. Jelenleg mint-
egy 1 milli6 eur6pai lakos részesul
fluérozott ivoviz szolgaltatasaban, és
véarhatd, ho%y €z a szam tovabbi
varosokban bevezetend6 flurozas so-
ran 4 millio folé fog emelkedni. A
fluérkutatas és fogkaries-megel6zés
elméleti és gyakorlati kérdéseivel egy
eurépai munkakdzosségi  szervezet
g,,Europaische Arbeitsgemeinschaft
ur Fluorforschung und Zahnkaries-
prophylaxe” - ORCA R foglalkozik
intézményes programmal. Az ivoviz
fluérozas terén legel6rehaladottabbak
az anes[]lt Allamok, hol (a mar sok-
kal korabban bevezetett eljarassal)
41 millié lakost latnak el megfeleld
fluértartalmu ivovizzel.

A fluorid-vegyszer kivalasztasanal
mértékadd szempontok: konny( be-
szerezhet6ség, konny(l oldhatosag és
olcsé beszerzési &r. Fludrtartalmu
vegyszerek, melyeket ivovizek fluoro-
zasara alkalmaznak: néatriumfluorid,
natriumszilikofluorid, magnéziumszi-
likofluorid, ammoniumszilikofluorid,
kalciumfluorid és hidrogénszilikofluo-
rid. Mindezen vegyszereknek fiziolo-
giai hatdsa egyenertékl. Az eurdpai
varosok vizmuvei a natriumfluoridot
és natriumszilikofluoridot alkalmazzak.
Az Egyesiilt Allamokban szorvanyo-
san eldfordul a HXSiF6 alkalmazasa is.
A fluérozasra hasznalt vegyszerek
un. technikai tisztasaguak. Nagyobb
tisztasagu vegyszerek hasznalata fe-
leslegesen dragitana az eljarast. A
fluorozas széraz, vagy nedves Uton
eszkozolhet6. Leginkabb az utobbi
eljaras van elterjedve.

flubrozés rendesen az ivoviz
viztechnoldgiai el6készitésének utolsd
mivelete. Ahol az Gzemi koriilmények
ezt nem engedik me?, ott az el6z6
mUveletek egyike a fludrozas. Pl. a
Kari Marx Stadt-i vizmlben a fluo-
rozds sorrendben az els6 mivelet. A
fluorozasnal ~mindegy, hogy talaj,
vagy felszini vizr6l van szo. Felszini
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vizek fiudrozasanal azonban figye-
lembe kell venni a természetes fludr-
tartalom gyakran el6fordulé ingado-
z4sait.

A természetes vizek fludrtartalma
az 0Osszes eurdpai varosokban, hol a
fluérozast eszkoziik, 0,4 mg/l F’ alatt
van. Kassel és Szolnok varosok kivéte-
lével, - hol a nyar folyaman a fluorid-
koncentraciot csokkentik - mindendtt
egységesen 1 mg/l F’-koncentréciot
tartanak be az egész év folyaman,
+10% elt(irt ingadozassal.

A fluorid-tartalm( vegyszer adago-
lasandl feltétlenil tekintetbe kell venni
a feloldo viz keménységét. Lagyitasa
ioncserélékkel torténik.

Az 1 mg/l F’-tartalmd ivovizek
izbeli, vagy barmely masféle érzék-
szervi elvaltozast nem szenvednek.
Ez a korilmény igen fontos olyan
élelmiszeripari, vagy élvezeti cikkeket
gyarté Uzemek részére, melyek fluéro-
zott ivovizet hasznalnak fel.

A fluortartalma vegyszerekkel vald
banasmad természetesen védelmi intéz-
kedéseket tesz sziikségessé, Um.: a
vegyszerpor exhausztoros elszivatasa
a csomagok Kilritésénél; védooltozék
és védoGalarc viselése; a dolgozdk
id6énkénti orvosi ellendérzése; a csoma-
golasi anyag eltavolitdsa (megsemmi-
sitése), nehogy azokat ellendrizetleniil
mas célokra lehessen felhasznalni.

A fluorozési eljaras rendkivil olcso
m(velet, koltségei csak jelentéktelen
hanyadat képezik a szokasos viztech-
noldgiai eljardsok (izemkiadasainak.
A fluoridtartalom meghatarozasara
(ellen6rzésére) vizekben a cirkon-
alizarin- és a cirkon-eriokromcianin-
eljarast alkalmazzak. Egyszer(iségé-
nél fogva legtdbb helyen az els6-helyen
emlitett modszer hasznalatos.

A szerz0 8 tablazatban Osszefoglalt
adatokban kozli a fluérozast vegzd
eurdpai varosok vizmiveinek idevonat-
kozo jellemzdit. Szolnok varosi viz-
mire jellemz6 adatok: a flu6rozés-
hoz hasznalt vegyszer NaF, 1,2%-0s
oldatban; adagolod szivatty(: Bran és
Liubbe gyartmanyd; viztechnoldgiai
m(iveletek: el6klorozas, csapadékos
kezelés, sz(irés, Kklorozas, fludrozas.

296

A fludrtartalom fluérozas el6tt: 0,1
mg/1, fludrozds utdn: 1 mg/l (télen
0,8 mg/l). Evi (1959) vizsziikséglet
3800000 m3 melybdl haztartdsokra
2 100 000, ipari tzemekre 1700 000 m3

esik.
id. Sarudi /. (Szeged)

SCHONHERR, K.

Gyuimdlcslevek és mustok alkoholtartal-
manak gyors meghatarozasa

(Schnellbestimmung des Alkohols in
Fruchtsaften und Slissmosten)

Die Lebensmittel-Industrie,
1966.

Szamos alkoholmeghatarozasi mod-
szer ismeretes, azonban az erjedésipari
%yakorlatban kilonésen a gyors al-

oholmeghatarozasi modszerek kiva-
natosak. A Német Demokratikus Koz-
tarsasdg TGL 7660-61 sz. szakmai
szabvanya a gyumolcslevek és édes
mustok ~maximalis alkoholtartalmat
5 g/l-ben allapitja meg és igy a kis
mennyiségld alkohol meghatarozasa
valik szilikségessé.

A javasolt gyors mddszer elve a
kovetkez6: Az alkohol a kémszerrel,
koncentraciéjatol fliggben szinez6dést
okoz, amely a sargéatol (1 g/l alkohol)
a barnan, zoldon keresztil a kékig
(6 ) terjed. Az elbre elkészitett
Osszehasonlitd ~oldatok segitségével,
amelyeknek szinei az 1, 2, 3, 4és5¢g
alkohol/liter koncentracidnak felelnek
meg, Osszehasonlitassal, egyszerld mo-
don, 5 percen belll az 1- 5 g/1 alkohol-
tartalom meghatarozhaté. A vizsgalat
kénnyen végrehajthaté és csak egy
egyszer(i, két kémcs6, egy-egy pipetta
és f6zOpohar segitségével 0Osszeallit-
hato desztillald berendezést igényel.

A pontosan 5 g/l alkohol tomenység
specialis kék szinez6désér6l egyértel-
mien felismerhet§ és e hatarertékre
vonatkozéan pontos felvilagositast

13, 139,

nyujt. - . "y

A kémszeroldat kaliumdikroméatbol
desztillalt vizzel és salétromsavval
egyszeriien elkészithetd.

Kacskovics M. (Pécs)



SIETZ, F. G

Kis mennyiségl asvanyolaj kimutatasa
zsirokban

(Nachweis geringer Mengen von Mine-
rallen in Fetten)

Fette, Seifen,
314, 1966.

A vizsgalat végrehajtasara vékony-
rétegkromatogréfias vizsgalati mod-
szeren kivil egy folt-tesztet is kidol-
goztak.

A veékonyrétegkromatografias mod-
szernél a vizsgaland6d zsir 10%-0s
petroléteres oldatat (max. 5 mg zsir-
mennyiség) visszik fel a lemezre
(Kieselgel G). Futtatészerként hep-
tant alkalmaznak. A futtatasi id6
mintegy 15 perc. A kromatogramot
30 percig 150 °C-on szaritjuk, majd
foszfortnolibdénsavval (10%, alkohol-
ban) hivjuk el és 150 °C-on 20-30
percig szaritjuk. 5 mg felvitt zsir
esetén g 01 % paraffinolaj a kimutatasi
hatar. Osszehasonlité anyagként hami-
sitatlan zsirt hasznalhatunk.

A folt-teszt végrehajtasanal a Kie-
selgel G lemez egy megjel6lt pontjanal
mikropipettdval cseppenként o.2 ml
petrolétert csepegtetiink, majd ezt
egyszer megismételjuk. Ezutan 1 mg
zsir 10%-0s petroléteres oldatat (0,01
ml) a kdzéppontra helyezzik, majd
lassan ugyanide o,1 ml petrolétert
csepegtetlink. Végul foszformolibdén-
savval permetezzik és néhany percig
melegitjuk. Ha a zsirban &svéanyolaj
van, "akkor a mag (startpont) és a
kiils6 gydril kozt egy belsd gydrd lat-
szik, amelynek eréssége a koncentra-
cidval aranyos. Kimutatasi hatar
0,1-0,15% paraffinolaj a zsirban.

Kacskovics M. (Pécs)

Anstrichmittel, es.

HANINSON, D. J. és GAUNT, S. N.

A tej slrdségének meghatarozasa mu-
anyag gyongyokkel

(Density ranges of plastic beads for
milk density measurement)

J. Dairy Sei. 48. 616, 1965.
Ref. Milchwissenschaft, 21. 43, 1966.

A mianyag gyongyok altalanos
fajstilymérési felhasznalhatésaga és a
merési lehet6seég hatarai lehetGvé te-
szik, hogy a te] vizsgalatara felhasz-
naljak. A kiilénboz6 fajsulyd és szind
gyongyoket a tejmintdba helyezik.
A tejben levé Iebe?(i gyongy fajstlya
jelzi a mért tej fajsulyat, mivel a
?yﬁngy szinébdl a fajsulyt - a mel-
ekelt tablazat alapjan - pontosan
meghatarozhatjuk. = A vizsgalatoknal
tébb  mint 6000 gKt‘Jngybt mértek
ismert sir(iségl konyhaso oldatokban.
A gyongy slr(iségéll azt az oldatot
fogadtak el, amelyben a gydngy éppen
lassan az edény aljara sillyed. A
gyongyok  slr(iségét -  0,0004-
+0,0001 g/ml pontossaggal tablazat
mutatja.

Kacskovics M. (Pécs)

HARTMAN M. W., POWERS J. J.
és PRATT D. E.:

Elelmiszerek csomagolasara hasznala-
tos egyes filmek baktériumatereszt6
képessege
(Bacterial permeability of selected food
packaging films.)
Food Technoi. 77, 9, 92, 1963.

Escheria coli, Leuconostoc mesentero-
ides €s Serratia marcescens szintenye-
szetei segitsegével vizsgaltak cellofan-,
cellulozeacetat-, kriovak-, pliofilm- és
polietilénfoliak baktériumatereszté ké-
Eességét. Ebbdl a célbdl a féliakbol
is tasakokat készitettek, amelyeket
lezarasuk el6tt az illetd baktérium-
torzs szintenyészetét tartalmazd tap-
oldattal toltottek meg. Ezeket a kivil
sterilizalt tasakokat azutdn be nem
oltott, steril tapoldatokba fliggesz-
tették, Ugyhogy ezekben baktériumok
kifejl6dhettek, ha a félian at tudtak
jutni. Az elvégzett vizsgalatok szerint
cellulézeacetat - és polietilénfolidk a
nevezett baktériumokat ateresztették,
a tébbi mlanyagfoliak az ismertetett
kisérleti kortlmények koz6tt nem
bizonyultak baktériumateresztéknek.
A filmek baktérium- és vizétereszt§
képessége kozott nem allt fenn dssze-
fliggés.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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KUHNE, G.:
MUanyagcsomagolas
(Kunststoff- Verpackung)

Molkerei- und Kaserei-Zeitung, 15,
1382, 1964.

A mdanyagokkal torténé élelmiszer-
csomagolds néhany elvi és rendészeti
vonatkozasa. A felhasznalasra ker(il§
mianyagok elbirdlasandl a Német
SzOvetségi Koztarsasaghan a kovet-
kez§ vizsgalatokkal foglalkoznak: ill6
szerves alkotorésztartalom, megenge-
dett gyartasi segedeszkozok Vizsga-
lata gpl emulgatorok, polimerizaciot
szabalyz6 anyag, Kicsaposzer, antioxi-
dansok), szulfathamu és egyéb meg-
hatérozasok.

Az egyes manyagok hasznélhatd-
sagarél a mellékelt tablazatot Aalli-
tottdk ossze.

A csomagolasra hasznalt mianya-
gok kozul a PVC a legmegfelel6bb.
A polisztirol  Ggy zsiroknal, mint

citruszgyiimélcsoknél  oldddast  okoz,
és ez érvényes szegfliolajra, bors-
mentaolajra és rumaroméra is. Az
alacsonynyomasu  polietilén  élelmi-
szerekkel szemben igen ellenallé. Nag
oxigenatereszt6képessége  alkalmassa
teszi az élelmiszerek feluleti oxidacio-
janak bekovetkezésére. Ezzel szemben
a PVC abszolGt oxigénatereszt6. Nor-
mal hémérsékleten a PVC és poliszti-
rol jol hasznélhat6, azonban mindkét
anyag kb. - 10 °C-on kezd elride edni,
Ggyhogy olyan mélyh(tott élelmi-
szerek csomagolasara, melyeket -30
fokon fagyasztanak és a ht6lanchan
-18 °C korul tarolnak, nem alkal-
mas. A polisztirol és PVC e feltételeket
nem hirjak és szétforgacsolddnak.
Olyan aruk csomagolasara, melyek
zsirtartalma 10% felett van (pl. vaj,
margarin, majonéz) az ellenalloképe-
sebb PVC-t kell hasznélni. Arszem-

ponthol a polisztirol kedvezébb, de ez
élelmiszereknél nem vehet6 figye-
lembe.

A csomagoléanyag felhasznalhatésdgara az aldbbi tablazatot kézuk:

Narancshéjolaj
Keser(imandulaaroma..

Szegfliszegolaj
Gyumolcssalata,
lével

Sovanytaré
Zs.rostaré
Rumaroma
Tejszin .
S6s viz.
Paradics
Paradicsom kecsop
Vanilia....

Citromhéjolaj

CUKOF it
Magyaréazat
+ tartés, ellendllé
298 0 feltételesen ellenallé
+ + kevéssé ellenalld

— nem ellenall6

PVC polisztirol polietilén
+ +
+ 0 +
+ 0 +
+ + +
+ + +
+ + 4 +
+ 0 +
+ + +
+ + +
+ + +
+ 0 +
+ + +
+ 0 +

'+ — 0
- + +
+ + +
+ 0 +
4 — +
+ + +
+ 0 +
+ — 4
+ — +
+ + +
+ + +
+ -f +
+ 0 +
+ 0

+ +
+ - +
+ + +

Kacskovics M *
(Pécs)



FIGYELO

SUTOIPAR

A Belkereskedelmi Minisztérium illetékes szervei a Balaton déli partjan a
kiskereskedelmi és Csemege boltokban ellenérizték a sit6ipari készitméenyek
minGségét. Az egyes készitményeknél a kovetkez$ altalanos mindségi meg-
allapitasokat tettek:

A finom fehér kenyér és a fehér kenyér béltulajdonsagai nem voltak meg-
feleléek, mert siiletlenek, erésen ragacsosak és rugalmatlanok. A kenyereken
arucimke nincs.

A vizes zsemlye felt(in6en kicsi térfogatd, tésztaszin(i, palaszerlien merev
héja, tomott beld.

A zsemlye-cip6 érzékszervi tulajdonséagai a vizes zsemlyéével azonosak.

A tejes kifli tésztaszin(, kellGen lazitott.

A I”A szegedi vagott jellegtelen alakl, kicsi térfogatd és elégtelendl lazitott
eld.

A % kg-os uzsonnakenyér tésztaszin(i, palaszerlien merev héju, témott beld.

A % kg-os finom fonott kalacs egy részének héjat nem kenték be tojassal,
fénytelen, gyengeén siilt, bele nedves tapintasu.

A sulyellendrzéskor megallapitottak, hogy kevés kivétellel az egyes boltok-
ban mért atlagstlyok nem erték el az el6irt alsé hatart. A sulyhiany 3,7-
20,0% kozt ingadozott. Az ellen6rzés eredményeként megszigoritottak a sitd-
ipari termékek mindségi atvételét.

R. L. (Budapest)

Import élelmiszerek vizsgalata

Az Egészséglgyi Minisztérium az OETI javaslatara a Belkereskedelmi
Minisztériummal egyetértésben a 2/1960 Eu. Min. rendeletet modositotta. Ezzel
kapcsolatban a Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi Figazgatésag vallalatai
felé a kovetkezd utasitast adta ki:

1 Egészséglgyi vizsgalatok

a) Konzervek. Az OETI minden ujfajta konzervbdl 2 db el6mintat, illetve
ennek hianyaban az els6 beérkez6 tételbdl a forgalombahozatal el6tt s db. jel-
legmintat vizsgal mikrobiolégiai, kémiai, toxikologiai, valamint egyéb egészség-
igyi szempontbdl. .

- A forgalombahozatali engedélyt az OETI vizsgalatai alapjan az Egészség-
tigyi Minisztérium adja ki.

b) Déligyiimdlcsok. A szaritott %y[]mdlcsék, deligyumdlcsok, aszalvanyok
parazitoldgiai és mikrobioldgiai értékhatarait az OETI allapitja meg.

Minden ilyen, de Gjfajta behozatalra keriild arubdl megfelelé mennyiségl
elémintat kell az OETI részére biztositani. EI6minta hianyaban az els6 behozott
tételbdl kell vagononként megfelel6 szami mintat biztositani.

2. KERMI vizsgalatok

a) Konzervek. Az import konzervek esetében a KERMI megvizsgalja az
elémintakat, illetve az els6 beérkezd tétel mintait és a fennallé rendelkezések
értelmében nyilatkozik a kereskedelmi forgalombahozatal szempontjabol. Az
elsé mintdbdl megallapitja a készitmény minoségi jellemzGit.
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A beérkez6 szallitmanyok minden vagonjabol s -s db mintat kap, 6ssze-
hﬁsonlité vizsgalatokat végez és a mintakat egyhetes termosztat probanak veti
ala.

Egy szallitétol tobb vagon azonos fajtaju és kiszerelés( aru esetén a KERMI
a vizsgalatokat csokkentett mintaszammal is végezheti, ha a mindség megfeleld.

Amennyiben az 6sszehasonlitd vizsgalat eredményei megfelelnek az el6-
minta vizsgalati eredményeinek és a termosztat préba eredménye megfeleld, ugy
a tétel forgalombahozatalat a KERMI engedélyezi.

Amennyiben a termosztat proba eredmenye nem megfelel6, vagy a KERMI
vizsgalatai sordn egyéb gyan( merilne fel, dgy err6l az OETI-t és a DELIM-
PORT-ot értesiti. Ilyen esetekben az OETI megfelel6 szdmU mintat kér be a
DELIMPORT-t6l és az egészséglgyi szemponthol sziikséges vizsgalatokat
Ielvégzi. Kedvezd vizsgalati eredmények eseten a forgalombahozatalt engedé-
yezi.

b) Déligylimolcsok. A beérkezd déligyimdlcsdokbdl a KERMI részére vagonon-
ként az altala meghatarozott mennyiségl mintat kell biztositani. Kivételt képez
a citrom és narancs. Ezekb@l kotésenként egy vagont kell a KERMI részére meg-
mintazni.

Mazsolat, fligét és datolyat kizarolag a KERMI kedvezd vizsgalati ered-
ménye alapjan lehet forgalomba hozni.

3. A DELIMPORT V. feladatai:

a) Konzervek. ADELIMPORT V. gondoskodik arrdl, hogy Uj cikkekbdl meg-
vasarlas el6tt - amennyiben megfelel6 mintaszam Aall rendelkezésre - 2 db
elémintat az OETI-nek vizsgalatra kiilJjon. Ennek hianyaban a szallitmanyok
elsé vagonjaibél g -8 db mintat kuld az OETI-nek, illetve a KERMI-nek vizs-
galat céljara.

A tovabbi tételekb6l vagononként s -s db mintat kild a KERMI-nek.
A FUSZERT vallalatokhoz kozvetlenil érkezd tételeknél a mintakat tovabbitja
a KERMI részére.

A DELIMPORT V. az (j cikkek minGségi jellemzGirél az atvevd vallalato-
kat - lehet6leg jellegminta kiséretében - tajekoztatja.

Amennyiben a DELIMPORT V. 1-1° cikknél minGségegyenetlenségrol,
vagy mindseghibarol szerez tudomast, tartozik az atvevd vallalatokat err6l érte-
siteni. Ha amindség olymértékben tér el, hogy kérdésessé valik a forgalomba-
hozhatéséag, illetve kisebb aron valé értékesités szilkségessége meril fel, a DEL-
IMPORT az aru értékesitését elézetes vizsgalatokhoz kotheti.

A DELIMPORT V. az OETI részére tajékoztatd jeleggel évenként és &ru-
fajtdnként 2 - 2 db. mintat kald.

b) Déligyliimdlcsok A DELIMPORT V. gondoskodik réla, hogy minden olyan
Gjfajta déligvimolcsbél, amely nalunk meg forgalomba nem keriilt, véasarlas
el6tt az OETI megfelel6 mennyiség(i el6mintat kapjon.

Biztositja, hogy minden behozatalra Kkerild déligyimoélcsbdl - = citrom,
naralycs kivételével - a KERMI vagononként meghatarozott mennyiségi min-
tat kapjon. |

ApLUSZERT vallalatokhoz kozvetlentl leszallitdsra kerult déligylimélcsok
(mazsola, fiige, datolya) mintait tovabbitja a KERMI-hez.

4, FUSZERT vallalatok feladatai

a) Konzervek. A FUSZERT vallalat fidkja a kozvetlenul raktarara érkezd
konzerveket min6ségileg megvizsgalja, dsszehasonlitja a DELIMPORT Vallalat
mindségi elirasaval gellegmintéjéval) és vagononként s -s db mintat vesz. A
mintafelvételnél gondoskodik arrol, hogy legalabb 20 lada, illetve karton keriiljén
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felbontasra és a vett mintak a vagonok kiilonb6z6 ladaibol keriiljenek kivételre,
Az igazgato altal kilon e celra kijelolt személy (a vallalati kozpont minGségi
ellenGre, vagy szakraktarosa stb.) irasheli hazi vizsgalaton alapulé nyilatkozatot
ad az aru mingségére vonatkozoan. Amennyiben a beérkez0 aru minésége az
el8irdsoknak megfelel, a vagononkénti 8 - 8 db mintat, tovabba a megfelel§ mind-
séget igazold vizsgalati jegyz6konyvet 2 példanyban a DELIMPORT-nak elkiild-
ték, a KERMI vizsgalati eredményének bevarasa nélkiil az aru értékesitését meg-
kezdhetik. Kivételt képeznek azok a konzervek, melyekre nézve a DELIMPORT
elBzetes értesitést ad, hogy a forgalombahozatal megkezdése az OETI (KERMI)
el6zetes engedelyehez van kotve. Amennyiben az_atvéteInél minGségi hibat
tapasztalnak, vagy a szallitmany nem egységes mindségli, a mintakat ennek
bizonyitasara veszik és a jegyz6konyvhben ezt régzitik. Az ilyen aru értékesitését
a donte3|g nem lehet megkezdeni.

Dellgyumolcsok A FUSZERT vallalat fiokja a kozvetlenil raktarara
erkezo mazsola, fuge, datolyabol a DELIMPORT Vallalat altal meghatarozott
mennyiségi mintat pecsétel és felkiidi tovabbitas végett a DELIMPORT koz-
pontjaba.” Ezen déligyimélcsdk forgalombahozatalat csak a DELIMPORT
Véllalat altal kiadott forgalombahozatali engedély alapjan lehet megkezdeni.

A Belkereskedelmi Minisztérium és a Kilkereskedelmi Minisztérium gondos-
kodik arrol, hogy a kifogasolt eléminta szerinti tétel ne kerlljon behozatalra,
tovabba amennyiben valamely beérkezett tétel egészségligyi szempontbdél nem
megfeleld, Ugy az forgalombahozatalra nem keriilhet.

A modositas kizarolag a konzervekre vonatkozik. Prezervek (ringli, kaviar
sth.) vizsgalata tovabbra is a rendelet utasitasa szerint torténik.

R. L. (Budapest)

Halkonzervek

A kereskedelem folyamatosan importal halkonzerveket a Német Demokrati-
kus Koztarsasagbol. A megfelelGen tisztitott, ep, puhahlsu heringhal szeletek
kerek, vernirozott aluminium dobozokba vannak toltve s kilonboz6 izesités(i
zamatos martassal feltdltve. A dobozok szines papirba csomagoltak, a doboz-
tetére rahajtott papirvégek, kerek felirati cimkével vannak leragasztva. A dobo-
zok teljes sulya 283-285 g, tlsztasulﬁa 245-259 g, tolt6ésalya 130- 140 g, a fel-
6nt6 martds mennyisége 11 - 16g. A halkonzervek a kévetkez6 martasokban ke-
rilnek forgalomba: kapros, gombas, boros, mustaros, paradicsomos és curry. A
készitmények élvezeti értéke kdzel azonos a korabban ismertetett martasos dan
halkonzervekkel.

Nagyobb mennyiségben hoz forgalomba a kereskedelem szovjet gyart-
manyu paradicsomos hering halkonzerveket. A ,,Szeldj v. tomatom szouce’
elnevezesi keészitmény vernirozott fémdobozokba t6Itott olajos paradicsom-
martassal feltoltott herm?halhus darabokat tartalmaz. Az egyenletes nagysaglra
darabolt, panirozott és el@siitott halak hdsa omlds, ize, szaga tiszta, jellegzetes,
szine kissé sotét. A dobozok teljes sulya 320 g, tlsztasulya 250 g, toltosulya 170 g.
A paradicsommartas ref. %-a 13. A folyamatosan érkez0 szovjet t6kehalmaj mino-
sége tovabbra is megfelel6. A kerek, belil vernirozott dobozok tisztastlya 230-
240% A vilagos barna szind halmajdarabok tiszta, zavarossagtol és Uledékes-
ségtél mentes olajjal vannak feltoltve. Izesitésiik mustarmaggal és babérlevél-
lel” tortént.

R. L. (Budapest)
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HUSIPAR
Sertéshis

A huisipar tajekoztatta a belkereskedelmi szerveket arrol, hogy a jovGben
vagas utan a sertéshdst vizpermettel fogja hiiteni. A sertéshis vagas utani viz-
permettel térténd hiitése elényds, mert megakadalf/ozza az esetleges befiilledést.
A zuhanyozas utdn azonban a feliletek azonnali szaritasa sziikséges. Ha ez
utébbi miveleteket nem megfeleléen végzik, tgy mindségileg romlas léphet fel a
tovabbi tarolas kdzben. A kerdésnek egeszségiigyi vonatkozasa is van. A keres-
kedelmi szervek ennek tanulmanyozasara az OETI-t kérték fel.

| R. L. (Budapest)
Husipari készitmények mindsége

A kereskedelmi ellenérzé szervek janius honapban a koradbbi vizsgalati id6-
szakokkal szemben jelentds mindségjavulast tapasztaltak a husipari készitme-
nyeknél. A vizsgalati eredményekbdl mar nem allapithaté meg olyan tendencia,
hogy a vallalatok az 1966. februar 1-i gazdasagi intézkedésekkel kapcsolatos hus
és zsir kozotti arkulonbséget tudatosan kihasznalnak és a hisipari készitmények-
ben a fehérjetartalom rovasara a zsirtartalmat novelnék. A hurkak, sajtfelék
és méajas (kends) aruk, valamint egyes a kolbaszfélék csoportjaba tartozo ter-
mékeket tovabbra is nagyon zsirosnak talaltak. A nagyobb zsirtartalmat azonban
a viztartalom s nem a fehérjetartalom rovasara tartalmaztdk a vizsgalt ter-
mékek. A nem megfelelének mindsitett vorosaruk és felvagottfélék szazalékos
aranyat kozel azonosnak talaltak az 1965. évi szinttel. A vizsgalt turista sza-
lamik jelent6s hanyada a megengedettnél t,0bb vizet tartalmazott. Tovabbra is
azt tapasztaltak, hogy a f6tt, flstolt husfélek tulsozottak. Egyes husipari val-
lalatok gyulai modra készitett kolbasztermékei minéségének feljavitasat szik-

ségesnek tartottak.
R. L. (Budapest)

DOHANYIPAR

A Magyar Dohanyipar két (j flstsz(irds szivarka gyartmanyt mutatott be.
Mindkét prototipus B, azaz Virginia és kevert (blend) tipust, pacolt, illatositott
dohany. A vizsgalati eredmények a kovetkez6k voltak:

Kf”jeld ,,100” jeld

] filteres szivarkak
Erzékszervi tulajdonsagok: megfelelnek

EQOKEPESSEYYD ... 90 90

Kocsan tartalom % ............ 0,6 15
1db sulya (szopdkaval) g . 1,42 121
1 db sulya (szopoka nelkul) g 1,26 1,01

1 db hossza gszopokaval) Mmoo 78 78
1db hossza (szopoka nélkil) mm ..............
A sz(ir6réteg fiistsz(iré6 hatasa % 66,7 68,4

A vizsgalati eredmények alapjan az eredeti felzessel ellentétben a ,,Kf” jeld
szivarka 154, a ,,100” jelG 444 minGségi megjelolésnek felelt csak meg. E két
prototipussal a f. ‘évben bemutatott (j szivarka gyartmanyok szama otre emelke-
dett. A dohanyipar vélasztékb6vitd tervében harom Uj szivarka szerepel. Mivel a
Budapest flstsziirés szivarka mar forgalomba kerdlt, a jelenleg ismertetett
s a korabban a Figyel6 rovatban mar kozolt négy szivarka kozil valasztjak ki a
forgalomba keril6 két Uj terméket.
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FAGYLALT

A vendéglatoipar sem friss gyimolcshél, sem tartositott gyimolcsbél (fagy-
laltvel6) nem tudja megfeleléen kielegiteni a_fagylaltgyartassal kapcsolatos
nyersanyagigényét. A kozelmaltban megjelent 0j fagylaltszabvany (MSZ 9442-
65) citrom és narancs fagylaltnal 1,0, egyeb gyiimolcsfagylaltnal 2,3% gyimolcs-
szarazanyagot kdvetel meg. A citrom és narancsfagylaltoknal ezt a mindségi ko-
vetelményt minden nehézség nelkul teljesiteni tudjak. Az egyéb gyimdlcsfagy-
laltoknal azonban csak akkor, ha a fagylaltvel6, gytimalcslé, illetve friss gyiimo-
molcs legaldbb 10% szarazanyagot tartalmaz. Kisebb szarazanyagtartalmu
gyumolcsnyersanyag esetén a viz rovasara aranyosan tobb gylimolcsnyersanya-
got kell a szabvany fuggelékében megadott tajékoztato jellegl anyagoOsszetétel-
ben szerepl6 értékeknél venni. Tébb probalkozas tortént jam, gyimolcsiz gyu-
molcsfagylalthoz torténd felhasznalasara is. A szabvany vilagosan kimondja,

hogy a gyumolcsiz, - szorp, jam fagylalt készitéséhez nem hasznalhato fel. Ezek

a gyumolcskészitmények ugyanis olyan nagy mennyiségl cukrot tartalmaznak,
hogy a cukor aranyat figyelembe veve a bel6luk keszitend6 fagylalt g?/umolcs-
szarazanyag tartalma nem érheti el az elGirt minimalis értékét s a feldolgozas
sordn megkovetelt hokezeles alatt a nyersanyagok zamata jelentGsen csokken, a
bel6lik keszithet6 termék élvezeti érteke tdbbnyire kicsiny.

A konzervgyarak tervbevették gyumdlcsfagylaltanyag gyartasat. A készit-
mények lényegeben 5/1-es livegekbe toltott fogyasztasra keész fagylaltkeverékek.

R. L. (Budapest)

TEJIPAR
Tejfol

A Budapesti Tejipari Vallalat a tejfolos poharakon a hét napjaival jelezte a
szavatossagi id6t. Ez a megjel6lés nem volt egyértelm(, ezért a szavatossig
jeldlésére a poharak fiillébe Utotték bele a datumot. Sajnos a jelzés annyira olvas-

atatlan volt, hogy a vevék nem vették észre. A beérkezett sok panaszra a valla-
lat Gj pofakat keszittetett, gondosabb Kkivitelben, és ezérta szamok jél olvas-

hatok.
M. R. (Budapest)

Reszelt sajt

A kereskedelmi halézatban csak olyan szikkadt, széraz sajtot szabad el6re
lereszelni, (marvany- és dmlesztett sajt kivételevel) - ami egyébként kifogas-
talan min6ségli és szabalyosan taroltak. izhibas (avas, kesert), romlott vagy
penészes sajtot valamint a sajt kérgét, ill. kiils6 héjat nem szabad lereszelni.

V. Z. (Budapest)

Izesitett 6mlesztett sajtok

A Tejipar foilalkozott izesitett dmlesztettsajtok gyartasanak gondolataval.
A m|n05|to szervek érzekszervi vizsgalat alapjan a gombaval izesitett felkovér, a
gyulai kolbasszal izesitett félkovér és a szaritott zoldséggel izesitett felkoveér
Omlesztett sajtokat talaltak megfelel6nek. A gyulai kolbasszal izesitett termék-
nél felmeriilt az a kérdés, hogy az izesit6anyaggal idegen zsiradék és fehérje
bevihet6-e a sajtba. A tovabbi’ kisérletek részben ni/ersanyaiproblema részben
kereskedelmi szempontok (a valaszték bdvitése egyel6re sajtoknal nem iddészerd)
miatt abbamaradtak.
R. L. (Budapest)
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Termel6i tej tompitadsa mososzerrel

A Szegedi Tejizem egyik tejbegydjtési korzetébGl egyid6ben rendszeresen,
feltlinden alacsony savfoku (4,8-5,8 S. H.°) tejek érkeztek a telepre. A tejek
fajsuly és zsirtartalom tekintetében rendellenességet nem mutattak. Mivel
szarvasmarhabetegség a korzetben nem fordult el6, a savfokbeli rendellenességet
tompitasnak lehetett tulajdonitani. A tompitast - a helyi viszonyok ismereté-
ben - feltehet6en szintétikus moséporral végezték. Laboratériumi kisérleteink
alapjan végzett szamitasunk szerint 1000 liter paszt6rozott tejhez adott 200 g
,» T1sztasdg” mosdpor 3 orai behatds utan 0,6 S. H.°-nak megfelel§ savfokcsok-
kenést okozott. Az ilyen modon tompitott tej érzékszervi tulajdonsagai nem
valtoznak meg. A polifoszfatok oly mértékben pufferoljak a kozeget, hogy a
savfokmeghatarozasnal a fenolftalein szinvaltozasa csak lassan, vontatottan
kdvetkezik be.

A feltevés utan az ellenérok a termel6ktdl savfokra vették at a tejeket, és
felhivtak figyelmiket, hogy szintetikus moséporral a tejtarold és szallité edé-
nyeket ne tisztogassak. Az ellen6rzés Ota a tapasztalt hiba nem ismétl6dott meg.

Mi. J. (Szeged)

EDESIPAR

Sima mézes

A kereskedelembdl t6bb panasz érkezett, hogy a gy6ri készités(i sima mézes
stitemények nyomottak, tdredezettek, g&/orsan kiszaradnak. A min6sége|len6rz6
szervek megallapitottak, hogy a hullamkarton e készitmény csomagolasara nem
alkalmas. A korabbi, 8-10 cm mélyfedeld, fliz6tt kartondobozok a 3 kg mennyi-
ségli mézes siitemények csomagolasara megfelel6bbek voltak. Az édesipar a regi
csomagolasi modra visszatért.

R. L. (Budapest)

Gy6ri édes konzum keksz

A tarolasi kisérletek alapjan megfelelonek talaltak a gy6ri édes konzum-
keksz 4 kg-os mennyiségben hullamkartondobozba térténd csomagolasat. A
kereskedelem a jov8ben ezt a csomagolasi maédot is elfogadja.

R. L. (Budapest)

Miianyagformaban formézott apré témor csokoladé mindsége

A szerencsi lizem az apr6é témor csokoladé készitményeit Gjabban mianyag-
forméaban késziti. A mianyagformak az eddigi tapasztalat szerint kevésbé alkal-
masak mint a hagyomanyos fémformak olyan csokoladé termékek készitésénél,
amelyeknél a fényes, ép, leveg6zarvanyoktdl mentes feliilet jelent6s mindségi
kévetelmény. A mlanyag formak csokoladéalakzatoknal bevaltak. Ezeknél a
termékeknél u%anis kevéshé rontja a tetszetsséget a helyenként foltos felilet és
a légbuborékokbol ered6 bemélyedések. A miianyagformaban a razas kozbeni
légbuborék eltavolitds maradék nélkil nem oldhat6 meg. A formak hévezetése is
rosszabb. Ennek tulajdonithatd, hogby kiilonosen a szogletesre formazott dara-
bok eleinél az el nem tavolitott Iégbuborékok hel?/e meglatszik s a fellilletek gyen-
gén foltosak. A fogyasztokban a legbuborékok helye a kukacosodéasra valé gyanut
keltheti, amit néhany vev@reklamacié mar igazolt is. A kereskedelmi atvevd
i;erykek a légbuborékos feluletli apré tomor csokoladékat minéséghibasnak te-

intik.
R. L. (Budapest)
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Toltott ostydk csomagoldanyagéanak atzsirosodasa

A nyéri melegben eléfordul, hogy a zsirallé bélésii papirzsakokba csomagolt
téltottostyak kilso burkoléﬁ pirja foltokban &tzsirosodik. A kereskedelmi szer-
vek ezt nem tekintik hibanak, ha a jotallasi idén belll a papirba szivodott zsira-
déllz nem avasodik meg s a toltott ostyak iz- vagy szagelvaltozast nem szenved-
nek.

R. L. (Budapest)
Szaloncukor

Foly6 évben az 1. osztalyl kandirozott és martott szaloncukor izvalasztéka
a kovetkez(: kakads, mogyoros, narancsos, malnds marcipanos és kavés. Egy-egy
csomagolasi egységen belil legalabb négy izesitésnek lehet6leg aranyos eloszlashan
kell lennie. Minden dobozban kakakds és mogyords szaloncukornak kell lennie.
A tdbbi izesitést a gyartd tetszés szerint valtoztathatja. Az I. osztalyl szalon-
cukrot csak természetes izesit6anyagokkal szabad késziteni.

A 1l. osztalyl Un. konzum szaloncukor izvélasztéka a kdvetkezd: kakaos,
vanilids, citromos, narancsos, malnas, barackos. A kakads és vanilias izesités egy
csomagolasi egységen belul kotelez6. A tovabbi négy izb6l a gyarto tetszés sze-
rint kétfélét hasznalhat. Mdlt évben az MSZH az 1 kg-os csomagolasu szalon-
cukorkak sulytiirésére vonatkozdéan eltérési engedélyt adott. Amennyiben az
édesipar folyo évre az eltérési engedélyt nem tudja meghosszabbittatni, ugy a
csomagolasi  egyseégek sulytlirésére vonatkozoan a szabvéanyban rogzitettek
irdnyadok.

R. L. (Budapest)

Télapd csokoladéfigurak csomagolasa

Az édesi?gr,nagypbb mennyiségl lilas szind aluminiumfoliat szerzett be.
Télapd csokoladefigurdk csomagolasara ez nem hasznalhato fel. E célra csak a

tetszetds piros, jellegzetes szin( aluminiumfoliat szabad felhasznalni.
R. L. (Budapest)

Rumpraliné mindsége

A rumpralinénal a talpaknal el6forduld Gn. csokoladéfarkakat a kereskede-
lem jelentéktelen hibanak tekinti, ha dobozbarakasnal azok csak olyan mérték-
ben toredeznek le, hogy a csokoladébevonat épségét még nem veszélyeztetik.

R. L. (Budapest)

Pipitojas

Az illetékes atado és atvevl szervek megallapodtak, hogy pipitojasnal
csomagolasi egységenként 2 db repedt és s db hajszalrepedt kissé gyongy6z6
talpt szemet még Jelentéktelen hibanak tekintik. A készitmény csomagolasanal
elofordul, hogy a talpaval egymasra fektetett két féltojas az aluminiumféliaba
torténd csomagolaskor kissé elcsuszik. 3 mm-ig terjedd elcstszast a kereskedelem
még nem tekint hibanak. Az ismertetett megallapodas szamos korabbi vitat

szlintet meg.
R. L. (Budapest)
Edesipari (jj gyartmanyok

A Magyar Edesipar tdbb 0j gyartmanyt mutatott be. A kdvetkez6kben
azokat ismertetjik, amelyeket a kereskedelem forgalomba hozni kivan.

Tokaji kulacs bonbon. Félgomb alaku, fényes, szirkilést6l mentes csokola-
déban martott kéregontésli cukorkdk. Csokoladéhanyad 34,2%.
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Kavés ostyaparany. A kozismert martott parannyal azonos killemd kavés
izli nugatos toltelékkel t61tott ostyaszeletek. Kétféle mindségben ét- és tej-
csokoladéban martva keriilnek forgalomba kis egységl, kartondobozos el6re-
csomagolasban.

Tejszines csokoladé. Teavajjal disitott zamatos tejcsokoladé keril tejszines
csokoladé néven forgalomba. Az 5 dkg-os tablak aluminiumfoliaba lesznek csoma-
golva s tetszet6s burkol6cimkével ellatva.

,,Z0ldségfélék” elnevezésli cukorka. Paprikahiively alak( celofanzacskdba
toltott apro, fényesfelliletd kis gombalakd fehér, piros, narancssarga és zdld
szinl cukorkak keriilnek e néven forgalomba. A nyaknal milevéllel diszitettek
csomagolasuk piros paprika, fehér, sarga répa és z6ldpaprika utdnzata. A3 dkg-os
stlyban el6recsomagolt citrom- és narancsizl cukorkak valasztékbévit6 jelleglek.

Favorit. 10x3,5x 1,5 cm nagysagu tejcsokoladé hiivelybe t6l1t6tt mogyoro-
krém. A csokoladé mennyisége 52,8%. Az aluminiumfdlidkba csomagolt toltott
csokoladé darabonként kerll forgalomba.

Tilla. 4 cm atmérdjd, 1,5 cm magas kerek tejcsokoladéhiivelybe toltott
almazselét és szeszes meggyel dusitott krémfondant tartalmaz6 korpusz. A tej-
csokoladé mennyisége 36%. A készitmény a melegre érzékeny édesipari terméke
I. csoportjaba lett sorolva. Jétallasi ideje a hlivésebb hénapokban 60, a melegebb
honapokban 45 nap.

Nari. 3,5x3,5x1 cm nagységu, fényes, szirkilést6l mentes tejcsokoladé
hivelybe toltdtt almazselét es cukrozott narancshéjjal dusitott krémfondan
korpuszt tartalmaz6 készitmény. A csokoladéhanyad 35%. Hasonléan a Tina-
hoz a melegre érzékeny édesipari termékek |. csoportjaba lett sorolva, jotallasi
ideje is a Tilldéval azonos. A kereskedelemben a megéllapitott jotallasi idén
tal, a jotallasi id6é egyharmadanak megfelelé idGvel lehet a készitményeket felil-
vizsgalat nélkil forgalomban tartani.

Kari. 6,8 X 3,2x1 cm nagysagu tejcsokoladé bevonati krémfondan kor-
puszu készitmény. A tejcsokoladé mennyisége 30%. Kétféle minGségben kerdl
forgalomba. A Meggy Kari korpusza szeszes meggydarabkakkal, a Narancs Kari
krémfondan korpusza cukrozott narancshéjjal dusitott. Mindkét készitmény
valasztékbdvit6 jellegd.

Szines levelez6lap diszdoboz. Kis mélyfedelli kartondoboz, barna szinl per-

gaminpapirral bélelve. A dobozba rakott desszertek, barna szin(i pergamin
apirhuvelybe vannak helyezve. Az egy lapba csomagolt desszertek celofan-
appal fedettek s a bélel6papir rahajtott szélei aranyszin(i emblémaval vannak
leragasztva. A desszerteket a nyomaodastol vékony papirparna védi. A dobozok
tetejére szines nyomasu levelezolap van ragasztva s a doboz celo'fannal burkolt.
Egy-egy doboz 16 desszertet tartalmaz, amelynek tiszta sulya 150 g. Valaszték:
Figard 1db, mandulanugéat 1db, krémnugat 2 db, Brezil 2 db, tejszines fondan
2 db, aluminiumfélidba csomagolt folyékony fondan tdltésli Un. kagyld desszert
1 db, sakk nugat 2 db, aluminiumfolidba csomagolt krémiveg 1 db, parizsi
krémes csokoladédesszert 2 db, marcipanos desszert 1 db, Montalimar 1 db.

R. L. (Budapest)

NOVENYOLAJ IPAR

Olivaolaj. Jol lakkozott badogdobozba csomagolt finomitott olivaolaj kertilt
forgalomba. A dobozok tisztastlya 790 g. Az olaj zoldessarga szind, fatyolos-
sagtél mentes. Jodszama 87,5, savszama 0,38.

R. L. (Budapest)
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ELVEZETI CIKKEK

Porkoltkavé

A kereskedelmi munka, illetve a fogyasztok vasarlasanak megkdnnyit ése
céljabdl a porkoltkavénal fajtanként ,,szincsaladokat” vezetnek be.

Tekintettel arra, hogy jelenleg a régi mellett Gj, korszerli csomagolo-
anyagban is Kerdl Et‘)rkt‘)ltkavé forgalomba, ezért sziikséges azj atmeneti
allapotrol az aldbbiak szerint tajékoztatni.

»Szincsaladok” szinezékének felsorolasa.

Mindség: Szincsalad:
Extra fekete-sarga
I/AA. barna-sarga
11/BB. barna-piros
I11/CC. barna-z6ld

Téf'(ékoztaté az Osszes kiszerelesi egysegekre (extra, I/AA, 11/BB, li/cc
porkoltkavék) vonatkozo, jelenleg forgalomban levo tasakokrol és a véglegesnek
elérelathaté 1d6pontjarol.

1. 20 g-os porkoltkaveé

a) Az I/AA 20 g-os porkoltkave a régi négerfejes piros grafikaju zacskoban
keril forgalomba. A készletek felhasznalasa utan az I/AA mindségld kavéra
kialakitott grafikaval és szinezésekkel ellatott zacskéba fogjak csomagolni.
El6relathatoan ez év folyaman még a régi négerfejes zacskoba csomagolnak.

b) A 1I/BB 20 g-os porkoltkavé ezistpergamennel bélelt, lapos Kiviteld
barna-piros szinezékkel ellatott zacskdéban kerill forgalomba.

c) A IlI/CC min6ségli porkoltkavé elbrelathatéan ez év végéig négerfejes
sarga szinezékl zacskdban keril forgalomba.

2. 50 g porkoltkaveé

a) Az I/AA 50 g-os porkoltkavé eziistpergamennel bélelt, lapos kivitel,
barna-sérga szinezék( zacskdban keriil forgalomba.

b? A 11/BB 50 g-os min8ségli porkoltkavé jelenleg is a 20 g-osnal leirt
kivitell zacskéba csomagolva ker(l forgalomba.
c) A lll/CC 50 g-os porkoltkavé ezlstpergamennel bélelt barna-zéld savos
szilnkogkékb()l, allandé grafikaval és szinezékkel ellatott zacskoban keril for-
galomba.

3. 100 g-os porkoltkavé

a) Az I/AA 100 g-os porkoltkavé ezistpergamennel bélelt, celofan red6s-
talpas tasak - barna-sarga kockaju, |. osztalyra jellemz8 szinezékkel és
grafikéval ellatott csomagolasban Kkerll forgalomba. A régi barna szinezéki
négerfejes, talpas papirtasakban el6relathatoan még julius ho kozepéig lesz
forgalomban.

b) A II/BB 100 g-os porkdltkavé - egyenlére - kétfajta csomagolasbhan
kerll forgalomba, éspedig:

--—--barna-piros csikozasu, ezlistpergamen bélésli talpas tasakban és

----el6revagott szeletekhdl, ugyancsak eziistpergamen bélés(, hasab alakd,
azonos szindsszeallitdst, mas, tetszet6sebb grafikaval készitett csomagban.

c) A III/CC 100 g-os porkoltkavé a 250 %-osnél ismertetett grafikaval, a
I1I/CC mindségre jellemz6 szindsszeallitassal ellatva, talpas kivitel(i tasakban
kerll forgalomba.
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4. 250 g-os porkoltkavé

a) Az I/AA 250 g-os porkéltkave junius ho 1-t6l kezdve mar csak a vegleges
ezustpergamennel bélelt, celofan redds-talpas tasakban kerll forgalomba, az
I/AA porkoltkavéra jellemzd barna-sarga kockas szinezékkel és grafikaval.

b) A 11/BB 250 g-os porkdltkavé mar csak a végleges grafikaju és szine-
zék(i barna-piros kockas alapu, ezlstpergamennel bélelt, celofan redds-talpas
tasakban kertl forgalomba.

c) A 1Il/CC 250 g-os porkoltkavé mar a Ill. osztalyu szincsaladra jellemzé,
korszer(, uj, eziistpergamennel bélelt, red6s-talpas tasakok felhasznalasat barna-
z0ld sdvos szinkockakbol éllandd grafikaval és szinezékkel kerll forgalomba.

Mindharom 250 g-os kavé a fenti végleges csomagoldanyagban ez év szep-
tember havatol kezdve szoros burkolatot alkotd gépi (zupack) zarassal és ori-
ginalassal keriil forgalomba.

V. Z. (Budapest)

EGYEB

zselatin. Nagyobb mennyiség(i porzselatint importal rendszeresen a keres-
kedelem. A beérkezett mennyiseg nagy része a vendéglatoiparban kerll fel-
hasznéalasra. A készitmény apré szemcses, szine sargasfehér. Viztartalma 11,2%.
2%-0s vizesoldata szobah6mérsékletre lehlitve megfelel6 szilardsagu kocsonyat
ad. Egyéb jellemzGiben kielégiti a vonatkozd gydgyszerkdnyvi eldirasokat.

R. L. (Budapest)

A SZOVIJETUNIO MINOSEGI JELET VEZET BE*

A Szovjetunioban bevezetik az allami min6éségi jelet. A mindségi jelnek két
fokozata lesz. Azok a termékek, amelyek megfelelnek az orszagos szabvany
kdvetelményeinek, valamint a hasonlé kilféldi termékek minéségi szintjének,
megkapjak a ,MinGségi jelet”, mig a ,Kivalé mindség jelét” azoknak a termé-
keknek " itélik, amelyek felilmuljadk az orszagos szabvany kdvetelményeit,
valamint a kulféldi termékeket.

A minGségi jellel ellatott gyartmanyokért az el6allito Uzemeknek felarat
fizet a nagykereskedelmi vallalat, és ezaltal novekszik az (izemek nyereség, vala-
mint prémiumalapja. Ugyanakkor azoknak a termékeknek a nagykereskedelmi
arat, amelyeknek nincs minGségi jele, csokkenteni fogjak. Ez természetszer(ileg
Osztonz6en hat a jobb mindségl termékek el6allitasara. A fogyasztoi arak
mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

* A ,Mingségi jel” alkalmazasaval foglalkozott Ravasz L. cikke e folydirat 160. oldalan
(Szerk).
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