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Dr. Torok Gabor emlékezetére

1966. november 6-an hirteleniil elhdnyt Dr. Térék Gabor a Kézponti Elel-
miszeripari Kutaté Intézet igazgat6ja, lapunk szerkesztébizottsaganak tagja.
Szombaton reggel még barati beszélgetésben a jelenrdl és a jovordl tervezgetett,
masnap mar Orokre elhagyta szeretteit: csaladjat, baratait és munkatérsait,
hogy egy eredményekben gazdag élet utdn megpihenjen.

Erdélybdl jott: onnan a sziil6i otthonbdl hozta magaval a csaladhoz ragasz-
kodast, az emberek megbecsiilését, a haza, a tudomany és a mivészetek szerete-
tét, mindazokat az emberi erényeket, amelyek egész életpalyajan gondolatait
és cselekedeteit vezérelték. 1902-ben Abrudbanyan sziiletett, kozépiskolait
Kolozsvarott végezte, majd 1920 6szén a miegyetem vegyészmérnoki karara
iratkozott, ahol 1926-ban oklevelet szerzett. Mar egyetemi hallgaté koréban
felt(int tehetsége és szorgalma, melynek elismeréseképpen 1926-ban az llosvay —
Daday jutalomban részesiilt. Azonnal az iparban akart elhelyezkedni, de —mint
annyi mas tehetséges mérndknek  erre nem volt lehet6sége. igy még egy évig
a M(iegyetemen maradt, s az Elektrokémiai Tanszéken a Természettudomanyi
Alap tdmogatasaval a nagyfesziiltségli elektromos &ram termésnodveld hatasat
tanulmanyozta. Ekkor fordult érdekl6dése el6szér mezégazdasagi és élelmiszer-
ipari problémak felé, mely feladatkor élete végéig munkaja kdzéppontjava lett.
1927-t6l, mint a Mez6gazdasagi és Kémiai Ipartelepek R.T.-nak Gzemvezet§ mér-
noke tevékenykedett, s e vallalat fejlesztésében oly eredménnyel miikddott kozre,
hogy 1939-ben annak vezetésével biztdk meg. Munkéassaga eleinte néhany erje-
dési folyamat (zemesitésére s a hazai ndvényvéd@szergyartas fejlesztésére ira-
nyult, csakhamar azonban minden erejét a korszer(i tartésitdipar megvaldsitasara
koncentrélta, s ezen a teriileten maradt akkor is, amikor —sajat elhatarozasabol
—mas vallalat szolgalataba lépett. Ekkor nyilt lehet6sége kiilfoldi tanulméany-
utakon a hazankban elhanyagolt, csaknem ismeretlen gyorsfagyasztas elméleté-
nek és ipari megvalositasanak tanulmanyozasara. Azonnal felismerte mez6gaz-
dasagi terményeink ily mddon tartésitdsanak, bel- és kilfoldi értékesitésének
hatalmas lehet&ségeit és az eleinte megnyilvanulé bizalmatlansaggal és értetlen-
séggel szemben szivos munkaval kiizdott a gyorsfagyasztads hazai megvalosita-
saért. A sok nehézség kozott lelkesedése diadalt aratott, amit akkor - a negy-
venes években —még az Uzemek meginduldsa utan sem kisért nyilvanos elisme-
rés; erre 1955-ben keriilt sor a Kossuth-dij elnyerésével.

A felszabadulas utdn Kormanyzatunk Torok Gabor képességeit és tapasz-
talatait az egész élelmiszeripar javara kivanta felhasznalni és ezért 1949-ben a
korszer(i élelmiszeripar fejlesztéséhez nélkiillozhetetlen kdzponti kutatointézet
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szervezésével és vezetésével bizta meg. Ez a feladatkdr ismét nehézségeket, ér-
tetlenséget gyakran bizalmatlansagot jelentett, de tavlatdban minden nagyvo-
nali kutaté szamara egyik legszebb problémat: az empiria helyébe a tudomany
térhdditasat. Torék Gabor vallalta a munkat, s az élelmiszeripari rendszeres ku-
tatasi halozat koordinalt, sok eredményt add tevékenysége életmiivének kétség-
telentl egyik legszebb teljesitménye, amelyet 6nallé kutatdsai és szdmos szak-
irodalmi publikcidja mélton egészitett ki.

Mind az iparban, mind a kutatdintézetekben nagyszami munkatarsat
oktatott és nevelt, mert meggy6z6dése volt, hogy csak kongenidlis munkatar-
sakkal érhetd el figyelemreméltd eredmény. Didaktikai készsége és pedagégiai
tehetsége 1962-t6l az akkor alapitott Fels6fokd Elelmiszeripari Technikumban a
kémiai tanszék teenddinek ellatasakor csak folytatasa volt mar addig is kifejteti
sokrétli oktatasi tevékenységének. A hallgatok mindenitt szerették igazsagossa-
gat, nagy tudasat és bolcs megértését, mely oktatd munkassagat is jellemezte.

Torok Gabor bolcs ember, kiting tudos és hii barat volt. Tudta, hogy a jo-
s&g dnmagdaban viseli jutalmat, ezért sohasem vart és kivant latvanyos elismerést.
lgaz hazaszeretete a haladas eszményeinek szolgalatara allitotta minden tudasat
és képességét. Oriilt masok sikereinek, résztvett masok banataban és rémében:
ember volt és az is maradt utolso leheletéig. Ezért biztos az, hogy ha az életében
kapott bel- és kulfoldi elismerések, megtiszteltetések, kitlintetések lassan az id6
mulasa soran feledésbe is merulnek, nem malhat el, nem malik el teljesen az, aki
életmlvének valtozatos alkotasaival, szeretetreméltd egyéniségével és megért
mosolyaval szeretteinek, baratainak, munkatarsainak szivében tovabb él.

Telegdy Kovats Laszla



Beszamold
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1966. évi kotetérdl.

1955-ben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Koézlemények els§ flizete, ez
évben, 1966-ban pedig a 12. kotet.

A kéthavonként megjelend fiizetek lapjain féként élelmiszeranalitikai cik-
kek jelentek meg magyar nyelven, de a folyoirat kiilfoldi olvas6i tajékoztatasara
az egyes cikkek rovid osszefoglalasat orosz, német, angol és francia nyelven is
kozoltik. A cikkek tartalmilag elénk tartak a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgalé Intézetben és egyéb mindségvizsgald-, kutato- vagy oktatds- és egész-
ségligyi intézetekben végzett vizsgalatok, kutatdsok eredményeit.

A szerkeszt6bizottsag és kiillsé munkatarsai a ,,Konyv és lapszemle” rovat-
ban tajékoztattak olvasétaborunkat kilénbdzd idegen folydiratokban megjelent
szakcikkekrél.

A ,Figyel6” rovatban pedig ismertettik olvasdinkkal a min8ségvizsgald
intézetek észrevételeit, melyeket a rendszeres vizsgalatok alapjan allapitottak
meg, illetve kozoltiik a hazal ggérak és vallalatok 0j termékeinek leirasat, ming-
ségi el@irdsait, csomagolasat stb. Ugyancsak e rovatban foglalkoztunk szabva-
nyositasi, élelmiszer-rendészeti kérdésekkel is.

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 12. kotetében (384 oldalon) 132 élel-
miszervizsgalati vonatkozasi cikk jelent meg, melyek koziil 43 eredeti kozle-
mény.

A ,Kdnyv és lapszemle” rovatban a folyodirat 89, a ,,Figyel6ben” pedig
164 élelmiszer vonatkozasu cikket kozolt.

A cikkek megoszlasa élelmiszeriparagak szerint a kdvetkezd:

tejipar .......................................................................... 16,6%
hus- €s hGGIpar ..o M, 7.5%
malom-, siité-és tésztaipar ...... . 4,6%
élvezeti cikkek (flszer sth.) ..o, 9,0%
cukor-és édesipar ............... e 3,1%
SZESZIPAr  .eoereeiiieeeine e e 3,8%
névényi konzervipar ... . 14,3%
DOFIPAT ..o 1,6%
ngvényolaj- és haztartasvegyipar ..o, 1,6%
konzervélas és mikrobioldgia = ........cccoooeeiiiiiniienn 8,3%
DESZAMOIOK ... 1,6 %
BOYED o 28,0%

A ,Figyel6dben kozolt cikkek a kdvetkez6 iparagakra terjedtek ki:

TEJIPAN oo, 9,1%
husipar (hal) ............ 20,9%
baromfiipar (tojas) 3,0%
malom- es sit6ipar 6,0%
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CUKOr- €S BAESIPAr  ..vvcveeiieieeieeecee e e 20,9%

DOTIPAT ... 3,6%
sor-, Udit&ital és szikvizipar . 3,5%
SZESZIPAI  weveveeereireeeeniresiete et saere sttt ee ettt snere s 4.2%
novényolajipar (kozmetika) ........ccocovviviervieiirnnnnnn, 4,2%
névényi konzervipar ............... . 120%

élvezeti cikkek (dONANY)..covooviirece e 6,3%
ElelmiszerrendéSzet  .....oooci i 6,3%

Az eredeti kdzlemények szerz6i a kdvetkezd intézetekben készitették dolgo-
zataikat:

MinGségvizsgalo iNntézetek.......coooovvvrvveienrnrnreneinns 48,9%
Kutatd iNtEZEtEK ....ooveeeeeeeeeeeeeee e 4,8%
Oktatdsi iNt€zetek ......covvevevrreirereee e
Egészségugyi intézetek ..
Vallalatok ......ccooviiiicie e

Az elmult év statisztikai adataival 6sszevetve a fenti szamadatokat megalla-

pithato, hogy a kozolt cikkek szama jelent6sen ndvekedett (123,3%). Kiilondsen
novekedett az 0©nalld kozlemények kozodtt a minbségvizsgalo intézetek
munkatarsai altal irt eredeti dolgozatok szama: az @sszes dolgozatok szaméanak
kozel 50%-a. Ezek a megallapitasok arra utalnak, hogv a min6ségvizsgald inté-
zetek munkatarsainak szakmai felkészlltsége novekszik, s rutinmunkajuk mel-
lett egyre jobban elmélytlnek tudomanyos kérdések vizsgalataban. Kulondsen
fontos ez az elkdvetkez6 id6kben a gazdasagi reform, az (j gazdasagi mechaniz-
mus hajnalan, mikoris a min('isé(];vizsgélé intézetekre val6szin(Gleg igen nagy fel-
adatok fognak hérulni. Szakvéleményeiknek ésellen6rzd tevékenyseguknek kell
biztositani a szerteagazd (j gazdasagi lehetGségekhen a torvenyesség betartasat,
a mindség ellenbrzését: ramutatni a mindség romlasara, vagy rontasara, sét le-
het6leg preventiv intézkedésekkel megelézni azt, de ramutatni a minGség javu-
lasra és a min6ségjavitd helyes térekvesekre is, s ezeket elémozditani munkajuk-
kal.
Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények Budapest FOvaros Vegyészeti és
Elelmiszervizsgalo Intézete, és a videki minGségvizsgalo intézetek kozlonye.
A lap olvasotaboraba tartozik —az egyéni el6fizetok mellett —szinte valamennyi
magvarorszagi élelmiszerel6allitd és forgalombahozd vallalat, vagv élelmiszerek
vizsgalataval foglalkozo intézmény. A lap célkit(izése tehat, hogy nyilvanossagra
hozza a hazai élelmiszerkutatasok és az élelmiszerek mindségére vonatkozd vizs-
galatok eredményeit, kdzleménveivel, megéllapitasaival hozzajaruljon az élel-
miszerek vizsgalatanak tovabbi fejlesztéséhez, a hibak feltarasaval pedig az élel-
miszerek mindségének javitasahoz.

Céljaink eléreséhez tovabbra is munkatarsaink és olvasodink segitségét kér-
jik és kdszonetét mondunk Budapest F&varos Tanacsa Végrehajtobizottsaga-
nak és az Elelmezésiigyi Minisztérium Mdiszaki F6osztalyanak, kiknek tamoga-
tasa lapunk megjelenését lehet6vé teszi.

Budapest, 1967. januar 1 L

Kottasz Jozsef
szerkesztd



Uj magyar tésztavizsgald és lisztmindsité miszer, a valorigraf

TELEGDY KOVATS LASZLO - LASZTITY RADOMIR
Budapesti Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1966w november 75.

A lisztek sutGipari értékének meghatarozasa a stitGipar egyik kozponti

Erobléméja. Kuléndsen vonatkozik ez a korszer(i nagyiizemi siitGiparra. Mig a
isizem a maga fejletlen gépesitésével kdnnyebben tudott valtoztatni a tech-

nolégian és alkalmazkodni a valtoz6 lisztminéséghez, a modern, gépesitett,
folytonos (zem(, s6t automatizalt kenyérgyarak megkovetelik a liszt techno-
l6giai tulajdonséagainak pontos ismeretét és hosszabb id6szakon keresztiil alland6
minéségl liszt felhasznalasat.

Ugyancsak jelentGs szerepet jatszik a minGség problémaja a malomiparban,
a begyUjtéshen, valamint a bluza nemesitésében is. A nemesités megfelel§ iranyi-
tasa, a mindség szerinti blzaatvétel, a meghatarozott, egyenletes minéség
blzaliszt eléallitasa nem oldhaté meg megfelel6 mindsité eljarasok és miszerek
nélkil.

A sit6ipari minéséget befolyasold tényezék kozil legnagyobb jelent6ség-
gel a tészta fizikai, reologiai tulajdonsagal birnak, ezért ezek meghatarozasa
szoros Osszefuggésben van a lisztminéség megallapitasaval. Rejtd, Kosutarry
és Hankoczy Gttor6 vizsgalata nyoman igen nagyszamu késziléket szerkesztettek
a tészta reoldgiai sajatsagainak vizsgalatara.

E mdszerek lényegében két csoportra oszthatok: sztatikus, ill. dinamikus
elven miikdd6 késziilékekre. A sztatikus berendezések kozil a nyujtasi elven
mikodo készulékek szama a legnagyobb. Ezek tulajdonképpen a fémek és egyéb
szerkezeti anyagok vizsgalatanal felhasznalt eljarast kivanjak alkalmazni a
tésztara a deformaléer6 —deformacio (megnyﬂlés?< diagramok értékelése alapjan.

A fémek, valamint egyéb szerkezeti anyagok és a bonyolult komplex kol-
loidrendszert alkoto tészta kozotti kilénbségek, a tésztakészitéshez felhasznalan-
dé viz mennyiségének kérdéses volta és szamos egyéb tényezd nehézzé teszi az
értékelést és a vizsgalati eredmények kozvetlen gyakorlati hasznositasat. Féleg
ezekre a nehézségekre vezethetd vissza az ismert ilyen tipusu készllékek na%y
szama és egy-egy adott miszer viszonylag kisebb tertileti elterjedése. Elég, ha
az alveograf, extenzograf, laborograf példajat emlitem.

A szintén sztatikus elven mikodo penetronréterek alkalmazéasa tésztavizs-
galati és lisztminGsitési célokra viszonylag ujabb keletii, azonban f6leg szovjet
és kés6bb magyar, illetve egyéb kutatasok nyoman jelentds szerephez jutott,
mind a blzalisztb6l, mind a rozslisztbGl készilt tésztak reologiai tulajdonsagai-
nak vizsgalatanal és mindsitésénél. A penetrométeres mérések jelentdségét foleg
az adja meg, hogy kis lisztmintabol, egyszer(i modon ?(yors mérések végezhetdk,
igy megfeleld ertékelési mddszer kidolgozdsa utan kuldndsen kis izemekben
gyors mindsitésnél Eesetleg Eabonaétvételnél) j6l hasznosithatok.

A dinamikus elven m(ikdd6 készilékek kifejlesztése Hankdczy nevéhez fi-
z6dik es ezek a sutbipari technologiaban fontos szerepet jatszo tésztakészités,
dagasztas kozbeni tésztaviselkedést tanulmanyozzak. A miszerek altal szolgal-
tatott adatok a sutGipari gyakorlat szamara igen értékesek.

A dinamikus elven mikodd késziilékek szama lényegesen kisebb, azonban
eddigi legfontosabb képvisel6jiik a Farinograf a vilag valamennyi gabonat fel-

*A ,Valorigraffal” foglalkozik Ruttkay L. cikke e folydirat 46. oldalan.
(Szerk.)
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dolgoz6 orszagaban elterjedt. Ez arra vezethet6 vissza, hogy Hankoczy szorosan
a sUt6ipar tapasztalataihoz kapcsolédéan szerkesztette meg késziilékét, amely
éppen ezért a legtobb és legjobban felhasznalhatdé adatot nyujtja a sutGipari
gyakorlat szamara.

Foleg tudomanyos vizsgalatokhoz angol, szovjet és magyar kutatok is igye-
keznek olyan reologiai vizsgalé miiszereket konstrualni, illetve felhasznalni,
amelyek lehetdvé teszik a tészta reoldgiai tulajdonsagainak abszolit fizikai egy-
ségekkel torténd jellemzéset, az eddigi tiInyomorészt empirikus mértekegységek-
kel szemben. Elvi tudomanyos szempontbol ez az Gt a helyesebb, mert lehetéve
tenné a kilonb6zG kesziilekek adatainak Osszehasonlitasat és olyan reologiai
allanddkat szolgaltatna, amelyek mechanikai megmunkalé gépek méretezesé-
hez is jol felhasznalhaték lennének. Jelenleg azonban az alapkutatasok nem értek
még el olyan fokot, hogy egyértelm(i &sszefiiggést lehetne talalni a reoldgiai
allandok és a sut6ipari minéség kozott, ezért a stSipari minéség meghataroza-
sanal ma még empirikus mertekegységeket add készilékekre vagyunk utalva,
A jovo feladata, hogy kelld mennyisegl mérési adat Gsszegy(jtésevel €s a mérési
technika fejlesztésével a reoldgiai allanddk és a stt6ipari mindség egyes jellemz6i
kozotti egyértelm( 6sszefliggések megkeresését lehetévé tegye.

A hazai buzatermesztés és blzafeldolgozas tovabbi fejlodése, a mindség kér-
désének megoldasa szikségesse teszi, hogy megfelel6 vizsgald miszerek allja-
nak a mez6gazdasag, az ipar és a minGségellenorz6 szervek rendelkezésere. Bar
a lisztmind@sitd készllékek kidolgozéasa terén a magyar kutatdk élenjard szerepet
toltottek be, a mUszerek gyértasa vonaldn a helyzet korantsem volt ilyen jo.
Emiatt arra szorultunk, hogy import Gtjan szerezzlink be ilyen készilekeket,
ami jelent6sen hatraltatta a megfelel6 minésité mddszerek elterjesztését.

Ezért tdvozoltik érommel azt a tényt, hogy a MUszeripari Mlivek Labora-
toriumi Felszerelések Gyara épitve a magyarorszagi kutatds hagyomanyaira és
nemzetkozi tekintélyére hozzakezdett a lisztmingségvizsgald keésziilékek — az
eddigi elszigetelt sok esetben nem eléggé megalapozott kisérletekkel szemben —
tervszer(, sokoldaltan megalapozott fejleszteséhez és gyartasahoz.

Ezen er6feszitések eredmén?(/eképpen sziiletett meg a Valorigraf nevd,
dinamikus elven m{ikéd6 készilék.

Az ) valorigraf a regi valorigraf elvéet megtartva nagyszami technikai Gj-
donsagot tartalmaz, s megjelenésében is modern vonall. Igen hatasosnak bizo-
nyul a késziilék burkolasa, ami nemcsak tetszetés kiils6t ad a mliszernek, hanem
ezen felll a késziilék miikodtetése, szallitdsa és megdvasa szempontjabdl is el6-
ny6s. A zart munkatér lehet6vé teszi nemcsak a dagasztdcsésze, hanem az ada-
golt viz termosztalasat is, szemben a farinograffal és a régi tipust valorigraffal,
ahol az utobbi termosztalasa nincsen megoldva. A viz automatikus toltése a
biirettdba_és a szintén automatikus Urités csdkkenti a vizbemérés szubjektiv
hibdjat. Uj a termosztattér f(itésének, illetve h(tésének megoldasa. El6nye,
hogy sziiksegtelenné teszi a farinografnal nélkiilézhetetlen, kiilon ultratermoszta-
tot.” A légaramlasos héfokbeallitas elkeriilnet6vé teszi az elektromos flit6lapok
esetében feltétlendl bekovetkezé helyi tulmelegedéseket. A gyakorlati munka
szempontjabdl igen elényds megoldas a dagasztokarok kihuzhaté formaban tor-
théng ilvitelezése, midaltal a dagasztdcsésze tisztitdsa lényegesen gyorsabban végez-

etd el.

Intézetlinkben alkalmunk volt az Gj valorigraffal hosszabb méréssorozatot
vegezni. Ezen vizsgalatok alapjan a készulékr6l az alabbiakat allapithatjuk meg:

Az (j valorigraf alkalmas a tészta dagasztasa kozben fellépo erdsziikséglet
regisztralasara, a kapott gorbe alapjan lehetséges a vizfelvevékepesség, a tészta
kialakulasi id6, a tészta stabilitas, tészta eIIégKuIés, tészta rugalmassag és da-
gasztasi munka meghatarozasa. Tehat mindazok az adatok meghatarozhatok az
Uj készilékkel, mint a farinogréaffal.
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Megfeleléen homogenizalt lisztmintak és a sziikséges gyakorlattal rendelkez6
kezel§ személy esetén az adatok jol reprodukalhaték. A reprodukalhatésag
mértékére az 1, 2., 3. és 4. tablazat adatai adnak felvilagositast. A készllék
pontossaga eléri, s6t sok szempontbdl meghaladja az ilyen tipusi miszerek pon-
tossagat.

7. tblazat
Planimetralt terilet (cm2) Kdze’pérl;gi:J koze-
Lisztfajta Atlag pes hibaja
1 2 3 4 5 6 cm2 %
Bezosztaja
BL 112 4,8 2,5 2,2 31 1,2 11 2,5 0,56
BL 55 14,0 13,8 12,5 13,5 14,0 13,2 13,5 0,19 14
BL 112 I. 13,0 14,0 11,8 9,2 11,4 11,7 11,9 0,67 5,6
BL 112 1I. 1,1 12,0 11,0 - 11,9 - 11,5 0,27 2,3
Szkoroszpelka
BL 55 51 7,0 7.9 8,9 7.9 8,6 7,6 0,57 7,5
BFF 55 7,6 9,8 11,0 82 9,6 9,0 9,2 0,49 51
2. tablazat
Ellagyulds Hankdczy0 Kozépérték:
. kozepes hibaja
Lisztfajta Atlag
1 2 3 4 5 6 He %
Bezosztaja
BL 112 0 0 8 0 0 10 3 19
BL 55 60 64 70 60 68 70 67 2,0 3,0
BL 112 I. 70 85 95 90 80 70 82 4,6 5,6
BL 112 II. 80 86 100 - 110 - 94 6,7 73
Szkoroszpelka
BL 55 108 90 85 80 80 80 88 4,5 51
BFF 55 80 80 88 88 90 78 84 2,4 2,9

3. tablazat
Tésztakialakulasi id6 (perc) i k__KGZéPét:_tg‘f_
Lisztfajta Atlag Ozepes hibaja
! 2 3 4 5 6 perc %
Bezosztaja
BL 112 3,6 3,2 2,8 3,0 2,8 2,8 3,0 0,14 4,7
BL 55 2,0 2,0 2,2 2,0 2,0 18 2,0 0,05 2,5
BL 112 I. 2,4 2,4 2,0 2,0 2,0 18 2,1 0,10 4,7
BL 112 11, 18 2,4 18 - 2,0 - 2,0 014 70
Szkoroszpelka
35 3,0 35 35 35 3,0 33 0,10 31

BFF 55 4,0 3,5 3,5 4,0 3,7 3,8 38 0,09 2,4



4. tablazat

Savszélesség mm Kozépértek
. . 3 kozepes
Lisztfajta 1 Atlag hibaja
1 2 5 3 4 5 6 mm 9%
Maximumnal 17 16 17 15 18 17 16,6 0,42 2,5
Bezosztaja 10 perc da-
BL 112 gasztas utan 16 16 16 15 13 16 153 0,49 3,1
Maximumnal 20 20 18 19 20 18 191 0,40 2,1
BL 55 10 perc da-
gasztas utan 10 10 10 10 1 10 10,2 0,17 1,6
Maximumnal 23 22 22 23 20 21 21,9 0,46 2,1
BL 112 I. 10 perc da-
gasztas utan 10 1 12 13 10 10 110 o051 4,6
Maximumnal 20 19 18 - 22 - 198 0,86 43
BL 112 II. 10 perc da-
gasztas utan 12 10 9 12 108 0,75 6,9
Maximumnal 19 22 18 23 21 23 210 0,70 33

Szkoroszpelka 10 perc da-
BL 55 gasztas utan 12 12 il il u 12 115 023 20
Maximumnal 17 18 16 19 18 19 179 0,48 2,6

BFF 55 10 perc da-
gasztas utan n 14 13 1 12 13 123 0,49 4,0

Ezen kedvez( tapasztalatok alapjan remeljuk, hogy az 0j valorigraf sikeresen
kiallja a tovabbi probakat is és minél el6bb nagy szamban fog a hazai ipar es
mindségvizsgald intézetek rendelkezesére allni, elGsegitve a gabonafeldolgozo
iparok minoségi fejlédését.

HOBOE BEHIEPCKOE T[PUCIOCOB/IEHNE ,BAJIOPUTPA®” AONA
NCMbITAHVA TECTA N MYKU

N. Tenergn KosaTw 1 J1. flacTuTb

ABTOpbI COOBLIAKT pe3ynbTaTbl UCMbITAHUA NMPOBOAUMBIX C HOBbIM BEHrep-
CKUM NpUCNOCOBNEHNEM ,,Banopurpag)om” B 061aCT WUCMbITAHUA TecTa U myxu.

VALORIGRAPH, EIN NEUES UNGARISCHES INSTRUMENT
FUR TEIGUNTERSUCHUNG UND MEHLBEURTEILUNG

L. Telegdy Kovats und R. Lasztity
Die Verfasser besprechen ihre, mit einem neuen ungarischen Gerat fur

Teiguntersuchung und Mehlbeurteilung —dem Valorigraph —erhaltenen Ver-
suchsergebnisse.



VALORIGRAF, A NOVEL HUNGARIAN INSTRUMENT FOR DOUGH
INVESTIGATION AND FLOUR EVALUATION

L. Telegdy Kovéts and R. Lasztity
The results of investigations carried out by means of a novel Hungarian

instrument for dough investigation and flour evaluation, denoted as valorigraf,
are described by the authors.

UN NOUVEL INSTRUMENT HONGROIS POUR L’EXAMINATION DE
LA PQTE ET LA AUALIFICATION DE LA FARINE, LE VALORIGRAPHE

L. Telegdy Kovécs et R. Lasztity

Les auteurs rendent compte des resultats de leurs examinations faites avec
un nouvel appareil pour I’examination de la pate et la qualification de la fariné.

PIETSCH, H. P., MEYER, R. é analitikai, valamint élelmiszeripari al-

MEYER, B.

A mesterséges, szerves elelmiszerszine-
zékek elvaltozasairol

(Uber Veranderungen an kinstlichen
organischen Lebensmittelfarbstoffen, ins-
besondere an Chrysoin S)

Lebensmittelindustrie, 13, 303, 1966.

A mesterséges szinezékek kimuta-
tasara €s vizsgalatara papirkromatog-
réfiat (papir: Schleicher és Schiill
2043/b, olddszer: natriumcitrat (2%-os
5%-0s ammanidban) vékonyrétegkro-
matografiat (adszorbens: Kieselgel D,
oldoszer: etiiacetat-metanol-5 n ammo-
nia; 50+15 + 10), abszorpciés spek-
trométert (készilék: CF 4, Optica,
Milano) és polarografiat (eszkdz: LP
55 Laboratorni Pristroje, Praga; alap-
oldat: 0,5 m ammoniumklérid, 0,2 m
ammonia, 0,2 m etiléndiamin) hasz-
naltak. A szinezékeket toxikologiai és

2 Elelmiszervizsgalati Kozlemények

kalmazas szempontjabdl vizsgaltak. Az
NDK-ban engedélyezett szinezékeket
kilonb6z6 élelmiszerekben és modell-
oldatokban vizsgéltdk. A vizsgélt
szinezékek: Echtgelb, Tartrazin, Chi-
nolingelb, Chrysoin S, Orange GGN,
Gelborange S, Azorubin, Echtrot E,
Naphtolrot, Cochenillerot A, Ponceau
6 R, Scharlach GN, Indanthrenblau
RS, Indigotin 1, Brillantschwarz GN
és Erythrosin. A szinezékek viselkedé-
sét vizsgaltak tobbek kozt keményitd-
szorpben, halkrémben, bonbonban,
cseresznyekonzervben is. Ezen kivil
vizsgaltak a kilénb6z6 hémérsékleten
és kilonbdz6 vegyszerekkel (pl. asz-
korbinsav, H2 2 Na2S03) kezelt modell-
oldatok szinezékeinek viselkedését. K-
I6n részletes vizsgalat ald vették az
1963-ban engedélyezett Chysoin S
szinezéket. A kapott eredményeket
tablazatban foglaltak ossze.

Kacskorics M. (Pécs)



Elelmiszerek hdokozta bomlasanak vizsgalata derivatograffal
I. Fehérje vizsgalatok

LORANT BELA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete
Erkezett: 1966. november 10.

Elelmiszerkémiai vonatkozasi probléma, hogy taplalékaink alapanyagai
hogyan viselkednek hékezelés hatasara. A hdkezelés ugyanis ataplalékaink el-
készitésénél sok esetben nélkilozhetetlen, viszont feltehetd, hogy ennek kovet-
keztében kémiai valtozés all be taplalékaink tobb fontos épitékovénél.

Az eddig nyert tapasztalatok szerint remény nyilt arra, hogy olyan deriva-
tografias vizsgalatokba is belekezdhessiink, amelyek fényt derithetnek amino-
savak, fehérjék tulajdonsagvaltozasara is a hékezelés esetén. Problémat csak a
kiindulasi anyag jelentett, mert nyilvanvalé volt, hogy a fehérjék komplikalt
szerkezete miatt egy roluk készilt derivatogram Kkiertékelése nehézséget fog
jelenteni. Egy részletreakcio lefolyasara ugyanis csak akkor tudunk a derivatog-
rambdl kdvetkeztetni, ha a vizsgalt anyag molekulasulyat és a molekula szerke-
zetét ismerjik. E két adat, de féként az utobbi a fehérjék nagyszamud amino-
savkomponense és az aminosavak sorrendjének nagyszam( kombinacidja miatt
altalaban nem ismert. Egy korabbi irodalmi adat mégis segitett ezt a problémat
megoldani. Bruckner Gzozé még 1939-ben publikalta egy vizsgalatat a Iépfene
bacillusok tokanyaganak az 6sszetételével kapcsolatban, d. glutaminsavbdl all6
polypeptidnek talalta, ezt kés6bb el is allitotta (1, 2). Ezt az anyagot alkalmas-
nak tartottuk modellként vizsgalataink céljara, mert a fehérjékhez kozelalld
anyagnak tekinthetd, az aminosavkotései azonosak a fehérjék sav-aminocsoport
kotésevel, szerkezete ismert és a molekulastlyat is tobbé-kevésbé pontosan
meg lehet hatarozni. Ennek alapi’én varhat6 volt, hogy a polypeptid derivatog-
ramjabol a fehérjék h6okozta valtozasara bizonyos kovetkeztetéseket le tudunk
vonni. A vizsgalataink céljara ugyan nem jobbra, hanem balraforgat6 glutamin-
savhol készitett polypeptidet bocsatottak a rendelkezésiinkre, céljainknak azon-
ban ez épp Ugy megfelelt.

Célszer(inek tartottuk még el6tanulmanyként, ha e komplikaltabb moleku-
laju anyag vizsgalata el6tt annak épit6kovét, az I.-glutaminsavat is derivatogra-
faljuk, arra szamitva, hogy a ket felvételben hasonlatossag lesz, s az utobbiét
a polypeptidénal felhasznalhatf'(uk. Minthogy — legalabb is véleményink sze-
rint —kedvezd eredményeket kaptunk, feljogositva éreztilk magunkat kisérlet-
sorozatunk befejezésélil egy fehérje vizsgalatara is. Eredményeinkrdl az alabbiak-
ban szdmolunk be:

7. Az l-glutaminsav vizsgalata

A vizsgalat céljara lemért 0,5030 g glutaminsavat nem egymagaban, hanem
a cukrok vizsgalatanal hasznalt inert anyaggal, aluminiumoxiddal keverve és
lefedett tégelyben égettik el. A felf(itési sebesség 4,8 °C/perc volt.
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Az l-glutaminsav derivatogramja

A glutaminsav kismennyiség(i tapaddviztartalma 140 °C-ig eltavozott, e
héfoknal van a DTG gorbe els6 maximuma. A valtozas a TG gorbén is jol észlel-
het0, a rajta mert sulyveszteség 1,29%. E h6mérseklet utan a DTA gorbe nagy
endotherm valtozasra utal, a kovetkez6 DTG maximumig, amit 200 °C-nal
talalunk, a tapaddvizmentes anyagra szamitott sulyveszteség — 12,78% —
kielégitéen egyezik az egy molekula viz kilépésére szamitott 12,25%-os értékkel.
A viz kilépésenek valdszini lefolyasa a kovetkez6:

COpH

O(IF cHt
CHf-w4 (fH-J'I///
COOH coots

azaz bels6 anhydrid, egy savamid keletkezett.

A kovetkez6 maximumot 360 C°-nal jelzi a DTG gérbe, a megfelel6 és at-
szamitott sUlyveszteség a kiindulastdl szamitva 53,27%. Ennek okaként a ko-
vetkez@ atalakulast feltételeztik:

3(7?{ c. slo— QH——1
H,0 (f lHJ?: ot bl m/s

ah (‘]]-FI ¢ n/
CIlI-IV# L foy

2% 11



Ezek szerint ebben a lépcsében még egy molekula viz kilépésével és egy
dekarboxilezéssel kell szamolnunk. Az erre szamitott sulycsokkenés a kiindulas-
tol kezdve - tehat 2 mol vizre és 1 mdl széndioxidra - 53,05%, jol egyezik a
talalt értékkel. Annak elddntésére, hogy el6bb lép-e ki a vizmolekula, vagy csak
a dekarboxilalas utan, magyarazatot ad a DTA és a TG gorbe. A DTA gorbén
270 °C-nél kisebb maximumot képezve fejezédik be egly reakcid, innen kiinduléan
a TG gorbe is egyenes szakaszd. A 273 C°-ig értekelt sulyveszteség tapadoviz-
mentes anyagra atszdmitva 24,99%, azonosnak tekinthet6 a 2 mdl vizveszteségre
szamitott 24,50%-0s sUlyveszteséggcl. Feltevésiink tehat helyes volt, a két viz-
molekula egymas utan Iépett ki a glutaminsavbdl, s a széndioxid csak ezeket
kdveti. Az els§ vizmolekula kilépésekor a szamitottnal tébb sulyveszteséget kap-
tunk ugyan, ennek azonban az volt az oka, hogy a két szakasz nem kiildnilt el
elég elesen egymastol, ez pedig a kiértekelés pontossagat csokkentette. A tovabbi
bomlast nem kisértik mar figyelemmel, egyrészt azért nem, mert ily nagy hé-
mérséklet ugysem fordul el6 a_taplalékaink elkeészitésénel, masrészt a pyrrol
krakkolasanal képz6d6 anyagok ismeretlenek, felderitésik a szerves kémia felada-
ta, munkateruletunkon kivul esik.

2. Az l-polyglutuminsav vizsgalata

A polypeptidbdl 0,5008 g-ot mértiink le, s a glutaminsavhoz hasonld 5,3
Celperc felfi'itesi sebességgel egettiik el.

100 200 300 400 500°C

A polyglutaminsiv derivatogramja
A glutaminsavhoz hasonl6 reakcidkat feltételezve kiszamitottuk egy moal
viz és egy mol széndioxid Kilépésére es6 sulyveszteséget. Ez a glutaminsavnal
eszlelt atalakulas masodik fazisanak felelt meg. Az anyag molekulastlyara vonat-
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kozban azt a felvilagositast adtadk, hogy als6 hatdra 6000, fels6 hatara pedig
20000 kordl van. Ennek alapjan atlagosan 13000 korlli értéket vettiink fel,
oly médon, hogy a polypeptid kdvetkez6 mddon felirhato:

— — GOH
co-—- —WNI-c
aO----- M1 c (@7
amam a A
7] coon
o b
QCH - n

képletében n értékét kb. 100-zal tettiik egyenlévé. Az igy nyert 6rids molekula
n = 102 esetében 13 188 molekulasulyd. Erre szdmitva glutaminsavmolekulan-
kég; 13,93% sulyveszteséget jelent 1mol viz, s 34,04%-ot 1 mél széndioxid leha-
sadasa.

A derivatogram kiértékelése szerint az els6 DTG maximumot 180 °C-nél
talaljuk, ,a hozzatartozé sulyveszteség 7,18%. A megfelel6 DTA szakasz endo-
therm, ezért feltételeztik, hogy a fenti, vizkilépésre szamitott érték felével
- 6,97%-kal - jol egyezd sulyveszteség fél-fél molekula viz kilépését jelenti
épitelemenként. A kovetkezd maximumot 245 °C-ndl talaljuk, 13,28% suly-
veszteséggel jar, s ezt kielégitéen egyezének tekinthetjik 1—1 mdl vizkilépésre
szamitott értékkel, f6ként, ha figyelembevesszik azt, hogy a pontos molsuly
ismerete hianyaban atlagos értékre szamoltunk, tovabba azt, hogy az ilyen po-
limer lancok az atlagérték korll ingadozd kisebb-nagyobb molsulylG anyagok
keverékei, ezeknél pedig az egyes reakciok derivatogramjukon nem kilénithet6k
el oly pontosan, mint monomerjiik esetében, ez viszont a leolvashat6sag pontos-
sagat befolyasolja.

A vizKilépest egyébként a DTA gorbe e szakaszanak az endotherm volta is
aladtdmasztja. A feltehet6 szerkezeti valtozast a kdvetkez6 maximummal kapcso-
latban targyaljuk meg. Ezt a DTG gorbén 240 °C-ndl talaljuk meg, a hozzatar-
tozd sulyveszteség 48,52%. A glutaminsav viselkedését ismerve kézenfekvd fel-
tételeznink dekarboxilalas miatti 1—1 mol széndioxid lehasadasat. A szén-
dioxidra szamitott érték 34,04%, ehhez adva a vizre es6 13,93%-ot 47,97%
szamitott értéket kapunk, ez e fentiek figyelembevételével jol eg?/ezik a talalt
48,52%-kal. A viz és a szendioxid keletkezését a kﬁvetkez()’kepﬁ jellemezhetjiik:
azaz a glutaminsavnal kapott pyrrolgy(r( a polypeptidnél is kialakul. Feltéte-
lezéstinket még a kovetkezbkkel tamaszthatjuk ala:

T Hun-co —N-UN —N—aA
4y HH W,0 cu—mn = an u-
a g/l _—1 cn
o -C0, e --tn
n
n n
=

1 a dekarboxilalast a monomernél is exotherm DTA szakasz jellemezte,
2. a 345 °C-nal levé maximumot egy minimum el6zi meg, amelynek cstcsa
292 °C-nal fekszik. A megfelel6 csiucs a monomernél 290 °C-nél talalhato.
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3. A kaséin vizsgalata

Bér a glutaminsav és polypeptidje a vizsgalat soran kiértékelhet6 eredményt
adott, tisztaban voltunk azzal, hogy a fehérjek komplikalt szerkezetére messze-
mend kovetkeztetést egy derivatogrambo6l még nem vonhatunk le. Mégis meg-
kiséreltiik egy tobbszdrosen tisztitott kaséin preparatum vizsgalatat, hogy képet
alkothassunk a h6mérséklet hatasarol. 0,5101 g anyagot égettink el,vaz el6zével
egyez6 felf(itési sebességgel.

100 200 300 400 500°C

A kaséin derivatogramja

Az eredmények szembettl6bbek, ha a polypeptidével dsszehasonlitva kdzdl-
juk Oket. Az utébbinak az els6 maximumat a DTG gorbén 180 °C-nél talaljuk,
a kaseiné 185 °C-nal fekszik. E héfokig a sulyveszteség a Eolypeptidnél 7,18%,
a kaseinnél 9,95%. A polypeptidnél 245 °C-nal egy mol vizkilépest allapitottunk
meg 13,28% sulycsokkenéssel, a kaseinnél az ehhez kézelalldé hémérsékletdi
maximumot a polypeptidéhez teljesen hasonlé futasi DTG gorbén 230 °C-nal
talaljuk, 13,52% a hozzatartozd sllyveszteség. Figyelembevéve azt a koril-
ményt, hogy a glutaminsavnal nagyobb és kisebb molekulastulyld aminosavak
alkotjak a fehérjeket, feltételezhetd, hogy a kaséin eme stlyveszteségét a kaséin
épitéelemeit képez6 aminosavakbol lehasadd viz okozta, hiszen az aminosav-
egyedekre szamitott vizkilépés szazalékban kifejezve lényegesennem tér el a po-
lypeptidétdl. Feltevésiink jogosultsagat az a kdrilmény is aldtdmasztja, hogy a
OTA gorbe e héfokteriletre es6 szakasza hasonlé futasi mindket anyag jelenlé-
tében, a vizkilépés maximumat jelz6 endotherm minimum a polypeptidnel 125 °C,
a kaseinnél 120 °C. A masodik fél molekula viz kilépését Gjra endotherm szakasz
jelzi, ennek minimuma a polypeptidnél 245 °C-nél van, a kaseinnél 220 °C-nal;
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a kisebb hoéfokeltéréseket viszont indokolja a két anyag szerkezetében levd
kulénbség.

A kgséin tovabbi bomlasat nem tudjuk kovetni, ezen a h6fokteriileten mar
annyira sokretd a bomlas, hogy az egyes reakciok dsszefolynak. Megjegyezzik
azonban —anélkil, hogy kovetkeztetest vonnank le beléle — hogy a polypeptid
sulyvesztesége 340 °C-nal 48,52% volt (eddig tavozott el bel6le egy mél viz és
egy mol széndioxid), ugyanezen héfokig a kaseiné 47,44%, az egyezés felt(ind.

Az eredmények értékelése

Az |.-glutaminsav, egy bel6le késziilt polypeptid, és egy fehérje derivato-
gramjai alapjan a kovetkez6k allapithatok meg:

1 a vizsgalt glutaminsavnal el6bb egy molekula viz hasad le 200 °C-ig,
majd 270 °C-ig egy masodik molekula, hozza hasonléan viselkedik a

2. polypeptid, az l.-polyglutaminsav, amely épit6elemeinként ugyancsak
lead 245 °C-ig egy molekula vizet.

3. Az aminosav a két vizmolekula utan 360 °C-ig egy molekula széndioxidot
is lead, mig a

4. polypeptid 345 °C-ig vesziti el elememként az egy-egy széndioxid molt,
s végul mjndket anyag elég. Figyelembevéve az ugyancsak vizsgalt kaséin ada-
tait, az eddigi eredményekbdl véleményiink szerint egy ugyancsak aminosavak-
bol all6 fehérjelanc hémérséklet emelés hatasara bekovetkezd viselkedésére azt
a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy:

5. a savamid kotésnél a fehérjék is leadhatnak a —CO —NH—csoporton-
ként egy molekula vizet,
A 6k. a lancon levé szabad karboxyl gyokok ezt kovetben széndioxidot veszit-
etnek.

IRODALOM

(1) Bruckner Gy.: Mmagyar Chem. Folyéirat, 45, 131 (1939).
(2) Bruckner Gy.: Magy. Tud. Ak. Kozi. Sect. VII. 3, 105, (1953).

VCMbITAHNE TEPMWYECKWN BbISbIBAEMOIO PACLLEMIEHUA
, MTMWEBbIX MPOAYKTOB MNOMOLLBIO AEPUBATOIPADA

B. NopaHT

ABTOp CO06LLAET AaHHble TEPMUYECKM BbI3BaHHbIX U3MEHEHMIA 06pPa3yoLLMX-
CA MPW XKapeHUM N BapeHWM OCHOBHbIX MaTepuanoB MMWLLEBLIX MPOALYKTOB Mo-
NYYeHHbIX HAa OCHOBAHWM MCMbITaHUIA NPOBEAEHHLIX AepnBaTorpadiomM. B craTbe
NOAPOBHO 3aHMMAETCA W3MEHEHVSIMU 6EeNKOoB.

UNTERSUCHUNG DER DURCH HITZE VERURSACHTEN ZERSETZUNG
DER NAHRUNGSMITTEL MIT DEM DERIVATOGRAPH. I.
PRUFUNG VON EIWEISSSTOFFEN

B. Lorant
Der Verfasser beschreibt auf Grund seiner mit dem Derivatograph durch-
efiihrten Versuche die durch Hitze hervorgerufenen Verénderungen der Rohstof-

e unserer Lebensmittel im Laufe des Bratens und Kochens. In der ersten Mit-
teilung bespricht er die Veranderungen der EiweiRstoffe.
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DERIVATUGRAPHIC INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION BY
HEAT OF FOODS, I. INVESTIGATION OF PROTEINS

B. Lorant

On the basis of investigations carried out by derivatograph, the chanfg
in the basic materials of our foods during baking and cooking, due to the effect
of h%at are Opl)resented by the author. In this first paper, the changes in proteins
are discusse

EXAMINATION AVEC LE- DERIVATOGRAPHE DE LA DECOMPOSITION
CAUSEE PAR L’ECHAUFFEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES I.
EXAMINATION DES PROTEINES

B. Lérant

L auteur fait connaitre d’apreés ses recherches faites avec la dérivatographe
les chan?ements des matiéres premieres de nos denrées alimentaires causes par

Téchauf

ment au cours de la cuisson. Dans cette premiere communication il

traite les changements survenus dans les protéines.

NAGY LAJOS GYORGY és
SZOKOLY! LASZLO

(Neutronaktivalasos vizsgalatok)

Mszaki Kdényvkiadd, Budapest, 1966.
232 oldal, ,,uj Technika” sorozat

Az aktivalasos mddszerek attekinté
ismertetése utan a felaktivalas tor-
vényszer(iségeinek ismertetése kereté-
ben az aktivalas id6térvényeit, a
neutronokkal végzett magreakciokat
és reakcidtipusokat, a felaktivalast
maghatarozo tényezoket és a versengd
és zavar0 magreakciokat ismerteti.
A neutronforrasok targyaldsa soran
a laboratériumi neutronforrasokon és
eneratorokon Kkivil a reaktorokkal
oglalkozik.

Mivel a felaktivalas celja minGségi
és mennyiségi me?hatarozasra alkal-
mas radioizotop elGallitasa, ismerteti
az elvélasztasi és tisztitasi miivelete-
ket. A roncsolasos médszer kapcsan a
hordoz6 technikat, az elvalasztasi
modszereket és a mintak aktivitas-
mérésre valo elBkészitését taglalja
Nagyon hasznalhat6an, tablézatos or-
maba foglalta 6ssze az egyes elemek
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meghatarozasanal alkalmazott radio-
kémidi mddszereket. A mérémddsze-
reknél a detektorokkal és mér6be-
rendezésekkel, a szcintillacios gamma-
spektrumokkal, a mérések pontossa-
gaval, hibaszamitassal, értékeléssel és
az izotopok minGségi €s mennyiségi
meghatarozéasaval foglalkozik.

Az aktivalasos modszer gyakor-
latanak targyalasa utan a koényv
egylk Iegertekesebb resze, Az alkal-
mazasok attekintése” c. fejezet kovet-
kezik. Tablazatokba foglalja 0ssze az
aktivalasos modszer analitikai alkal-
mazasait, a nyomszennyez6k megha-
tarozéasat és a tablazatok hasznalatara
néhany ?yakorlatl példat is bemutat.
A figgelék a neutron reakciok és a
neutron magreakcioval el&allithato
radioaktiv izotopok tablazatos Ossze-
allitasat tartalmazza.

A konyv igen nagy elGnye a szamos,
jol osszeallitott, attekinthet§ tablazat
és a feldlelt, nagyszami irodalom,
amelyek a konP/vet gyakorlati szem-
pontbdl is jol alkalmazhatéva és
értékessé teszik.

Kacskovics M. (Pécs)



A keményit6 szerkezeti valtozasai hevités hatasara
l. Vizsgalatok 120-210 C kozti hevitési intervallumban

DWORSCHAK ERNO
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1966.jinius 11.

Az emberi taplalkozashoz nélkiilozhetetlen szénhidrat legnagyobb része
keményitG formajaban jut az emésztd-rendszerbe. A keményitG mennyiségének
nagKObb hanyadat az egyes gabonamagvak (buza, rozs, rizs sth.) és egges noveé-
nyek ehet6 foldalatti gumoi (burgonya) szolgaltatjak, A tapcsatornaba jutott
keményit6t az emésztonedvek amilolitikus enzimjei végsé soron glukézza bont-
jak le, amely a bélbdl felszivddva bekerul a glikolizis folyamatéba.

A kemenyit6tartalmi alapanyagokbdl piritassal, sutéssel (kenyér, rantas,
piritott dara, sult burgonya, langos), vagy fézéssel (f6tt rizs, dara, tészta, bur-
gonya sth.) készitik az egyes eteleket. A stités ¢s a f6zés keményitdre gyakorolt
hatasai rendkivil Osszetettek és bonyolultak. FGzésnél és részben a kenyérsiités-
nél is a duzzadas (1) és egyeb kolloidikai folyamatok, pl. retrogradacio (2) jat-
szanak f6 szerepet. A kenyérhéj képzOdéskor, dara és rantds piritdsakor és a
burgonya siitesénél pedig elsdsorban kémiai valtozasok jonnek létre, amelyeket
gyUjté néven pirodextrin képz6désnek (3) hivunk. Szamolnunk kell ezen kivil a
szénhidratok és fehérjék kozotti, un. Maillard-reakcio ﬁ‘r 5, 6) lehet6ségével is.

A soron kovetkez0 vizsgalatokkal arrol kivantunk meggy6zGdni, hogy a
keményité termikus bomlasa mennyire befolyasolja a keményit6 emészthetosé-
get. A folyamat pontos jellemzése erdekében olyan vizsgalati korilmenyeket
Igyekeztink biztositani, amelyek az el6bb emlitett egyéb reakciokat gyakorlati-
lag kizérjak. A vizsgalatokat ezért legtébbszoér kulénbdzd keményitd fajtak és
frakciok szilard allapotban hevitett modelljeivel végeztik. Ilyen kdriilmények
k(’j,zbétt a Maillard-reakcio, a duzzadas és retrogradacid lehetdsége nem johetett
sz6ba.

Irodalmi attekintés

A nagyobb hoémérsékleten térténd termikus bomléds atfogd vizsgalatat
Brimhall (7), majd Kerr és Cleveland (8) végezte el. Az ut6bbiak acetilalt amil6z
ozmozis nyomasaval mérték a polimerizacios fokot, amely az els6 6radban nagy-
mértékben cstkkent, a tovabbiakban valtozatlan maradt. Hasonl6képpen visel--
kedett & viszkozitas is. A jodkomplex fényabszorpcidja azonban az 1 és 5. dra
kdzott nagymértékben csokkent, ezzel parhuzamos csokkenést mutatott a
béta-amilazzal kihasithaté maltéz mennyisége is. A hevitéssel aranyosan nétt
a nem redukald végcsoportok szdma, perjodsavas oxidacioval mérve. Mindezek
a jelenségek arra utalnak, hogy az egyenes lanci amilézbol az amilopektinhez
hasonlé elagazo szerkezet(i termék jott 1étre. Az els6 éraban tapasztalhaté mole-
kulasuly csokkenés utdn a polimerizacios fok nem valtozik, ellenben az eddig
csupan 1.4-kotésekbdl allo amilozlanc transzglikozidacioval mas kotéstipusokat
is tartalmazd poliszaharidda alakult at.

Wolfrom és munkatarsai (10, 11) kiilénb6z6 hémérsékleten amil6zmintakat
hevitettek dnmagukban és sav katalizator jelenlétében, majd meghataroztak az
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/. ébra
Amildz hevitésekor létrejové reakciotipusok Wolfrom szerint (10). Magyarazatot lasd a szévegben

igy kapott dcxtrinek redukaloképességét és a pcrjodatos oxidacioval kihasit-
hatd hangyasav mennyiségét. A vizsgalati eredmények alapljén Woljrom a jelen-
ségek magyarazatara kiilonb6zé reakcidtipust tételezett fel, amelyeknek mind-
egyike meghatarozott koériilmények kozott, e%y adott hémérsékleti intervallum-
ban uralkodik a tébbi rovasara (1. dbra). Az abran az 1, 2. és 3. szamu reakcio a
redukaloképesség emelkedd szakaszara jellemzd. Az 1 folyamat, amely a reduka-
lécsoportok szamat hidrolizissel névell, csupan a savas mintakra jellemz8. A
savas kozeghben végbemend 3. szamu transzglikozidacios folyamat ndveli a per-
jodsavval kihasjthato hangyasav mennyiségét. A 2. szamd, szintén transzgluko-
zidacios reakcio-tipus, elsosorban savmentes mintdkra érvényes; 1.6-gliikoz-
anhidrid (levoglukozan) keletkezése megmagglarézza, hogy ilyen korulmenyek
kdzott miert nem né a redukaloképesség. A redukaldképesség csdkkend szakasza-
ban a 4. szamu reverzio6s jellegli folyamat veszi at az iranyité szerepet: a poli-
merizacios fok Ujra noévekszik, a redukalé végcsoportok szama kevesebb lesz.
A pirodextrin képzd&désnél tehat hidrolitikus, reverzios, transzgliikozidacios és
glukozanhidrid képz6dési reakciok bonyolult egyenstlyaval kell szamolnunk.

Holl6 és munkatarsai (1) 140—190° kozétti intervallumban hevitettek k-
16nboz8 viztartalmd burgonyakeményit6t. A hidrolizis-allandé h&mérsékleti
fliggésének ismeretében kiszamitottak, hogY 200°-on 1 6ra alatt viz jelenlétében
1000-es polimerizaciés fokd keményitémolekula 12 felé szakad, tehat a DP
(= polimerizacios fok) 83-ra csokken. Eredményeik ezt az elmeleti kovetkeztetést
igazoltak. A nedvessegtartalom és a hevitett keményit6 bamulasanak mértéke
kozott sikerilt egyenes aranyossagot felfedezniok.
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A keményitd pirolizisekor keletkezett illékony bomlastermékek gazkroma-
togréafias vizsgalataval a kozel-multban Bryce és Greenwood (12) foglalkozott.
A Ieg%yakoribb bomléastermékek furfurol, hidroximetilfurfurol, hangyasav, for-
maldehid, furan és aceton voltak. A desztillacios maradékban jelentés mennyi-
ségl 1,6-glukozanhidridet talaltak. A bomlastermékek mennyisége alapjan az
amilopektin stabilabbnak bizonyult az amil6znal.

Az eddig végzett munkak tobb-kevesebb betekintést nyujtottak a pirodex-
trin képz&dés mechanizmusaba. Kevés azonban az olyan jellegli munka, amely
az egyes keményit6fajtak és frakciok termostabilitasi sorrendjét és magasabb
hémersékleten a viz szerepét behatdan tanulméanyozta volna. Munkankkal
igyekeztiink néhany kiegészitd vizsgalatot végezni erre vonatkozélag.

Vizsgalati médszerek

a) In vitro diasztatikus lebontas

A hevitett keményitd taplalkozastudomanyi megitélésénél elsdsorban az
emészthet6ség valtozasat kell figyelembe venniink. E célbdl a rendelkezésiinkre
all6 Merck-diasztazzal allapitottuk meg az egyes mintak amilolites bonthatdsa-
gat. A kisérleti korulmények kialakitdsanal Ulmann (13) elGiratat vettiik alapul.
Ennek megfelel6en az alkalmazott erizim mennyisége az elméletileg sziikséges-
nek a kétszerese. A lebontas folyaman keletkezett redukalécukrokat a Whistler
14) éltal médositott Hagedorn - Jensen modszerrel hataroztuk meg, és a kapott
ertéket, amely az emésztési folyamat el6rehaladasat jelzi, maltézban, szazalék-
ban fejezzik ki.

b) Redukaloképesség meghatarozasa.

A redukaldképesség meghatarozasahoz Noelting (15) és Meyer (16) altal ki-
dolgozott 2,5-dinitroszalicilsavas mddszernek a Potsdam - rehbriicke-i €lelmezés-
tudomanyi intézetben hasznalt modositasat (17) alkalmaztuk. A mintdk redu-
kaldképességét maltdzra vonatkoztatott szazalekban fejeztiik ki.

c) Atlagos lanchosszisag meghatarozasa perjodatos oxidacidval.

Jelen vizsgalati sorozatunknal a hevitett mintakban sokszor annyira meg-
novekszik a redukaloképesség, hogy azt feltétlenil negativ korrekcidba kell ven-
niink. A perjodatos oxidacional keletkezd formilészter elszappanositasaval egyes
szerz6k (18, 19) meghataroztak a redukald végcsoportokat, azonban ezeket a
maddszereket nem tudtuk {'él alkalmazni a keményiténél és hevitett szarmazékai-
nal. Ezért a dinitroszalicilsavas mddszerrel kapott redukaloképességet hasznal-
tuk a korrekcional.Egybéként a meghatarozasokat az emlitett szerzék elGirasa
alapjan végeztﬂk.

d) A keményit§ jddkomplexének fotometrias mérése.

Vizsgalataink soran mind az abszorﬁci()s maximum helyének, mind az extink-
ciok nagysaganak valtozasat a Pulfrich fotométer S 53 és S 61 szinsz(r6jén mert
extinkciokkal hataroztuk meg. Az el6bbi sz(ré az amilopektin, az utobbi az
amiléz jodkomplexének maximumtartomanyat képviseli. A specifikus extinkcio-
kat az amiloznal 1 mg/100 ml, az amilopektinnél és a kemenyit6 mintaknal
10 mg/100 ml koncentracid értékre vonatkoztattuk. A specifikus extinkciok meg-
allapitasa realis, mert mind az amiloz, mind az amilopektin jodkomplexe a mod-
szer altal el6irt korilmények kozott kdveti a Lambert-Beer torvéenyt.

Az S 53 és S 61 sz(ir6n mért extinkciok hanyadosa, amelyet R-értéknek

neveztink el {R = el } sokkal nagyobb mértékben valtozik az egyes mintak
se

hevitésének hatasara, mint a specifikus extinkcid. Ugyanis az atlagos lanchosz-
szlsag kisebbedésével az S 61 sz(ir6n mért extinkciéd mindig csokken, mig az Eg53
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kezdetben né, majd kés6ébb csokken, de sohase olyan gyors (temben, mint az
Es61l. A keményit6 irdnti valtozasok nagyobb érzékenysége indokolta tehat az

R-érték fogalméanak bevezetését.

A jédkomplex fotometraldsahoz szikséges eljaras kidolgozasanal a fenti
meggondolasokon kivil figyelembe vettik az un. kék-érték meghatarozas (20)
kértlményeit és Richternek (21) az ebbe a targykorbe tartozd6 munkajat.

Az eljaras kivitelezése: 200 ml-es f6z6poharba mériink amilézbdl 0,02, amilo-
pektinbdl és keményit6b6l 0,08-0,1 g-nyi mennyiséget. A mintahoz 1 ml vizet
adva, Uvegbottal elddrzsoljik, ma{)d 1 ml 2 n natronlig hozzadasa utan oldoé-
dasig keverjik. 1 ¢rai allas utan kb. 5 ml vizzel felhigitjuk az oldatot, fenolfta-
lein mellett 2 n s6savval semlegesitjik és 50 ml-re feltoltjuk. Ezt az oldatot hasz-
naljuk az e) pontnal ismertetendé keményit6-kromatografias vizsgalathoz is. Az
oldathol 1,0 ml-nyit mériink 50 ml-es mér6lombikba. Hozzdadunk 5 ml 0,002 n
jodot, majd vizzel a Iombikot{'elig toltjik. A szines folyadéknak 2 cm-es kiivetta-
ban S 53 és S 61 szinsz(ir6vel Pulfrich fotométeren megmérjik az extinkciojat
0,0002 n jodoldattal szemben. A specifikus extinkcidkat 1cm-es kiivettaméretre
és a meghatarozott koncentracio ertékre (1, illetve 10mg/100 ml) vonatkoztatva
szdmitjuk ki. Erésen hékezelt mintdnal az 50ml-es mérélombikba 1ml helyett
2—6 ml bemérés szilkséges a mintat tartalmazé oldatbol, hogy kiértékelhetd
szinintenzitashoz jussunk. Ebben az esetben ahanyszor t6bbet mériink be 1 ml
helyett, annyiszor 5 ml 0,002 n jod-reagenst adunk hozza, hogy a poliszaharid-
jod arany lényegesen ne valtozzék.

e) Keményité papirkroinatografia

Aranylag kismértékd kils6 behatas lényegesen befolyasolhatja a keményité
frakcidinak adszorpcid képességét. Ezen az elven alapszanak a kilonb6z6 kemé-
nyit6 kromatografids médszerek, tébbek kdzétt Ulmann és Richter (22) eljarasa.
Az egyes szétvalasztott frakciokat a joddal elGhivott szintik alapjan lehet jelle-
mezni. Az az egyes frakcidknak a starvonaltol valé elmozdulésa forditva ardnyos
polimerizacios fokkal.

Vizsgalataink sordn Ulmann és Richter (22) eljarasat alkalmaztuk azzal a
kulonbseggel, hogy Schleicher —Schiill 2043 bM kromatografalé papirt és futtato-
szerként 0,1 n natronldgot alkalmaztunk. A 0,1 n natronlGggal értik el ugyanis
azt, rgjogy megfelel§ elualds mellett az elvélasztott frakciok hatarvonala egyenes
maradt.

j) 5-hidroximetilfurfurol meghatarozasa.

Vizsgalataink sordn a bomlastermékek kozul fontossaga és nem illékony
volta miatt a hidroximetilfurfurol (HMF) meghatarozasat is célul tlztik ki. A
meghatarozashoz Ors/'nek (23) altalunk mddositott elSiratat hasznaltuk fel. A
modositas arra vonatkozik, hogy az extinkciot Pulfrich-fotométer S 53 sz(irGjén
olvassuk le. llyen kortilmények kodzott a szinez6dés 1-50 //g HMF mérésekor
koveti a Lambert-Beer torvényt.

g) Viszkozitds meghatarozasa

A vizkozitast Schierbaiim és Tiufel (24) szerint 25 C°-ra bedllitott Hoppler
;/_iskzkoziméterrel, 0,2 n natronligban oldott 1,0%-o0s keményitoldatokkal vegez-
uk.

Hevitésre hasznalt alapanyagok

Vizsgalatainkhoz tobb keményit6fajtat és frakciét hasznaltunk fel, igy
amilozt, amilopektint, burgonya- blza- és oldhaté keményitét.

A hevitéssel feldolgozasra keriil6 keményit6tartalmu élelmiszer alapanyagok
kozott a buzaliszt és a burgonya a legfontosabb, ezért elsdsorban az ezeket kéE-
visels keményit6fajtakat valasztottuk vizsgalati mintdknak. A keményit6frak-
ciokat a holland AVEBE cég altal gyartott amiléz és amilopektin képviselte.
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Az utobbi anyagokat forré vizben valé oldas utan szerves olddszeres frakciona-
lassal allitottak el6, ennek kdszonhetd, hogy a tulajdonsagaik némikeppen masok
mint a nativ keményitében (a polimerizéacios fok csokkent, és az amil6z retrogra-
daladott).

Az Un. oldhaté keményit6t az alabbi szempontok miatt vizsgaltuk: 1 nag
redukéaloképessége miatt a végcsoportokon végbemend kismérték(i valtozasok is
kénnyen kimutathatok, 2. a viszonylag kis molekula sulya (5.000) miatt kolloid
jelenségekkel kevéshé kell szamolnunk.

Az eldbb felsorolt alapanyagok néhany jellemzé tulajdonsagat az 1 tabla-
zatban foglaltuk dssze. Anedvességtartalmat Karl-Fischer titralassal hataroz-
tuk meg, a polimerizéciés fok kiszamitasa a redukaldképességek (Rm)alapjan,

: 200, , Ly -
DP = -F\;--keplet segitségével tortént.
m

7. tdblazat
Hevitésre hasznalt alapanyagok jellemz6é tulajdonséagai
. Gyarté cég, Nedvesség- Polimerizacios fok
Megnevezés ill. mingség tartalom % (oP)
Amiléz AVEBE 11,8 220
Amilopektin AVEBE 12,2 606
Burgonyakeményitd Ph. Hg. V. 16,3 510
Buzakeményitd Ph. Hg. V. 12,7 210
Oldhaté keményitd Finomvegyszert
gyarté KTSz 13,7 28,9

Vizsgalati eredmények

A jelen kdzleményben ismertetett vizsgalatokhoz a mintak hevitését szarito-
szekrényben 120-, 150-, 180- és 210°-on végeztik. A Kkiilonboz6 keményitéfajtak
0,5 g-jat el6zetes szaritds nélkil a’3—5cm 0 szaritéedénybe helyeztik és fedél
rahelyezése nélkil 1, 2, illetve 4 6raig hevitettik.

120°-on tortént hevités hatasara organoleptikus elvaltozasok nem tapasz-
talhatok. 150°-0s hdkezelés hatasara egyedill az oldhaté keményit6nél lathat6
gyenge sargulas, mig a tobbi vizsgalt keményit6fajta szine valtozatlan. 180° és
210°-on ellenben minden keményitd, illetve -frakci6 meghatarozott sarga vagy
barna szint vesz fol, a hémérséklett6l és a hevitési id6tél fliggéen. A burgonya-,
blzakeményit6, amiléz és amilopektin barnulasa kozel azonos mértékd, az old-
hatd keményit6 szine a tobbiekenél lényegesen sotétebb.

A redukalokepességhen 120°-on leényeges és egyértelmii valtozasok nem men-
nek végbe. Magasabb h&mérsékleten az oldhato keményitd mésképﬂen visel-
kedik hevités hatasara, mint a tobbi minta (2. abra). Mig 150° feletti h6mérsék-
leten a burgonya- és blizakemenyité redukaloképessege novekszik, addig az old-
hato kemenyitoé csokken. A burgonyakeményité redukalokepességének noveke-
dése a hémerséklet fiiggvényében valamivel nagyobb Gtemd, mint a buzakemé-
nyit6eé. M

Az egyes mintak oldatanak viszkozitas-ertekei (2. tablazat) azt mutatjak,
hogy hevités hatasara a burgonyakeményitG viszkozitasa fokozottabb mérték-
ben csokken, mint a buzakemeényit6é, noha az utobbi alacsonyabb értékrdl
indult. A viszkozitas mar a 120°-0s hevitésnél is észrevehet6 csokkenést mutatott.
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2. &bra
Osszefliggés a 2 6raig hevitett burgonya-, bGza és oldhaté keményité redukaléképessége és a hevitési
hémérséklet kozott

A hevités hatasara bekdvetkezett viszkozitascsokkenes minden vizsgalt minta-
nal megfigyelhetd volt, igy viselkedett az oldhaté keményit6 is 180°-on végzett
hékezelés utan.

2. tablazat
120°, 150°, 180° és 210°-on hevitett keményitémintak viszkozitasi értékei
(centipodzban kifejezve)
Hémérséklet Hevitési idé (éra)
Megnevezés c*
0 1 2 4
Burgonyakeményitd 120 7,30 6,11 4,76
150 9,48 5,20 3,59 2,30
180 2,00 1,46 1,29
210 1,40 1,24 1,21
BlUzakeményitd 120 8,44 6,94 5,54
150 9,00 5,19 3,71 2,51
m180 2,00 1,53 1,29
210 1,48 1,29 1,22
Oldhaté keményité* 180 1,52 1,38 1,34 1,29

* 4,0% -os oldatban mérve.

A 3. abran 180°-on 1, 2 és 4 oraig hevitett mintak papirkromatogramjat
kozoljik. Ebbdol megéllapithaté, hogy

1 az elualhato frakcio mennyisége (l. zona) a burgonya- és buzakemeényité-
nél kb. azonos, amely az I. zonanak egyforma intenzitasabol allapithaté meg.

2. Az eluélt kemenyité harom frakcidra kiléndl el; a frakciok annal tavolabb
helyezkednek el a starthelyt6l, minél kisebb az atlagos polimerizacios fokuk (2).
Legfolll van a Ill.-al jelzett zona dextrinsavja. Ez alatt a Il. z6naban két savot
ft:glygllklletijnk meg, amely jéddal képezett szine alapjan legnagyobbrészt amil6z-
ol all.

3. A burgonyakeményit6 hevitésénel nagymértékben megndvekszik a dextri-
neket tartalmazé sav. A buzakeményit hevitésénél ezzel szemben csak all. zdéna



180°-on 1, 2 és 4 6raig hevitett (balrdl jobbra) burgonya- (bal oldalt) és bazakeményité (jobb oldalt)
papirkromatogramjai

fels6 amiloz rétegének n6é meg az intenzitasa, dextrinek csak kisebb mennyiség-
ben keletkeznek.

A 2 6raig hevitett mintaknak perjodatos oxidaciéval meghatarozott un.
atlagos lanchosszusagainak a hémérséklettel vald valtozasat a 4. abran lathatd
vonaldiagramokon tiintettiik fel. Megallapithato, hOQIBK/ az elagazasok szama
120°-on egyaltaldban nem, 150°-on pedig csak kismértekben n dvekszik, fligget-
lenil a vizsgalt keményit6fajtatol. 150 —180° kozott a valtozas mar sokkal
r)agyobb mérv(i, a lanchosszUsagok az eredetinek 1/5-, 1/4-ére cstkkennek le.
Erdekes jelenség az, hogy 180°-on az elagazdsok szamanak névekedése a burgo-
nya- és oldhato keményit6hoz képest a blzakeményitében kisebb, noha nem
hevitett allapotban ez a keményit6fajta a legkisebb atlagos lanchosszlsagd.
210°-on az atlagos lanchosszlsag csokkenésének Uteme lassubb és a keményit6-
fajtak kozott 180°-nal tapasztalt kilonbségek ennél a héfoknal is fennallnak.
Az amiloz teljesen kiilon kategoridt képvisel ebben az dsszehasonlitasban, mert
a hokezelés el6tt molekulajanak fonalszer(i alakja miatt az atlagos lanchosszlsaga
(= Két elagazas kozti tdvolsag glukoz-egységben megadva = CL) a polimeriza-
cios fokkal (DP? egyenld. A CL cstkkenését mar 180°-os hékezelésnél is jol lehet
érzékelni, vegul 210°-on a nagysaga lényegében ugyanolyan lesz, mint az eleve
amilopektint tartalmaz6 keményit6fajtaknal.

Nagy foloslegli perjodatnak a keményitével vald reakcidja soran érintetle-
nil maradnak azok az anhidroglukdz-egységek, amelyeknek a 2. és 3. szénatom-
j&n oldallanc-elagazas indul ki %25). Az oxidalt keményit6 hidrolizise utan azokat
agilukc’)z molekulakat, amelyeken agllkomd-kf)tések voltak az emlitett helyeken,
valamilyen modszerrel (els6sorban kromatografias eljaras keriil széba) meghata-
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4. dbra
2 6rdaig hevitett amiléz, burgonya-, blza- és oldhaté keményité atlagos lanchosszisaga a hevitési
hémérséklet figgvényében

rozzék. A gluk6z mennyiségébdl ezutan ki lehet szdmitani a 2-es és 3-as kotések
atlagos részaranyat az egész keményitére vonatkoztatva. 215°-on Hirst és munka-
tarsai (25) altal leirt modszer szerint sikeriilt kimutatnunk, hogy a hevités altal
keletkezett Uj lancelagazasok egy része az anhidroglukéz-egiségeknek val6ban az
emlitett szénatomjairdl indul ki. Amilézban az anhidroglukézegységek 2,9%-a,
burgonyakeményit6ben 4,3%-a rendelkezik ilyen kotésekkel. Mivel az amil6z-
mintadkban az egységek 25%-rél (atlagos lanchosszisag = CL = 4,0), burgonya-
kemenyitGben 35%-rol (CL = 2,8) indul ki oldallanc, tehat mindkét esetben az
elagazasok kh. 12%-a a 2-es vagy 3-as szenatomhoz kapcsolddik.

A keményit6 jodkomplexenek fotometrias értékelésével és az un. R-értékek
meghatarozasaval szintén kovetkeztetéseket tudtunk levonni az elagazasok mer-
tekére, azaz az atlagos lanchosszlsagra. Az R-értékek és a hevitési hémérséklet
Osszefliggését az 5. abran ismertetjik. Ebb&l megdllapithatjuk, hogy az R-érté-
kck hékezelés-okozta novekedése legnagyobb az oldhatd keményit6 esetében.
A burgonyakeményit6 R-értéke meredekebben emelkedik, mint a buzakeményi-
t6¢, jelezve az eldbbi kifejezettebb termolabilitasat.

A kulonbdzé hémérsékleten hevitett mintdk Merck-diasztazzal vald lebont-
hatésaga a 6. dbran lathat6. Az in vitro emészthet6ség csdkkenése a burgonya- és
buzakeményit6nél 150°-on megkezdddik, ugyanakkor az oldhatd kemeényiténél
ez a folyamat még nem jelentkezik, s6t az enzimmel lehasitott maltoz mennyi-
ségének kismérvl ndvekedése tapasztalhaté. Ennél nagyobb hémérsékleten,
150 —210° kdzott az egyes diagramok elhelyezkedésiik tekintetében nagy hasonlé-
sé?ot mutatnak az atlagos lanchosszusagot ismertetd 4. abra megfeleld gorbéjé-
vel. Legnagyobb mértékben csokkent az oldhaté keményit§ emészthetésege, ezt
kdveti a burgonya-, majd a bizakeményitéé. Az eldgazasok szamanak noveke-
désével azonos sorrendben kovetkezik tehat az egyes mintak diasztatikus lebon-
tasanak csokkenése.

A hevitéskor keletkez6 nem illékony bomlastermékek kozil a mintakban
meghataroztuk az 5-hidroximetiliurjmol (HMF) mennyiségét, amelyet a 3.
tablazatban ismertetiink. Az adatok alapjan szembet(nik, hogy a 150 és 180°-on
hevitett mintakban a HMF mennyisége a hémérséklettel és a hevitési iddvel
aranyos. 21G°-on a HMF koncentracio ndvekedésének tteme lelassul, s6t az old-
haté keményit6ben 4 o6rai hevités hatasara a 2 6ras hevités utan mért értékhez
képest is csokken a mennyisége. Ennek oka valésziniileg az, hogy a HMF hevités
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5. dbra

Osszefliggés 2 6raig hevitett amiléz, burgonya-, btiza és oldhaté keményitd R-értékei és a hevitési
hémérséklet kozott

hatasara atalakul, elGszor hidroxibis- (5-metilenfurfurol), majd katranyszer(
polikondenzaciés termék keletkezik belole (26). A HMF képz6dése az oldhatd
keményiténél a legnagyobb mértékii, utana sorrendben a blza- és burgonyake-
ményit6 kovetkeznek. Ez a sorrend parhuzamot mutat a kérdéses anyagok redu-
kaloképességével (7. abra).

Az eredmények megbeszélése

A keményit6 egyik 6 jellemzGje a polimervzacios fok (DP), amelynek a hevi-
tés hatdsara bekovetkez6 valtozasardl a redukalOképesség- €s viszkozitas-meg-
hatarozéas eredményeib6l és a kromatogramokbol nyerhetiink felvilagositast.

6. abra
2 6raig hevitett és ezt kovetden 3 6raig diasztazzal kezelt burgonya-, blGza- és oldhaté keményitd
emészthetdsége a hevitési hémérséklet figgvényében
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7. dbra
4 6raig hevitett burgonya-, blGza és oldhaté keményité redukaloképessége és hidroximetilfurfurol-

tartalma
3. tablazat

150°, 180° és 210°-on hevitett keményitémintak 5-hidroximetilfurturol-tarlalma
mg % -ban kifejezve

N N Hevitési idé Burgonya- , , L Oldhato
Héfok © (6ra) kem ényits Blzakeményitd kem ényits
1 0 0 2,8
150 2 0 0 4,2
4 0 - 2,3 21,6
1 2,0 4,0 37,9
180 2 - 19,9 94,7
4 19,7 44,4 103
1 11,9 33,0 67,1
210 2 31,4 64,2 81,5
4 45,3 67,4 70,2

A hé6behatas altal okozott redukal6képesség valtozas szempontjabol az old-
haté keményit6 lényegesen kiilonbdzik a tobbi keményit6fajtaktol. Ennek egyik
oka valoszin(leg a kiilonbdz6 molekulaméret: az oldhatd keményit6 politneriza-
cios foka (30) egy nagysagrenddel kisebb, mint a tébbié. A nagymeretd burgonya-
és blzakemenyitd molekulak h6 és a mindig jelenlevl nedvesség hatasara hidro-
lizissel feldarabolodnak, ezaltal tobb redukalo végcsoport valik szabadda. A ro-
videbb lanci oldhatd keményité kevésbé hajlamos az ilyen tipust bomlasra (11).
Az oldhatd keményit6 hdkezelésekor tapasztalt redukaloképesség csokkenést
azonban a kisebb polimerizacios fok nem magyarazza meg. Az irodalmat felélel6
fejezetben mar utaltunk Wolfrom és munkatarsai (9, 10) altal feltételezett reak-
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8. dbra
Burgonyakeményité atlagos lanchossziusaganak (CL) és redukaloképességének (RiW) valtozasa 1, 2
és 4 Orai hevités hatdsara 150, 180 és 210 C°-on

cid-mechanizmusokra, amelyek kozll a 2. és 4. sz. folyamat (L abra) szintén a
redukalokepesség csokkenesével jart. Az oldhaté kemenyité' hékezelesénel szin-
tén feltételezhetok ilyen atalakuldsok. Egyedil a redukaloképesség ismeretében
arra nem lehet valaszt adni azonban, hogy a kétféle reakcio kdzil melyik érvé-
stil inkabb.

A viszkozitas-értékek csokkenését a hével kezelt mintaknal a polimerek fel-
darabolédasanak tulajdonitjuk, ha parosul a redukaloképesség egyideji néveke-
désével. A molekulék nagysaganak abszol(t megvaltozasara azonban a keményitd
oldatok viszkozitasanak meghatarozasa nem ad valaszt. Kolloid méretli moleku-
laknal ugyanis a polimerizacids fok és a viszkozitas kzott nincs egyenes aranyos-
sag; linearis 0sszefliggést csak abban az esetben lehet talalni, ha a polimerizéaciés
fokot a nulla-koncentraciéra extrapolalt fajlagos viszkozitassal, az Gn. hatarvisz-
kozitassal (27) hasonlitjuk Gssze. Az egyenes arényossé? igy is csupan az amil6z
frakcional ervényesiil, az amilopektinnel nem. A redukalokepesség h6okozta val-
tozasa értékelésenél nyitva hagyott kérdésre azonban a viszkozitasi eredmények
eléggé egyértelm(i valaszt adnak. 180°-0s hevités hatasara a hékezelt oldhato
keményitémintak oldatainak viszkozitasa ha kis mértékben is, de csokkent, ez
a korulmény az 1,6-glukézanhidridképzédésnek ad tobb valdszinlséget. Kuldn-
boz6 molekulak kozotti glikozidkotés kialakulasa molekulasily-novekedést
eredményezne, amely a viszkozitas ndvekedésében, vagy legalabb is stagnalasa-
ban nyilvanulna meg.
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A papirkromatografias vizsgalatokbol szintén kiderilt, hogy a hevités a
keményit6ben a DP csokkenését eredményezi. Ulmann és Seidemann (28) burgo-
nyakeményiténél hasonl6 tipusi kromatogramokat kaptak, mig bazakeményit6-
vel valé vizsgalatrol nincs tudomasunk az irodalomban.

A keményit6fajtak kozil a legnagyobb mérték(i szinvaltozas az oldhat
keménﬁit(’inél mutatkozott; ez arra utal, hogy a polimerizacids fok és a bamulast
okoz6 bomlastermékek mennyisége kozott valamilyen Gsszefliggés van. A kemé-
nyitd redukaloképessége és a keményit6bdl keletkez6 egyik bomlastermék, a
HMF keletkezése kisérleteinkben egymassal aranyos volt (7. abra). Ennek alap-
jan feltételeztik, hogy a HMF és az egyéb, a bamulasért felelés bomlastermékek
a redukalé végcsoportokon vagy azoknak a kozelében keletkeznek.

Az atlagos lanchosszisag nagysaganak valtozasara utald perjodatos és jod-
kolorimetrias mérések eredményei @sszhangban vannak az irodalmi adatokkal,
féleg Kerr (8) és Wolfrom (10, 11) munkéassagaval.

A jodkomplexnek S 61 sz(rén mért specifikus extinkcidja segitségével bi-
zonyos mértékig kovetkeztetni lehet az atlagos lanchosszlsdg nagysagara.
Ennek igazolasara mérési adataink kozil egyet kiemeliink: ha 210-es polimeriza-

cios fokd amilozt 180°-on 4 oraig hevitiink, akkor az £861 értéke a kezdeti 0,32-r6l

kb. a felére, 0,15-re csokken Bailey és Whelan (29) adatai szerint amil6znal a
kék-érték akkor csokken a felére, ha a polimerazacios fok 200-rél 40-re esik le.
Mivel elagazast tartalmazo poliszaharidnal a jodkomplex szinintenzitdsa nem a
polimerizacios fok, hanem az atlagos lanchosszisag fuggvénye, ezért jelen eset-

ben a hevitett amiléz minta CL-értékének 40 kozelébe kell esnie. Azonban ez az
Osszefiiggés csak megkozelitleg érvényes, mert az emlitett szerz6k eredményei
kozvetlenil nem extrapolalhatok elagaz6 poliszaharidokra, és a jédkomplex
mérése sem a kék-érték eljarassal teljesen azonos korilmények kozott tdrtént.

A kovetkeztetésiinkkel kapott 40-es CL-es érték igy is jo egyezést mutat a perjo-
datos oxidacional mért 27-tel.

A diasztatikus lebontés és a perjodatos oxidacié eredményei kodzotti parhu-
zam magyaréazata a diasztdz enzimet alkot6 alfa- és béta-amilaznak a keményi-
tére gyakorolt hatdsmechanizmusaban rejlik (30).

Az eredmények megbeszélésének kovetkez6 szempontja az, hogy a kulon-
b6z6 keményitdiajtak mikent viselkednek a hevités hatasara. A burgonya és buza-
keményit6 az oldhatd keményit6t6l és a szétvalasztassal nyert amiléz és amilo-
pektin frakciotol féleg abban kilonbozik, hogy az el6bbiek az anyanovényben
Iétrehozott szemcsés szerkezetliket a gyartas €s a szaritas utan is megtartjak.
A vizsgalati eredmeényeink azt mutattak, hogy a szemcsés szerkezet(i kemenyitGk
és az amiloz viselkedese kozott nincs Iényeges kiilonbség. Az amilopektinre vonat-
kozé adatainkat hézagos voltuk miatt még nem kozoltiik, de eddigi méréseink
szerint reakciokészsege megeﬁyezik az amilozéval és a burgonya-, illetve blza-
kemenyit6ével. Az oldhato kemeényité hevitéssel szembeni leényegesen Kisebb
ellenallasa, reakcidkészsége igen élesen eliit a tobbiekétdl. A hevitesre kdnnyen
bekdvetkez6 megbarnulas, az atlagos lanchosszisagnak a tobbi mintahoz képest
legnagyobb mérv(i csokkenése, a viszonylag nagy mennyiségi HMF képzd&dése
egy ugyanazon okra vezethetd vissza: a hevitésre kerll6 alapanyag redukald-
képessege kozel egy nagysagrenddel nagyobb mint a tobbieké. Redukald végcso-
portokon levé aldehid reakciokészsége kedvez a transzgliikozidacios folyamatok-
nak és a glukéz egységeknél kisebb molekulasulyd bomléastermékek keletkezésé-
nek. A viszkozitds mérési eredményeibdl az is vilagossa valt, hogy a hidrolizis-
okozta lancfeldarabolddas folyamata a viszonylag kis polimerizacios fok miatt
az oldhaté keményitGben majdnem elhan[\(/aﬁolhaté.

A burgonya- és blzakemenyit6 mintak hasonld szemcsés szerkezetik elle-
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nére jelent6s kilonbséget mutattak a hevités hatasara. A burgonyakeményit6
molekula szétdarabolédsanak sebessége a vizsgalt hdémérsekleti tartomanyban
minden esetben nagyobb mérvii volt, mint a buzakeményitében; erre utaltak a
viszkozitas- és a papirkromatografias mérések eredményei, valamint a redukal6-
képesség- hémérséklet dsszefiiggés diagramjanak nagyobb meredeksége. Az atla-
gos lanchosszlisag a burgonyakeményitGben szintén nagyobb ttemben csokkent,
mint a buzakemenyit6ben. A kiilonbségek okara a réntgen diffrakcios vizsgala-
tok (31, 32) nyujtanak magyarazatot. Ezek szerint a gabonakeményit6k un. A-
tipust diagramot adnak, amelybdl arra lehet kévetkeztetni, hogy a poliszaharid-
lancok egymassal szorosabban asszocialodnak, mig a burgonyakeményit§ a
B-diagramjanak alapjan sokkal lazabb szerkezet(.

Az eddig ismertetett 6sszefliggésekkel latszolag ellentmondasba kertiliink, ha
a blza- és burgonyakeményitd stabilitasdt HMF képz6dés alapjan hasonlitjuk
Ossze. Ezen az alapon ugyanis a buzakeményit6t kellene termolabilisabbnak tekin-
tenlink. A redukaloképesség és a HMF keletkezés kozti parhuzam feltarasaval
(7. dbra) azonban nyilvanvaléva valt, hogy a toébb HMF a bzakeményit6 viszony:
lag nagy kezdeti redukaloképességének tulajdonithato. Ennek a felismerésnek
birtokaban kétségessé valnak Bryce és Greenwood (|12) megallapitasai, akik a
kilonboz8 keményitdfajtdk és frakcidk termolabilitasdt a bomlastermékek
menrllyiségével jellemezték és nem a bels6 szerkezet, a polimer lancok atalakula-
saval.

A kovetkezd szempont, mely szerint az eredményeket értékeljik, a h6mérsék-
let szerepe a keményitd lebontasaban. 120°-0s hevités hatasara csak a viszkozitas-
ban mutatkozott valtozas, amelynek oka valésziniileg a kolloid-szerkezet modo-
sulasara vezethet6 vissza. Ezen a h6fokon a transzglikozidacios jelenségek sem
jonnek létre. 150°-ona szénhidrat molekula a hidrolizis hatasara még nem Kife-
Jezetten darabolddik fel, ezzel szemben a transzgliikozidacié miatti atlagos lanc-
hosszlség csokkenése mar megfigyelhetd (4. abra). 150 —180° kdz6tt az utdbbi
atalakulas nagymértékben megnovekszik, majd 180° folott lelassul valdszindleg
e?y telitési ertek megkozelitése miatt. A telitédes azért johet létre, mert a siirin
elagaz6 szerkezet kialakulasaval egyre kevesebb lehet6ség van Gjabb, a lancok
kozotti gliikozid kotések keletkezésere. Redukaloképesség alakuldsdban a 150 —
180° k6z6tt megndvekedett és a 1807 f6lotti csokkent reakciokészség a burgonya-
és buzakeményit6nél emlékeztet a lanchosszisdgok valtozasara, azonban a
180 —210° kozotti szakasz nem tulajdonithatd egy telitési érték kozelségének.
Amint a redukélékéﬁesség eg?/ bizonyos nagysagot elér, a hevités hatasara olyan
folyamatok indulnak el, amelyek a redukalo vegcsoportok szamat csokkentik.
Ezt a feltevést a lényegesen rovidebb polimerizacios foka oldhaté kemeényitd-
nek a tobbi keményit6fajtatdl eltéré viselkedése alatamasztotta.

A hevitésnél véghemend reakciok értékelésének utols6 szempontja azok
Osszefiiggése a hémérséklettel és a hevitési id6tartammal. A 8. abra burgonya-
keményit6ben mutatja be két allapot-jelzének, az atlagos lanchosszisagnak és a
redukaloképességnek valtozasat 1-, 2- és 4 orai hevités hatasara 150°, 180° és
210°-on. Az abrabdl lathatd, hogy 150°-on 4 érai hevités sem hozta létre azokat
az elvaltozasokat, amelyek 180°-on 1 dra alatt keletkeztek. Ezzel szemben a
180°-on kapott eredmények nagyjabdl csak annyiban térnek el a 210°-on hevi-
tettekétdl, mintha 1 éraval tovabbi hokezelést alkalmaztunk volna. Ezek az
osszehasonlitasok arra hivjak fel a figyelmet, hogy az egyes allapotjelz6k alakula-
saban a hémérsékletnek van elsédleges szerepe: megszabott lehetdséget biztosit,
amelyen belul az id§ kifejtheti a reakcidra gyakorolt hatasat.

Eredményeinket osszefoglalva, a 150—210° kdzotti hevités nagymértéki
atalakulasokat hozott Iétre kilonbdz6 keményité modellanyagokon, ezek a valto-
zasok az in vitro emészthet6séget is csokkentették. Vizsgalatunkat tovabb foly-
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tatjuk elcsirizesitett és nyomas alatt hevitett keményit6vel, hogy tovabbi kovet-
kelztetéseket vonhassunk és a hével kezelt élelmiszerek keményit6tartalmanak
véltozasaira.

Végiil koszénetét mondunk Lindner Karoly igazgatohelyettesnek ertékes
tanacsaiért és Virany Juditnak a technikai segitségért.
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W3MEHEHUSA CTPYKTYPbl APOXOKEN HATPEBAHVEM. I.
VCMbITAHUE B NMPEAENAX TEMIMEPATYPbl HATPEBA
120-210 C

3. [sopiak

Ecnn npn 120 C° TemnepaTtype HarpeBa YMeHbLUAeTCs TO/IbKO YMNPYyroctb
Kpaxmana, To B npejgnax Temneparypbl Harpesa 150—210 C° amunos, kapTo-
(befbHbIRA-, MLUEHWYHbIV-, PaCTBOPUMBIN Kpaxman Mo BAusHWIO 1,2 1 4 4acoBoro
HarpeBa B Kpaxmasne MpOUCXOAAT CYLUECTBEHHblE CTPYKTYPHblE W3MEHEHMS.
Cywwocrs arux W3MEHEHWIA YXK€ XOPOLLUO W3BECTHbI M3 SIMTEPATypbl, YTO NOU-
MepHas MoOfieKyna Kpaxmana BCMeACTBUWM ruaponvsa pasgpobnsietca w Bened-
CTBUM TPAHCT/IHOKO3MAALMM YNCIO Pa3BeTB/IEHUI A B MOJEKyne YBenn4mBaeTcs.
lMoBbIEHNE peayLMpyemoli CrOCOBGHOCTM 06pasytoLLeiics BCNeACTBUM Taponmsa
Obl1a MPOMOPLMOHaibHA CTeMeHn nosnumepusaumn. Tepmudeckas cTabuiusa-
LMs XapaKTepu3oBaHHas YMeHbLUEHMEM OOLeid AAMHON Lenn o6pasytoleincs
BCNEACTBUM  TPAHCI/IIOKO3WAAUMW, YBENWYMBAETCH B MOPAAKE pacTBOPUMOro
Kpaxmana, KapTotenbHOro W MneHnYHoro kpaxmana. CreneHb AMacTaTU4eckoro
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rnepeBapuBaHUs MH BUTPO, MapaseflbHo C O6LUEA ANWHOW [EHW W3MeHsiach.
12% HOBOOGPA3YHOLLMX T/IHOKO3WAHBIX CBA3eil B aMW/I03e 1 KapTO(eNbHOM Kpax-
Mase, BCNIeACTBUM [IBYXYaCOBOrO HarpesaHns MPUCOEANHAIOTCA K 2-OMy W 3-eMy
YINIepoHOMY aTOMy aHTMAPOT/OKO3HbIX CBA3eld. W13 cpeau MpoayKToB pasiuen-
NEHUs| U3 KOMMYecTBa 5-TUAPOKCUMETUNGYPGYpPOna Hefb3s 34enaTb BbIBOZ Ha
TEPMOCTaGMNBLHOCTb COPTOB Kpaxmana TaK Kak ero o6pasoBaHue Bcerga npo-
MOPUMOHANILHOE YMCTY PedyLMPYHOLUMX KOHEUHbIX Tpymnn.

STRUKTURANDERUNGEN VON STARKE DURCH HITZEEINWIRKUNG
I. VERSUCHE IM HITZENTERVALL 120-210 °C

E. Dworschak

Wahrend einer Erhitzung bei 120 °C verringert sich bloss die Viscositat der
Starke, in dem Temperaturintervall von 150—210 °C erfolgt jedoch eine bei
Amylose, Kartoffel-, Weizen- und I6slicher Starke bedeutende Strukturdnderung.
Das Wesentliche des Vorganges besteht in der aus der Fachliteratur wohlbe-
kannten Erscheinung, dass das polymere Molekil der Starke infolge von Hydro-
lyse zerstiickelt wird und eine Transglucosidation eintritt, welche das Ansteigen
der intramolekularen Verzweigungen zur Folge hat. Das Ansteigen der durch
Hydrolyse verursachten Reduzierungsféhigkeit war dem Polymerisationsgrad
proportional. Die Thermostabilitdt — charakterisiert durch die durch Trans-
glucosidation hervorgerufene Verkirzung der durchschnittlichen Kettenldange —
steigt in folgender Reihenfolge an: l6sliche Starke, Kartoffelstdrke, Weizenstarke.
Die Intensitat der diastatischen in vitro Verdauung weist eine Parallelitat mit
der durchschnittlichen Kettenlange auf. 12% der neuentstandenen Glucosid-
Bindungen binden sich in Amylose und Kartoffelstarke im Laufe einer 2 standi-
gen Erhitzung bei 210 °C an das 2. oder 3. Kohlenatom der Anhydroglucose-
Einheiten. Von den Zersetzungsprodukten konnte man auf Grund der gebildeten
Menge des 5-Hydroxymethylfurfurols nicht auf die Thermostabilitdt der Starke
schliessen da seine Entstehung immer der Anzahl der reduzierenden Endgruppen
proportional ist.

STRUCTURAL CHANGES IN STARCH DURING HEATING, 1
INVESTIGATIONS IN THE HEATING INTERVAL FROM 120 TO 210 °C

E. Dworschak

While on heating at 120 °C, only the viscosity of starch decreases, in the
temperature interval from 150 to 210 °C marked structural changes take place
in amylose, in potato starch, wheat starch and in soluble starch, during a 1, 2
or 4 hour heating period. Essentially, these changes consist of the phenomenon
already well known in literature: the polﬁmer starch molecule undergoes disin-
tegration due to hydrolysis, and the number of branchings within the molecule
increases, due to transglucosidation. The increase in reducing power due to
hydrolysis proved to be dproportional to the de%ree of polymerization. The ther-
mostability characterized by the decrease of the mean chain length caused by
transglucosidation increased in the consecutive order: soluble starch, potato
starch, wheat starch. The degree of the diastatic in vitro digestion showed
changes parallel to that of the mean chain length. 12% of the newly formed
glycosidic bonds in amylose and in potato starch proved to be linked to carbon
atom 2 or 3 of the anhydroglucose units, under the effect of a two-hour heating
at 210° C. Of the decomposition products, the amount of 5-hydroxy-methyl-
furfurol did not prove to be a reliable basis for drawing conclusions in respect
to the thermostability of the starch type, because the formation of this com-
pound was found to be always proportional to the number of reducing end groups.
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Vanillin és burbonal meghatarozéasa cukorkékban spektrofotometrias
modszerrel

RAVASZ LAszLO
Kereskedelmi Mindségellendrzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. majus 8.

A vanillin az édesipar egyik legkedveltebb, s legnagyobb mennyiségben
felhasznalt zamatosité anyaga (1). Kémiai felépitése: 3-metoxi-4-oxi-berizaldehid.
A vanillinnel kozel azonos, de megkozelitéleg haromszor er6sebb zamatl a vele
kémiailag rokon burbonal, 3-etoxi-4-oxi-benzaldehid.

Cl]-D a0
‘1 -OCH3 . §-OCH.-CH.
ow of//

KQlir? éuréono/

Legkordbban a vanilia ndvény fermentalt termését, amelyet fliszervanilia-
nak is neveznek, hasznaltdk fel zamatositasra. A fliszervanilia a fa{(tatél, illetve
a szarmazasi helyt6l fliggéen 0,4 —2,8% vanillint tartalmaz. A sziikséglet azon-
ban olyan mértékben nott, hogy az igényeket mar nem lehetett kielégiteni. A
szintetikus vanilia azonban teljes erteki{i helyettesitd anyagnak bizonyult.
Vanillinnel, vagy burbonallal zamatositott édesipari termékek mindségi elbiralasa
sa na%y mennyiségben haztartasok konyhdiban isfeldolgozasra kerilé vanillin-
cukor hamisitatlan voltanak megallapitasa sziikségessé tette a megfelel6 és meg-
bizhaté analitikai modszer kidolgozasat.

A vanillin min8ségi kimutatdsa az ismert oxoreagensekkel torténik (2, 3),
Ezek a reagensek vanillinnel szinreakciokat adnak, amelyek szinarnyalatban,
szinerGsségben elterGen mas oxocsoportot tartalmazo vegyuleteknél is jelent-
keznek, ezért a szinreakciok keletkezese magaban megnyugtatéan vanillin jelen-
1étérdl felvilagositast nem ad, mas vizsgalatok elvégzésével kell tovabbi tajékozd-
dast szerezniink. Jaschik a mennyiségi és min6ségi kimutatasra a hidrazinszulfatos
madszert ajanlja. Telegdy Kovats (5) kutatasai soran arra a megallapitasra jutott,
hogy a vanillinnek hidrazinszulfattal képzett szin- és csapadékreakcioi maguk-
ban nem nyujtanak biztonsagos felvilagositast.

A kromatogréafia behatolésa az analitikaba a vanillin kimutatasat is bizton-
sagosabba tette. A kidolgozott mddszerek jelentds része a vanillinnek a vele
zamatositott élelmiszerekbdl torténd kinyerésének modjaban, a kromatogram-
mot kifejleszt6 folyadékelegyek megvalasztasaban tér el. A kivonasra a legjobban
az etiléter valt be. Nehézség csak a keményit6tartalmi élelmiszerek esetében
jelentkezett. A keményit6 ugyanis a vanillint részben megkoti, s az egyszeri
éteres kivonaskor veszteség nelkil a vanillint kinyerni nem lehet (6). A natron-
ligos kezelés és a petroéteres kifejlesztése a kromatogramnak pontosabb ered-
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menyekhez vezetett (7, 8). A papirkromatografias mddszerekrél tajékoztato
koézlemények szama jelentds (9, 10, 11, 12, 13

A burbonal mindségi kimutatasat is tébbnyire oxoreagensekkel végzik. Vanil-
lin mellett a burbonalt féképp tiszta készitményekben, illetve cukortartalmi
termékekben ?vanillincukor) vizsgaltak. Telegdy Kovats az égetéses, illetve az
olvadaspont alapjan tortén0 meghatarozast ajanlja (5). Jaschik a két vegyulet
megkulonboztetésére a hidrazinszulfatos modszert tartja alkalmasnak. Modszeré-
nek Iényege, hogy ellentétben a kordbban megjelent kozelményekkel reagensként
sosavas hidrazinszulfat helyett (15), 0,1 n hidrazinszulfatot hasznal. Mig a vanil-
linoldat hidrazinszulfat hozzaadasakor megsargul, s csak egy napi allas utan
valnak ki narancsvorgs szinli kristalyok (hidrazon), addig a burbonaloldatban
azonnal sarga csapadek keletkezik. A vanillin és burbonal egymas mellett torténd
papirkromatografias kimutatasarol e folyoiratban is beszamoltunk (14).

Vanillin mennyiségi meghatarozisara megfelel§ korulmények biztositasa
esetén a minGségi meghatarozasi modszerek is alkalmasak. Osszehasonlitd olda-
tok alkalmazasaval a hidrazinszulfatos eljarassal kolorimetriasan a vanillin bur-
bonal aranya 5-10% pontossaggal meghatarozhatd (4). A karbonilvegyiletek
lagmegkdtd képességén alapulnak a natronligos titraldssal torténd mennyiségi
meghatarozasok (16). Viszonylag tiszta, kevés komponenst tartalmazé anyagok-
bl lugos titralassal a vanillint ‘pontosan meg lehet hatarozni, pl. vanillincukor-
ban. Az egyes szerzék egymastdl eltérGen a titralashoz etil -vagy propilalkoholos
lagot, indikalasra timolftaleint, vagy fenolftaleint hasznalnak (17). A karbonil-
vegylleteknek azt a tulajdonsagat, hogy hidroxilaminklérhidrattal oximot ké-
peznek, s a felszabadul6 sdsav mennyiségébdl kovetkeztetni lehet a karbonil-
vegytiletek mennyiségére, elGnydsen hasznaljak fel viszonylag nagyobb mennyi-
ségl vanillin pontos meghatarozéasara (18).

Bohme es Winkler potenciometrikusan titralnak (19). Kutatasaik soran az
ismert mennyiségl vanillin meghatarozasahoz felhasznalt 1Gg ml-ek szamat a
pH fliggvényeben abrazoltak, s ugy talaltak valaszt arra a kérdesre, hogy vanillin
laggal t6rténé meghatarozaséahoz azok az indikatorok a legalkalmasabbak, ame-
lyek 3,0-4,5 pH tartomanyban csapnak at. Joppien a vanillint 2,4- DNFH-val
reagaltatja. A kapott csapadékot killonbdz6 olddszerekben oldva, az olddszer
mindségétdl fuggoen a korabban mért abszorpciés maximumnak megfeleld
hullamhosszon spektrofotométerben méri az extinkciot. Kiértékeld egyenes
segitségével hatarozza meg a vanillin mennyiségét (12). Hasse viszonylag nagyobb
mennyiség( vanillin éteres, Utz és Arbenz acetonos oldatban meril6 refrakto-
méterrel hatdrozzdk meg a refrakciot, s kovetkeztetnek a vanillin mennyi-
ségére (20).

Egyre tobben foglalkoznak vanillinnek fotometrias Gton tértén6 meghata-
rozasaval. Tobbnyire vanillinnek Folin Denis reagenssel képzett szinrekacidjat
hasznaljak fel a mennyiseégi meghatarozashoz. Sperlich (21) Pulfrich-féle, Kleinert
Elko Il fotométerben végzi a kiértékelést. A kiertékelést megkonnyiti az, hogy a
vanillinnek a Folin Denis reagenssel képzett vegyulete koveti a Beer-torvenyt.
Mir]élkn_agyobb a vizsgalando6 oldat vanillintartalma, annal nagyobb lesz a mert
extinkcio.

Burbonal mennyiségi meghatarozasara altalaban a vanillinnel kapcsolatban
emlitett modszerek alkalmasak. Viszonylag kénny(l az analitikus feladata, ha
tiszta készitmény vizsgalatardl van sz, illetve a burbonal mellett nincs vanillin.
Ellenkez6 esetben a vanillint és burbonalt papirkromatografias mddszerrel el6z6-
leg el kell kilgniteni. A kifejlesztett kromatogrammon UV fenyben avanillin,
illetve burbondl foltjai jol lathatok. Azokat ceruzaval korulhataroljuk, majd a
foltokat kivagva a valasztott oldoszerrel a vanillint és burbonalt a sz(ir6papirbol
kioldva mennyiségiiket meghatarozzuk (14, 22, 23).
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Intézetiinkben rendszeresen foglalkozunk vanillinnek, burbonalnak vanillin-
cukorbdl, édesipari termékekbdl és kavészerekbd'l torténd mennyiségi meghata-
rozésaval. A nagy vizsgalati igény szikségessé tette, hogy a korabban hasznalt,
az_irodalomban javasolt mddszereknél egyszer(ibb, s. gyorsabban véghezvihetd
modszert dolc];ozzunk ki. E torekvésiink soran olyan analitikai eljarast dolgoz-
tunk ki, amel ?/el viszonylag rovid és egyszer(i elokészités utan vanillincukorbél
és cukorkakbdl kis vanillin mennyiségek is nagy pontosaggal meghatarozhatok.

Vanillintartalom meghatarozdsa Zeiss-jéle univerzal spektrofotométerben

A vizsgalatokat Zeiss VSU —1 tipust univerzal spektrofotométerben végez-
tik (24). A késziilék monokromator prizméaja Sq jelG mesterséges kvarcprizma
volt. A meghatarozast az teszi lehetové, hogy a vanillinnek mind vizes, mind
alkoholos kozegben 230 mn hulldmhosszon abszorpciés maximuma van, tovabba
1 g vanillin 20 °C hémérsékleten 100 ml vizben jél oldédik. (A vanillincukrot
ezzeL I)(bzel azonos, a cukorkakat ennél jelent6sen kevesebb vanillinnel zamato-
sitjak.

Mzus Tr2llii?olcb/ jiZrol6orflaoZszorpc/dsspcZirty/rx?

Azddo/ fomczzyscffo /ftozy ronMn/ /00mo desz/ r/z
ft/refto re/eyros/oysdyo 0,/02 c?

—\o

20 230 250 20 IO FObMOEEM
1. dbra
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Yanlliin Ao/l6rac/as egyenese /?ctonocAer-leYe Aomga/ds/
eljarassa/rnoc/osl/iro .

_ _ aAoze'per/eAbo'/szam/lol/ egjenes
. aAorreAc/oro/ Aesz/'left AaZ/brac/os egyenes

A vizes vanillinoldat ultraibolya abszorpcios spektrumat az 1 abran lat-
hatjuk. A vanillinoldat ultraibolya fényben harom extinkciés maximumot mutat,
A legmeredekebb extinkcié-maximum 230 nm hullamhosszon van. A kilénh6z6
toménység vizes vanillinoldatok 230 nm hulldamhosszon mért extinkcid értékei-
vel keszitettiik el a kalibracios egyenest. A kalibracios egyenes megszerkesztésé-
hez o6t kulonbdz6 toménységl vanillinoldatot készitettiink. Ezekb6l 6t-6t
mérést végezve, a korelacids szamitasi eredmények felhasznalasaval rajzoltuk
meg a 2 abrén feltlntetett egyenest. A korelaciés szdmitdsokat Dannacher
ajanlotta modszerrel végeztik ?24). A kiivetta vastagsaga 0,102 cm volt.

Modellkisérletekkel igazoltuk, hogy vizes cukoroldatokbol megfeleld 6ssze-
hasonlitd oldat esetén spektrofotmetriasan a vanillin meghatarozhat6. 10, 30,
50 szazalékos glikéz, szahar6z, keményit6szorp, karamellmassza és fondan
oldatokhoz 100 ml-enkint 1, 2, 5 és 10mg vanillint adagolva a 20 °C-os oldatokat
0,102 cm-es kvarckiivettaba toltve 230 nm hullamhosszon mértiik az extinkciét,
s a kalibracios egyenes segitsegével kiszamitottuk a mért értékeknek megfeleld
vanillintartalmat. Osszehasonlitd oldatkent a megfelel6 toménységl, de zama-
tositot (vanillint) nem tartalmazo cukoroldat szolgalt. Az 1, 2, 5és 10 mg/100 ml
vanillint tartalmazo 10%-os gliikoz, —szahar6z - és kemenyltoszorp oldatoknal
kapott eredményeket az 1. tdblazat tartalmazza.
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7. tblazat

A cukoroldat 10 % -os glukoéz o ) 10 % -os
megnevezése 10 %-o0s szaharoz keményitészérp

Vanillin-

tartalom

mg/100

ml cukor-

oldat ... 1 2 5 10 1 2 5 10 1 2 5 10

A mérések
szama . 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

A bemért
mennyi-
ségtél va
szazalé-
kos elté-
rések
atlaga . . +05 -0,4 +04 +18 +10 -0,5 +0,4 +13 +05 -0.,4 +0,12 + i,

Sz6rés (<t) 2,82 1,52 3,11 2,6 2,51 2,28 1,51 1,49 2,02 2,38 1,96 1,35

A tablazatban feltiintetett mert es szamitott értékekbdl igazoltnak vehetd,
hogy vizes cukorldatokb6l megfelelé @sszehasonlité oldat esetén spektrofoto-
metriasan a vanillin nagy pontossaggal meghatarozhato.

A vizsgalat menete

A vanillinnel zamatositott vizsgalandd anyagbdl annyit mériink le, hogy a
készitend6 oldat 1—15 mg/100 ml vanillint tartalmazzon. Keménycukorkabdl,
fondancukorkabol 50 g-t, vanillincukorbol 1-2 g-t célszer(i lemérniink. A pon-
tosan lemért vizsgalati anyagot 20°C-os desztillalt vizben oldjuk, 500 ml-es méré-
lombikba toltve desztillalt vizzel jelig felt6ltjik. Hasonld mdédon nem zamato-
sitotta, vizsgalati mintadkkal egyébként azonos dsszetétel(i karamellmasszahol,-
fondanbdl, kristalycukorb6l azonos toménységl 6sszehasonlitd oldatot készi-
tink. A vizsgalandd oldatokat 0,1 cm-es kiivettdba toltve, a megfelel6 Gssze-
hasonlit6 oldat felhasznalasaval 20 °C-on 230 nm hulldmhosszon mérjlk az extink-
ciot. A mért értékének megfeleld vanillinmennyiség alapjan szamitjuk ki a vizs-
galt anyag vanillintartalmat sulyszazalékban. A zselecukorkak 20 °C-os vizben
nem illetve csak nagyon hosszi 1d6 utdn oldddnak. Ezért zselécukorkak vizsga-
latakor 20 g-t visszacsepegl hiit6vel ellatott edénybe mériink, 300 ml vizet
adunk hozza, s vizfurdén oldasig melegitjiik. Miutan feloldodott 20 °C-ra leh(it-
jik, 500 ml-es mér6lombikba atmossuk, jelig feltéltjik s 1 6rai allas utan 0,1
cm-es klvettdban megmérjik az extinkciot.

A modszer Uzemi laboratériumokban, ahol az 6sszehasonlitdé oldatok meg-
bizhatd pontossaggal valé elkészitése nem okoz nehézséget, alkalmas arra, hog
cukorkakbdl viszonylag gyorsan 1 mg/100 ml tdménységben a vanillint meghata-
rozzuk. A mabdszer alkalmas tovabba kis vanillinmennyiségek véltozasénak fi-
gyelemmel kisérésére.

Rurbonal meghatarozasa Zeiss-jéle univerzal spektrofotométerben

A burbonal vizes oldatanak ultraibolya abszoprciés spektruma megegyezik
a vanillinnével. Amennyiben a zamatositas tisztan burbonallal tértént, akkor
a vizsgalat menete és kiértékelése a kordbban ismertetettekkel azonos médon
torténik. Figyelemmel kell azonban lenniink a bemért mennyiség megvalaszta-
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sakor arra, hogy burbonalbol a vanillinnek megfelel6 mennyiség kozel egyhar-
madat hasznaljak csak zamatositasra. Ezért a burbonallal zamatositott mintak-
bél tébbet merjiink be.

Ha a zamatositas vanillin és burbonal elegyével tortént, gy csupan spektro-
fotometrids modszerrel csak a két anyag egylttes mennyiségét (vanillin vagy
burbondl sulyszazalékban kifejezve) tudjuk meghatarozni.
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OMNPEAENEHNE BAHWIVHA U BYPBEOHAJIA B KOH®ETAX
CMEKTPO®OMETPNYECKNM METOAOM

J1. PaBac

W3 BogHOro pacTBOpa BaHWIMHOBOTO caxapa KOH(ET CreKTpohoTOMEeTpu-
YECKVM METOZIOM HEMOCPELCTBEHHO OMpefensieTcs BaHWIMH 1 6yp6oHan. BaHuamH
1 6ypboHan B BogHOM pactBope npv 230 MM [/IMHe BOSHbI NOKA3bIBAET MaKCUMyM
3KCTUHKUMUN. M3MepeHuss NpoM3BOAMM Ha 3TOW [/MHE BOMHbI. Pa3paboTaHHbIM
.METOZOM CPaBHUBAsi COOTBETCTBYHOLUMX [aHHbIX YAAnocb Ham OMpefenuTb el
0,1 Mr BaHunMHa B 100 M/ CaxapHOM pacTBOpe.

BESTIMMUNG VON VANILLIN UND BOURBONAL IN ZUCKERLN
MIT SPEKTROPHOTOMETRISCHER METHODE

L. Ravasz

In den wasserigen Ldsungen von Vanillinzucker oder Zuckerln kénnen
Vanillin und Bourbonal mit spektrophotometrischer Methode unmittelbar
bestimmt werden. In wésseriger Losung weist sowohl Vanillin, wie auch Bour-
bonal bei einer Wellenldnge von 230 mm ein Extinktionsmaximum auf. Die
Messungen werden bei dieser Wellenldnge durchgefiihrt. Mit der ausgearbeiteten
Methode kann im Falle von entsprechenden Vergleichslésungen 0,1 mg Vanillin
in 100 ml Zuckerldsung noch bestimmt werden.
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DETERMINATION OF VANILLINE AND BOURBONAL IN SWEETMEATS
BY A SPECTROPHOTOMETRIC METHOD

L. Ravasz

Vanilline and bourbonal proved to be directly determinable by a spectro-
photometric method in the aqueous solution of sweetmeats or vanilline-sugar.
Namely, in an aqueous solution both vanilline and bourbonal show a maximum
extinction at a wavelength of 230 nm. Measurements were carried out by the
author at this wavelength. On using an adequate reference solution, 0,1 mg
vanilline can still be determined in 100 ml of a sugar solution, by means of the
evolved method.

DOSAGE DE LA VANILLINE ET DE LA BURBONALE DANS LES BON-
BONS PAR SPECTROPHOTOMETRIE

L. Ravasz

L’on peut doser directement la vanilline et la burbonale par spectrophoto-
métrie dans la solution aqueuse des bonbons et du sucre vanillé. Dans la solu-
tion aqueuse la vanilline et la burbonale présentent un maximum de I’extinction
a la longueur d’onde de 230 mm. Les mesurages se font & cette longueur d’onde.
En se servant d’une solution comparative convenable on peut encore déceler

0,1 mg de vanilline dans 100 ml dans une solution de sucre.

McBEAN D. Mccs.,, és PITT J. L:

Duzzasztott aszalt szilva tartositasa
mUanyagtasakokban

(Preservation of high-moisture prunes
in plastic pouches.)

Food Preservat. Quart., 25, 27 1965.

Szerz6k szerint széraz aszalt szilva
helyett 32-37% nedvességtartalmu
duzzasztott aszalt szilva alkalmasabb
csemegének és fOzési célokra. Az onki-
szolgal6 boltok kilonleges eladasi ko-
rilmeényei sziikségessé tették, hogy az
eddigi 4,5 kg-os dobozokba csomagolas
helyett az ilyen szilva részére kisebb
csomagolasi ~egységeket valasszanak
és pedig legcélszerlibben atlatsz6 mii-
anyagtasakok formajaban. Minthogy
a muanyagfolidk nem engednek meg
minden tovabbi nélkil forrd toltést,
illetve csiramentesitést, szerz6knek
egy a kildnleges koriilményekhez alkal-
mazott munkaeljarast kellett kidol-
gozni. Az USA-ban kémiai tartésito-
szerekkel (etilén- és propilénoxiddal,
tovabba szorbinsavval) igen j6 tapasz-
talatokra tettek szert, de ilyenket
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Ausztralidban felhasznalni nem lehet
és igy egyeddli jarhat6 utként csak
specialis hoékezelés maradt. Szerz6k
részletesen irjak le Kkisérleteiket és
azok eredményei alapjan ismertetik
duzzasztott aszalt szilvak tartésita-
sanak maédjat az altaluk csomagolasra
legalkalmasabbnak talalt m(anyag-
tasakokban. Szerintiik helyi szikség-
let részére, vagyis ha kb. 1%o0~es rom-
lasi veszteség elviselhet6nek latszik,
elegendd polivinilidén-klorid-(krio-
vak-) tasakokba forron toltés. Az
aszalt szilvakat vizben 15—25 perces
fézései a kivant viztartalomra (32—
37%) hoztak és UjraszennyezGdés el-
keriilése végett gbzzel telt késziilék-
ben adagoltak, tasakokba t6lt6tték,
majd azokat lezartdk. Esetleges dvas
(reklamaci6) megel6zése cléjabol azon-
ban és ez kuléndsen export szempont-
jabol kivanatos, a szambajové mikro-
organizmusok tanulmanyozaas utan
kidolgoztak a forron toltést kovetd
g6zzel pasztérozés feltételeit. Az adott
esetben kil6énben a leghéallébb penész-
gomba az Aspergillus chevalieri volt.
Minden kdvetelménynek megfelelt,

(Folytatas az 51. oldalo n.)



DDT maradékok tejben és tejtermékekben Szegeden és kornyékén

CSISZAR BELA é MINDSZENTY LASZLO
(Varosi KOJAL, Szeged),
SZANTO VINCE
(Csongrad Békésmegyei Allami Gazdasag)
Erkezett: 1966. november 2.

Az élelmiszerekben talalhaté ndvényvédo'szermaradékok vilagszerte egyre
stlyosabb problémat jelentenek az élelmiszerek mindsitésének és fogyaszthato-
saganak megitélésében. Vonatkozik ez els6sorban a perzisztens klérozott szén-
hidrogén- hatéanyagl ndvényvéddszerekre, melyek maradékai hosszl ideig
valtozatlanul megmaradnak a felhasznalds utan. Alexander [1] adatai szerint
term6foldben pl. a toxafen, heptaklor, aldrin, dieldrin, DDT, techn.-HCH és
klérdan maradékai a felsorolasnak megfeleléen névekvé mértékben mintegy
6-12 évig is megtalalhatok.

A kldrozott szénhidrogén tipusi hatanyagok, igy a Magyarorszagon széles
korben felhasznalt DDT is, zsirokban jol oldodnak és ezért nagymértekben fel-
szaporodhatnak az allati és emberi zsirszgvetben [2]. A mezdgazdasagban fel-
hasznalt DDT ugyanis a novények Gtjan bekeril az allati szervezetbe és igy azok-
nak az embereknek a szervezetében is jelentésen feldusulhat —elsésorban a zsirszo-
vetben-akik DDT-tartalma szerekkel kdzvetlenil nincsenek kapcsolatban. Bar-
nard [3] az USA-ban 100emberen 8 éven keresztiil figyelte meg, valtozé mennyiség(
DDT-adagok napi rendszeres fogyasztasat s az emlitett idoszak alatt a vizsgalt
személyeken karos hatast, vagi(y tinetet nem tudott megallapitani. Bar a DDT
haldlos adagja az élelmiszerekkel naponként a szervezetbe kerlil6 mennyiséghez
képest igen nagy; 30 g/70 kg teststly [4], mindez nem jelenti egyértelmiien azt,
hogy a kronikusan a szervezetbe,ljuté, viszonylag kis DDT-mennyiségek hatés-
talanok lennének. Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben
végzett allatkisérletek [5] e tekintetben figyelmeztet6ek.

Az 1964-ben megtartott Orszagos Elelmezéstudomanyi Konferencian Dénes
és Tarjan [6] ismertette a hazankban jelenleg észlelhetd DDT felhalmozddast az
emberi zsirszévetben. Megallapitottak, hogy a DDT felszaporoddsa a budapesti
I[%kogiég zsirszovetében elérte, s6t meghaladta a kalféldon észlelt szinteket

A tej és tejtermékek fontos forrasai az elfogyasztasra keriil6, majd az emberi
zsirszovetben megjelen6 DTT-nek tekintettel arra, hogy a takarmanybol és egyéb
forrasokbdl szarmazé DDT-mennyiségek az allat szervezetében a tejjel kivalasz-
tédnak és a tejzsirban (vajban) felhalmozodnak. Dénes és Tarjan adatai szerint
a hazai élelmiszerekben — kozililk a vajban és a tejtermékekben —a DDT-
szint 1960 és 64 kozott a kovetkezd volt:

Burgonya, fézelékfélék, gyimolcsok, étolaj 0,01 -4,0 mg/kg DDT
Takarmanyok ... 0,01-8,0 mg/kg DDT
Tei' és tejtermékek, allati zsiradékok (zsirtarta-

OMra SZAMITVA) oo 0,3 -3,4 mg/kg DDT

USA-ban —ahol a tej az elGirasok szerint elvileg nem tartalmazhat idegen
vegyi anyagot — Kirk 69] adatai szerint 1964-ben 4352 tejminta kozil 315
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mintaban talaltak zsirtartalomra szamitott 1,24 mg/kg DDT-t. Francia adatok s
zerint[10] 1965-ben Franciaorszagban a mengsgalt tejmintadknak csak 6%-a

tartalmazott 1 mg/kg-nal tébb DDT-t, mig a mintdk 52%-a 0,1 mg/kg korili
DDT-tartalmat mutatott.

Jelen kozleménylinkben azokroél a vizsgalatokrol szamolunk be, amelyeket
Szegeden és kornyékén végeztiink a tejben és tejtermékekben taldlhat6 DDT-
szint felmérése céljabol.

A munkat a Szegedi Kozegeszseglgyi Jarvanyiigyi Allomas (KOJAL)
Elelmezeshlglenes Csoportja 1964. 0szén kezdte meg. A vizsgalatok 1964. okt6be-
rétél 1965. juniusdig, 9 honapon &t tartottak.

Kisérleti rész

Szeged tejellatdsa nagyobbrészt a Szegedi Tejiizemen keresztul torténik.
A felmérés tehat az ebbe a tejizembe, a kiilonbdz6 termel6ktdl behozott és mar
elegyitett tej (a tovabbiakban ,.elegytej”) vizsgalataval (52 minta) indult el.
A kezdeti szakaszban Kkit(int, hog?/ egyes elegytejmintak feltinéen nagy DDT-
maradékot tartalmaztak. Ezt azza magyaraztuk, hogy az elegyit6 tartalyban, a

rCJ (2r=>frio)

1 abra
Tejmintak DDT-tartaIma mg/zsir kg-ban klfe]ezve (Szaggatott vonallal jelolve az egyes vizsgalati
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kilénboz8 helyekrdl bekerilt tejek elegyitése nem volt tokéletes, tehat nem
egalizalta a DDT-tartalomban az egyes tejek kozott fennallé kilonbséget.
(Az egyes tejmintak zsirtartalmanak mérése természetesen minden esetben meg-
tortént.) Ezert kivalasztottunk a Szeged terliletéhez tartozé kollektiv gazdasa-
gok kozil kettdét; a Haladas termel6szdvetkezetet és az Othalmi Allami Gazda-
sé%ot. Ez utébbi a Délalféldi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet gazdasaga. E két
kollektiv gazdasagbol a Szegedi Tejuzembe szallitott tejeket kilon kezeltettiik és
még elegyités elott mintat vettlink bel6lik. igy dsszehasonlitast tehettlink az
ugyanazon a napon megmintazott elegytej és a fenti két kollektiv gazdasagbol
szarmaz6 tejkészletek DDT-tartalma kozott.

A 9 hénapi vizsgalati periodus alatt olyan kiskereskedelmi halézatba keriil6
vaj- és sajtmintakat (18-18 minta) is megvizsgaltunk, amelyek nagyrészt a
Szegedi Tejlizem termekei voltak.”

A vizsgélatokat az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet-
ben korabban bevezetett fél kvantitativ papirkromatografidas modszerrel végez-
tik [11], a DDT-tartalmat mind a tejre, mind a tejtermékekre vonatkozolag
zsirtartalomra szamitott mg/kg-ban fejeztiik ki. A vizsgéalatok eredményeit az
1, 2. és 3. abrakban tintettik fel, a mintavétel idejének megfeleléen Gszi
(oktober, november, december), téli (januar), tavaszi (marcius) és nyari (junius)
felbontéshan.

A két emlitett kollektiv gazdasdgban megkiséreltiik nyomonkévetni a DDT
atjat is a felhasznalason keresztiil egészen a tejben valé megjelenéséig. Ezert
mintakat vettiink az allatok takarmanyozasara hasznalt kilonfele terményekbdl
(9 minta) s az allatgondozok kikérdezésével megprébaltunk az esetenként tejben
talalt igen nagy DDT tartalmakra vonatkozélag magyarazatot tallni. A takar-
manymirlltéfklban taldlt DDT-maradékokra vonatkozé adatokat 4. szamd &bran
tlntettuk fel.

YAJ {1471 T/0)

Di>gAg

Z9SS/ anuor T9ffS /U/zuj-

2. &bra
Vajmintak DDT-tartalma mg/zsir kg-ban kifejezve. (Szaggatott vonallal jelélve a vizsgalati peri6-
dusokon belll szam itott kozépértéket)
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EUJ/O// 770”(*)(13 Zaré arar/ Zrqp/K o £0 /b r/ £M7enloY*
(SajesatiT) PO (SP YT T TY)  (SToArdl P f)(&°-PbylcSo) (E 7 /ak
- | - ycrsso#/)
By iy

2,3

2]

TSaSjanuar

3. abra
Kereskedelmi haléozathdél begyGjtott sajtmintdak DD T-tartalma mg/zsir kg-ban kifejezve. Az abran
feltintetve a sajtfajtakat gyarté vallalatok neve. (Szaggatott vonallal, tobb minta esetén, aszam itott
kozépértéket jeloljuk)

TAKARMANY (19. minta)

0777mg/Ag Pe;CfeA
£ £//sz£/70 74Aormanyrepo SIOAuAcr/codaylcr PS__
kczf/r'f oe/Atik Iyffé szop/ /<984 crey

/aali morc/uréon p/Porzno//
//oloc/ar 7 Sz - QJ/0/0/773C
uulti
Takarmanymintdk DDT-tartalma mg/kg-ban kifejezve. Az abran oOsszesitettik az othalmi AG és

a Haladas TSZ-bél behozott takarmanymintakat. Feltintettik a novényvédGszeres kezelés idd-
pontjat. (Szaggatott vonallal, tobb minta esetén a szam itott kozépértéket jeloltuk)
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Eredmények és megbeszélések

Az abrakbol kitlinik, hogy a két kollektiv gazdasagbol szarmazé tejmintak-
ban meég hazai viszonylatban is igen nagy DDT-maradékokat az Gszi periodus-
ban talaltunk, amelynek mennyisége az elegytejmintakban el&fordul6é 2,0 mg/kg-
os atlagos DDT-tartalommal szemben Othalmon atlagban 4,6 mg/kg, a, Haladas"
Tsz-hen pedig 5,9 mg/kg volt. Ez a nagysagrend nagyjabol azonos maradt a téli
Eerlodusban is; Javulast, tehat a DDT-tartalom csokkenését a tavaszi tejmintak-

an tapasztaltunk s ez az alacsonyabb szint a nyar elején is valtozatlan volt.

Az észleltekre magyarazatot csak részben ad a két kollektiv gazdasagban
vett takarmanymintakban talalt DDT- maradékok szintje, valamint a felhasznalt
DDT mennyisége. Az Othalmi Allami Gazdasidg 1964. szeptember 1-t6l 1965.
augusztus 31-ig 1085 kg Klorozott szénhidrogen-t (hatéanyagban Kifejezve)
tartalmazé novenyvéddszert hasznalt fel [12] kiilonféle célokra, amelyb6l 822 kg
volt a tiszta DDT-hatéanyag mennyisége.

A takarmanymintakban mert DDT-szint nem volt annyira magas, hogy a
két gazdasagbol szarmazo tejben tapasztalt nagymérvii felszaporodast meg-
magyarazna. A takarmanymintakat tavasszal vettik és ebben az id6szakban az
Othalmi Allami Gazdasagban lucernat mar nem hasznaltak takarmanyozasra.
A 4. abran feltintetett lucernaminta a ,Haladas” Tsz-b6l szarmazott.
A tébbi megvizsgalt takarmany DDT-tartalma —bar mindenegyes minta, még
a kezelés nélkili réti széna is tartalmazott DDT-t — altaldban nem érte el az
1,0 mg/kg-ot. Zweig és munkatarsai szerint [13], ha a takarmany DDT tartalma
a 0,5 mg/kg-os mennyiséget nem haladja meg, akkor a DDT a tejben egyaltalan
nem, vaay 0,1 mg/kg-nal kisebb nagysagrendben talalhaté meg. Amint a 4.
abrabol |tun|k a 0,5 mg/kg-os hatart a két gazdasaghol behozott takarmany-
mintad csak kevéssé haladtak meg. A tejben mért nagy DDT-tartalomért tehat
csak részben lehet a felhasznalt takarmany DDT-tartalmat felel6ssé tenni s
annak ellenere, hogy a megkérdezett allatgondozok szerint az istallok Iégytele-
nitése nem tortént DDT-vel s az allatokat sem kezelték DDT-hatéanyaggal, a
rI]DDT IEartalmu szerek meg nem engedhet6 felhasznalasanak lehet6sége nem zar-

ato ki.

A szegedi kereskedelmi haldzatbol behozott vajmintak (18 db) DDT-tartal-
mat két alkalommal — télen, januarban és nyaron, jdniusban — vizsgaltuk.
Néhany kiugréan nagy értéktdl eltekintve a vajmintak télen 0,6 mg/kg, nyaron
0,5 m(lq(/kg kordli, tehat lényegében azonos mennyiségli DDT- maradékot tartal-
mazta

A vizsgélati periodus alatt csak télen, januarban vizsgaltuk a kereskedelmi
haldzatban beszerezhet6 sajtmintak DDT-tartalmat (18 db). Ezek a mintdk az
orszag kulénboz8 sajtiizemeibdl szarmaztak. A bennlk levd DDT-maradékok
atlagertéke a kdményes sajtokban (Makoi Tejipari Vallalat) és a Tura-sajtokban
(Budapest Videke Tejipari Vallalat) nag ?/ volt 2,3 mg/kg, illet6leg 2,8 mg/kg
zsirtartalomra szamitva. A toébbi vizsgalt sajtminta nyomokt6l 0,5 mg/kg ig
tartalmazott DDT-maradékokat.

Osszefoglalva megallapithatjuk, hogy az altalunk tejben és tejtermekekben
talalt DDT-tartalmak, hasonléan az OETI altal mért adatokhoz, vilagviszony-
latban is nagynak mlnosulnek csOkkentésiik tehat feltétlendl szukseges Ennek
elérésére a legcélravezet6bb az lenne, ha a perzisztens DDT helyett maradékot
nem hagyo, ?(yorsan bomlo novenyvedoszereket pl szerves foszfatésztereket
alkalmaznanak; vagy ahol ez nem vihet6 keresztill, ott a klorozott szénhidrogé-
neket a Iegnagyobb koriltekintéssel és a csak Iegszuksegesebb mennyiségben
hasznalnak fel. Megfelel6 felvilagositd munkaval azt a szeles korben elterj edt
tévhitet is meg kellene sziintetni, hogy a klérozott szénhidrogén-hatanyago
ember egészségére teljesen artalmatlan vegyliletek. Ebben avonatkozashan utalnl
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szeretnénk Cieleszky [14, 15] dsszefoglaldé munkaira, amelyekben a névényvéds-
szer-maradékokkal kapcsolatos élelmezésegészségligyi szempontokat, a rendel-
kezések alapelveit, tovabba az ellenérzés médozatait ismertette.

A vizsgalatok technikai részének pontos Kkivitelezéseért Palmai Mikldsné
vegyésztechnikusnak mondunk kdszonetét.
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OCTATKM AAT B MOJIOKE W MOJIOYHbIX MPOAYKTAX
B FOPOJE CEIEf N EFO OKPECHOCTHU

B. Yucop, /1. MuHgcenTn, B. Cawno

AsTOpbl B ropofe Ceref v ero OKPeCHOCTV MPOBOAWUIN WCMbITAHWA MO/OKa
W OfVHOYHBIX MOMIOYHbIX NPOLYKTOB (Macna, Cblpa) C LENblo OnpejeneHus co-
fepxanus OOT. YCTaHOBWM, YTO B UCMbITAHHbIX 06pasuax ypoBeHb COAepxa-
Hua OOT 3HauuTenbHbliA. MPOBOAMAN UCMbITaHNS 06pasL0B KOPMOB LOWHBIX KO-
pOB C LENblo OnpefeneHWs HaKoMIeHUs U OMNpefesneHns CofepXKaHus 0CTaTou-
Horo konuyectsa OAT B KopMax. Ha OCHOBaHWM MOMYYEHHbIX PE3Y/bTaToB
o6pasoBaHve npumecert OAT B MOMOYHLIX XMpaxX He 06ACHSET YAOBNETBOPU-
TeNbHO MPUMECHI UMEIOLLMXCS B KOPMaX. 3HA4uT B 3TOM 06/1aCTU HeMb3s WUCKII0-
UnNTb BAMSIHWME ApYrux takTopoB (NpumeHeHwe OAT npu OTKOPME CKOTOB).

ABTOpbI MOYEPKMBAIOT HEOOXOAMMOCTb YMEHbLLEHWNSI YPOBHA OCTaTOYHOIO
konnuyectsa OAT B NULLEBbLIX MPOAYKTAX.

DDT-RESTE IN MILCH UND MILCHPRODUKTEN IN SZEGED
UND SEINER UMGEBUNG

B. Csiszér, L. Mindszenty und V. Szantd

Die Verfasser fuhrten Versuche in Szeged und seiner Umgebung durch, zur
Ergrundung des DDT-Gehaltes von Milch und einzelner Milchprodukte (Butter,
Kése). Sie stellten fest, dass in den untersuchten Proben das DDT-Niveau be-
deutend ist.

Zwecks Verfolgung der DDT-Aufspeicherung wurden die DDT-Rcste quan-
titative in zur Erndhrung der milchgebenden Kiihe dienenden Futterproben
untersucht. Nach den Ergebnissen ist das Zustandekommen der in dem Milch-
fett angesammelten DDT-Verunreinigung durch die Verunreinigung des Futters
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nicht befriedigend zu erkléren, es kdnnen daher in dieser Hinsicht auch andere
Faktoren (DDT-Verwendung in der Tierzucht) nicht ausgeschlossen werden.

Die Verfasser betonen die Notwendigkeit der Verringerung der in unseren
Lebensmitteln befindlichen DDT-Reste.

DDT RESIDUES IN MILK AND IN DAIRY PRODUCTS AT SZEGED AND
ITS ENVIRONMENT

B. Csiszar, L. Mindszenty and V. Szant6

At Szeged and its environment, investigations were carried out by the
authors in order to establish the DDT content of milk and dairy products (such
as butter and cheese). It was found that appreciable amounts of DDT are pre-
sent in the examined samples.

In order to follow the accumulation of DDT, the quantity of residual DDT
has also been determined in samples withdrawn from feed given to milking cows.
According to the results, the formation of the DDT contamination accumulated
in milk fat cannot be satlsfactorlly explained by the amount of DDT present
as contaminant in feed. Consequently, In this respect the effect of other factors
(use of DDT in animal husbandry) cannot be excluded, either.

The necessity of reducing the level of DDT residues present in our foods is
emphasized by the authors.

RESIDANS DE DDT DANS DU LAIT ET DES PRODUITS DU LAIT A
SZEGED ET SES ENVIRONS

B. Csiszar, L. Mindszenty et V. Szantd

Les auteurs ont fait des recherches & Szeged et ses environs pour établir
la teneur en DDT du l&it et de certains loroduns du lait (beurre, fromage).

Ils ont trouvé que dans les échantillons examines le niveau du DDT est
significatif.

Pour suivre le cours de I'accumulation de DDT les auteurs ont aussi dosé
la quantité des résidus de DDT dans des échantillons des fourrages servant &
I’alimentation des vaches laitieres. Selon leurs résultats on ne peut pas donner
une expllcatlon satisfaisante de I’accumulation du DDT dans la matiere grasse
du lait d’apres la contamination du fourrage, 'on ne doit done pas exclure sous
ce rapport aussi I'effet d’autres facteurs (emploi du DDT dans |*élevage).

Les auteurs appuyent sur la nécessité de la diminution du niveau des résidus
de DDT dans nos denrées alimentaires.

Helyesbités

Az EVIRE 1966 évfolyamanak 275 o. levl 3. sz. tablazat legalso soraban
(5 sorszamu elemzés) a 69,2 mg érték téves. A helyes érték: 62,9 mg.



A Valorigraf helye a gabona- és lisztvizsgalé laboratériumban

RUTTKAY LASZLO
Labor Mdszeripari M(ivek, Budapest
Erkezett: 1966. november 18.

Kozleményiinkben egy Uj magyar miszerrel szeretnénk megismertetni fel-
hasznalé szakembereinket. A Valorigrafnak nevezett miiszert a Labor MIM kon-
struktérei és szakemberei (Torok L., Hegedls 1. J., Kard A. stb.) élelmiszeripari
elméleti és gyakorlati szakemberekkel egyiittmlikodve évek soran fejlesztették
ki mai formajaba, s a ,,0”-széria hazai és kilfoldi bevizsgal6i pozitivan nyilat-
koztak rola.

Bemutatasunkat a kovetkezd téméak- koré csoportositottuk:

|. Rendeltetés, felhasznalas

1. Vizsgalhaté paraméterek

1. A készilék felépitése és miikodési elve

IV. Konstrukcios kulonbozéseg és el6nydk a Farinograffal szemben

V. Reprodukalé képesség

/. Rendeltetés, felhasznalas

A Valorigraf elsdsorban lisztek és tésztdk mechanikai, rheoldgiai tulajdon-
sagainak meghatarozasara készilt, melyekbdl a lisztek sitSipari értékére és a
feldolgozas technoldgiajara vonhatunk le hasznos kovetkezteteseket. A késziilék
az 50 g-os dagasztd-cseészébe helyezett anyag ?yﬂréséhoz, dagasztasahoz sziik-
séges er6t méri és regisztralja folyamatosan. Felhasznalhato meg kilénféle gyar-
mak, pasztak, pépek, toltelékek stb. rheologiai vizsgalatara is (pl. his-, mianyag-,
gumi-, kozmetikai iparban stb.).

A dinamikus elven m(ikddd késziilékkel a vizsgalt plasztikus (viszko-plasz-
tikus, rugalmas-plasztikus, viszko-elasztikus) anyag konzisztencigjardl, annak a
mechanikai megmunkalas soran beallé megvaltozasardl, a dagasztasi er6sziikség-
let és munka valtozasardl kapunk tajékoztatast.

A keésziilék jol alkalmazhaté a vetémag fajtanemesitestél kezdve a gabona
felvasarlasan keresztil az Orletkeverékek és lisztkeverékek 6sszeallitasanal,
vgilglmint a stGiparban a legelénydsebb feldolgozési technoldgia megallapita-
sanal.

Il. Tésztak vizsgélatanal a nyerhetd diagram értékelésébdl a kovetkezd jellemz6
adathoz jutunk

liszt vizfclvevd képessége (Vfk, %)

tészta kialakulasanak ideje (B, perc)

tészta stabilitasa (C, percg

tészta rugalmassaga (D, Hankdczy-fok H°), (1)

tészta ellé?yulésa (EL és EHI2 H°)

planimetralt terilet vagy valoritrféter szam.

) A ,Valorigraffal” foglalkozik Telegdy Kovéts L.és Lasztity R. cikke e folyd-
irat 5. oldaléan. (Szerk.)

¥ v 0o ®»
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A nyert adatokbol az egyes orszagokban hasznalatos termelési adottsdgok
alapjan mindségi értékcsoportok és osztalyok allithatok fel, melyekbe a vizsgalt
liszteket és tésztakat soroljuk. llyen értékcsoportok lathatok az 1 abran is, a
magyar szabvany (2) elirasainak megfeleléen (A, A2 B,, B2C, C2. A késziilék
konstrukcidés adottsagai lehet6vé teszik, hogy jol homogenizalt lisztmintakbdl
szilkséges gyakorlattal jol reprodukalhatd adatokat kapjunk. (3), (4).

Ili. Felépités, rovid leiras:

A Kkészillék (2. abra) viszonylag kis térméretli és silyd. A jobb oldalon he-
lyezkednek el a kapcsolok és jelz6lampak, bal oldalon az ir6szerkezet. A kdzépsd
részen taldlhato plexi ajté mogott a légfiitéssel termosztalt munkatér, ebben
nyert elhelyezést az 50 g-os dagasztocsesze, a viztartaly, az automata biiretta
és annak tdlfolyo edénye. A munkatérben levl berendezések pontosan 30° C-on
tartasat a ventillator legcsatornajaban egy gyors felf(it6 el6f(ités, majd egy kis-
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teljesitmény( vezérelt fiités biztositja, ugyanakkor vizhiitési lehetdség is van.

A temperalast kontakt hémer6 vezerli. Mivel a rheologiai sajatsagok erésen hé-
mérsékletfligg6k, a gombnyomassal tdlthet6 és lirithetd automata biretta vize is
ontosan temperalva van. A munkatér aljan kihlzhat6 hulladékgy(ijt6 talal-
ato.

Az er6mér6 berendezés lényegében az alland6é fordulatd motor altal meg-
hajtott tengelyen elforgathatoan csapagyazott merleg. A nyomatékot a Z-alaku
dagasztd lapatok kozott fellépd ellenallo-er6 hozza létre. A mérlegkar egyik
végén a nyomatékkai aranyos csésze és mérlegkitérést acélszalag adja at az iro-
szerkezetnek, a masik végen kontakth6émérével 40 °C-ra temperalt, allithatd len-
géscsillapitéd olajfék csatlakozik. Utébbiban szilikonolajat alkalmaztunk, mely-
nek viszkozitasa kisebb mértékben fiigg a hémérséklettdl.

A Z-alak( dagasztolapatok a danamid csapagy-gy(rikbél dagasztas utan
kihuzhatok és tisztitdsuk percek alatt konnyen elvégezhet6. A merlegrendszer
ellen6rzése és kalibralasa egyszer(ien egy sulyfelrakasnak megfeleld kitéréssel
végezhetd.

IV. Konstrukcios kilonbség és elénydk a Farinograjjal szemben:

1 A ket hasonlo cell készillek kozott a legfébb kiilonbség az, hogy amig a
Farinograf (5) a dagasztdlapatok kdzott levd teszta dagasztasi er6szikségletet,
dinamikus megmunkalas kozbeni ellenallasat és rheoldgial viselkedését a meghajtd
motoron attételeken &t kozvetve méri, addig a Valorigraf a mérést kdzvetlenil
az elfordulé dagasztdcsészén végzi. EbbSl szarmazik a Valorigraf 30%-kal ma-
gasabb érzékenysége.

2. A Farinograf Z-alaku lapatjai a csészefalba rogzitettek, ezaltal a tisztitas
és szaritas nehézkes és id6trabld. A Valorigraf lapatjai a danamid csapéagy-gy(rik-
bél egyszer(ien kihlzhatok és fele id6 alatt 30 °C-os vizben aztatva konnyen
tisztithatok és térolhet6k.

3. A Farinografnal a vizadagolasra szolgalé magasan fiiggesztett biretta
toltése és Uritése nehézkes. A Valorigrafnal a toltés és Urités a munkatéren kivil-
r6l automata birettabol egyszerlien gombnyomassal torténik.

4. A Valorigrafnal plexi ajtd mogotti zart és szigetelt munkatérben nyert
elhelyezést a dagasztocsesze, a biretta és a viztartaly. Ezaltal valamennyinek a
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pontosan 30 °C-on val6 tartasa biztositott. A Farinografnal a dagasztéviz tempe-
ralasa nehézkes, emiatt sokan elha?yjék, ami hibaforras lehet.

5. A dagasztocsésze és olajcsillapito 30 °C-on valé temperalasa a Farinog-
rafnal kiloénallo, nagyméretli és sulyd termosztathol torténik 5 db kilénbozd
hossz( gumicsoévon valo vizcirkulaltatassal. A Valorigraf munkaterét és a benne
elhelyezett szerelvényeket beépitett 1égfiitéssel és vizh(itéssel kombinalt ventilla-
lés tartja allandé 30 °C-on. igy nincs sziikség killon termosztatra és aramcsat-
lakozésra.

A Valorigraf lengéscsillapifo olajfékjét kontakthmérds elektromos flités
temperalja 40 °C-ra. Az olajfékben szilikonolajat alkalmaztunk, amelynek visz-
kozitasa kevéshé h6mérsékletfudqgc'i.

6. A Valorigraf mérlegrendszerének ellenérzése, kalibralasa és hangolasa
egyszer(ien sulyfelrakasnak megfelelG kitéréssel végezhetd, ezaltal —a Farinog-
raffal ellentétben —a mérleg egyenstlya nem bomlik fel.

7. A Valorigraf mérlegrendszere a Farinogréaffal ellentétben mikodésen
kivul automatikusan arretalodik.

8. A Farinograftol eltérGen a Valorigrafnal a munkatér és az olajfék h6fok-
vezérlését, a fékapcsolo és a flitéskapcsold bekapcsolt allapotat, valamint az ir6-
szerkezet mlikodését jlelzc'ilémpék jelzik.

9. A Valorigrafnal elénydsebb a lényegesen kisebb térméret és helyigény is.
A Farinograf kb. 1300x1000x1100 mm térigény(, ezzel szemben a Valorigraf
csak 730x430x430 mm helyfoglalasu.

10. A Valorigraf sulya is lenyegesen kisebb (kb. 50%-kal) a Farinografnal
+ termosztatnal, ami szallitasnal Is el6nyds.

V. Reprodukal6 képesség:

Egy készulék josagat jellemzi a reprodukalo képesség is. A gabona- és liszt-
vizsgalo miiszerek ezen tulajdonsaga kdzismerten korlatozottabb més jol definialt
anyagok mérésénél. Ennek oka arra vezethet6 vissza, hogy a gabonak és 6rlemé-
nyeik a kdérnyezettel kdlcsdnhatasban levd él6 és 1élegzd szervezetek, melyekben
kémiai folyamatok is mennek vegbe (6). Ez az oka annak is, hogy néhany héttel,
esetleg nappal kés6bbi méréseknél mar nem ugyanazon mérési paramétereket
kapjuk vissza.

Tobb esetben vizsgaltuk a Valorigrafok és a Farinografok reprodukalé
képessegét, s azt talaltuk, hogy ez a sajatsaguk kozel azonos, s6t a moszkvai
Ossz-szOvetségi Gabona Kutatd Intézetben (VN11Z) végzett ésszehasonlitd soro-
zatoknal még a Valorigraf valamivel jobbnak is mutatkozott. E 22 parhuzamos
sorozatndl a kétféle késziilék egyes paramétereinek eltérését a kdzepértékt6l a
kovetkez6nek taléltak:

Paraméter Farinograf Valorigraf
KialaKulasi id6 (DEIC) .o +0,51 +0,36
Stabilitas (perc) +0,55 +0,41
Ellagyulas (H °) +7,4 +9,2
Valorimeéter SZAM ... +2.7 +2,2

A 3. abran egy ilyen parhuzamos méréssorozatot be is mutatunk. A 4. dbran
ijg an_az|2n liszt Farinografon és 5 kiilonbdz6 Valorigrafon felvett diagramjait
athatjuk.
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Természetesen a jo reprodukalés feltétele a lisztminta teljes homogenitasa is.
Befolyasolja az eredményt a liszt meleg taroléasa, a higroszkopossag miatt a viz-
veszteség vagy vizfelvéiel lehet6sége, a nem egyenletes szemcsemegoszlas, az
atszitaltsdg hianya és a liszt héfoka is. Ugyancsak jelent6s eltérést okozhat
vizsgalataink szerint is a csésze és viz h6mérseklete, vagy a gondatlan csésze és
csapagy tisztitas.

Korultekintd, gondos munka mellett természetesen az eredmény is meg-
felel6 lesz.

A teljes kép kedvéért a Valorigrafokon kivil évek soran hat esetben a kilon-
b6z6 Farinografok mikaodeset is vizsgaltuk. Azt talaltuk, hogy a kilonbdz6
Farinograf kesziilékek nem (izemelnek azonos eredménnyel annak ellenére, hogy
az Intézetek és Vallalatok dolgoz6i maximalis szakértelemmel és gondossaggal
végezték el rajtuk a méréseket.

A kiilénbdz6 Farinografokon kapott diagromokat modunkban all igazolasul
be is mutatni. Ugyanazon lisztnek egyid6ben 3 kiilénbdzé Farinografon kapott
diagramaji a kovetkez6 paramétereket adtak:

) Farinograf
Paraméter
1 2 3
Vizfelvétel (%6) e 54,0 56,8 55,0
Kialakulasi id6 (perc) 4,5 4,0 55
Stabilitas (perc) ... 05 1,0 15
Diagram szélesség (H°). 78 75 62
Ellagyulds 15" utdn (H °) ..o 66 57 67
Ellagyulas 12'-cel alagyulas kezdete
utan (H°) 74 78 91
Valoriméterszadm 57 59 60

Egy masik dsszehasonlitd sorozatnal, masik harom Farinografon egy ujabb
lisztre az egyes értékek a kovetkezdk voltak:

Farinograf
Paraméter
4 5 6
Vizfelvétel (%) .. 54,2 56,2 57,4
Kialakulési id6 (perc) 4,0 45 5,0
Stabilitas (perc) 05 0,5 0,3
Diagram szélesség (H°). 80 80 70
Ellagyulas 15" utan (H °). 70 70 61
Ellagyulas 12'-cel a lagyulas kezdete utan
(H°) 75 90 69
Valorimeéter SZAM ... v 56 56 59

. Ismét masik Gsszehasonlitd sorozatnal harom kiilonb6z6 Farinografon a
diagramok alapjan (5. abra) az értékek a kdvetkezék voltak:
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Paraméter

Vizfelvétel (°0)

Kialakulasiidé (perc)

Stabilitas (perc)
Diagram szélesség (H°).
Ellagyulas 15" utan (H °)
Ellagyulas 12'-cel a lagyulds kezdete utan
<H?®)

Planimetralt tertlet (cm2) ...

52

57,0
6.0
0,0

75

65

95
3.9

Farinograf

58,0
7,0
0,5

85

38

53
2,2

57,0
6.5
0,0

95

84

6.0



Ugy Véljik, az emlitett értékszam eltérések és diagramok @dnmagukért
beszélnek. Szamunkra ennek megallapitasa azért jelent@s, mert Valorigrafjaiu-
kat (mas Osszehasonlitasi alap hijan) csak egy Farinografhoz hangolhatjuk, igy
a kilénboz6 helyeken levd Farinografok értékeivel, azok eleve eltérg értékei
miatt nem biztos, hogy megegyeznek.

A Farinografok adatainak hasonlo szorasat tapasztaltak egyébként Gjabban
jugoszlav kutatok is, de feltehet6en mas Intézetek is vizsgaltak mar.

Az érthetd eltérések ellenére azonban a Farinograf és a Valorigraf féleg a
sUt8ipari technoldgiaban jol hasznosithatd eredményeket szolgaltat.
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DARWS

MPUMEHEHWME BAJIOP TP ADA B JIABOPATOPUAX MO UCTLITAHUIO
3EPHA N MYKIN

. PyTkaun

ABTOpP 03HaKOM/ISET Ha3HayeHWe annapaTa Tak HasbiBaemoro ,,Banopwurpa-
tha”, npoBepsieMbIX MapamMeTpoB, MPUHLMMN [eACTBMA anmapata W WCMbITaHUs
CMOcoBHOCT penpoayKumuu. AnnapaT 6bi1 M3rOTOB/MEH A1 OMpeAeneHns peono-
TMYECKMX CBOWCTB BO3HMKAIOLMX MPU LMHAMUYECKOW 00paboTKe myku u TECTA,
a 13 MONyYeHHbIX JaHHbIX MOXHO 3/1eM1aTh M0/IE3HOE 3aK/HOUEHME MO OTHOLLEHMIO
XneboneKapHoi CTOMMOCTM W TexXHoNorMu nepepaboTku. Moaxoaswmic  ons
PEONOrNYECKOr0 MCMbITAHMA NacTO0BPasHbIX, KalleobpasHbX MPOAYKTOB W Ha-
unHkoB. COOOLUAET HECKObKO Cepuii M3MEepeHWs B COMOCTaBMEHUW C AaHHLIMU
MONYYeHHbIX W3BECTHbIM W MCMbITaHHbIM PapuHorpagom.

DER VALORIGRAPH IN DEM LABORATORIUM FUR GETREIDE-
UND MEHLUNTERSUCHUNG

L. Ruitkay

Der Verfasser bespricht die Anwendungsmoglichkeit des ,Valorigraph”
genannten Instrumentes, die prifbaren Parameter, das Funktionierungsprinzip
des Apparates und die Prufungen auf Reproduzierungsfahigkeit der JViesser-
gebnisse. Das Gerdt wurde vornehmlich zur Bestimmung der im Laufe der
dynamischen Bearbeitung von Mehl und Teig wahrnehmbaren Theologischen
Eigenschaften konstruiert, woraus niitzliche Folgerungen hinsichtlich des back-
industriellen Wertes und der Technologie der Aufarbeitung gezogen werden
kénnen. Es kann auch zur Theologischen Priifung von Breien, Pasten, Fillun-
%en usw. dienen. Schliesslich werden im Vergleich mit dem bekannten und
ewdhrten Farinographen einige Messungsserien besprochen.



ROLE OF THE VALORIGRAF IN LABORATORIES FOR THE
INVESTIGATION OF CEREALS AND FLOUR

L. Ruttkay

The scope of the instrument denoted as valorigraf, together with the para-
meters which can be investigated by it, the principle of operation of the instru-
ment, and the results of reproducibility tests are discussed by the author. The
instrument was evolved mainly for the determination of the rheological proper-
ties observable during the dynamical processing of flours and doughs. From
these properties, useful conclusions can be drawn In respect to the baking quality
and processing technique. The instrument is also suitable for the rheological
investigation of pastes, pulps, filings etc. Lastly, some series of measurements
are presented, comparing the results with those obtained by means of the known
and already proved instrument Farinograf.

LA PLACE DU VALORIGRAPHE DANS LES LABORATOIRES POUR
L’EXAMINATION DES GRAINS ET DE LA FARINE

L. Ruttkay

L "auteur donne une description de la destination du valorigraphe, des para-
metres qu’il permet d’examiner, Ic principe du fonctionnement de I’appareil
et la reproductibilité des résultats. L "appareil a été construit premierement pour
le mesurage des propriétés rhéologiques que Fon peut observer au cours du traite-
ment dynamique des farines et des Fates dont on peut tirer des conséquences
utiles concernant leur valeur pour I’industrie boulangére ct la technologie de
leur traitement. L’instrument peut aussi servir a I’'examination rhéologique des
pates, des farces, etc. L’auteur donne aussi quelques séries d’observations &
titre de comparaison avec le farinographe bien connu qui s fait ses preuves aux
laboratoires.

RUTISHAUSER R.:
Kaliumjodidveszteségek nyirkos jédo-
zott konyhasoban.

(Verluste von Kaliumjodid (KJ) in
feuchtem Salz)

(Folytatas a 38. oldalrol.)

vagyis héallonak, vizpara atnemeresz-
tének, nyomtathatonak és mégis gaz-
dasagosnak bizonyult egy polivinili-
dénkioriddal bevont celofanbél allo
tobbrétegld félia, amely hére kemé-

nyed6 migyantaval polietilénre volt
kasirozva. Az (lresen 20x15 etn-es
tasakok 25 mm maximalis toltési
vastagsag mellett kb. 340 szilva
betdltésére voltak alkalmasak. 28°C
hémérséklet mellett elegendd volt 10
perces 100 C°-on g6zzel paszt6rozés,
csak 60°C hémérséklet esetében kellett
azt az id6t megkett6zni. Szerzok végil
hangsulyozzak, hogy ez a paszt6rozés
nem akarja helyettesiteni a forrén
téltést, hanem annak csak kiegészi-
tésére szolgal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

54

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 55,
55, 1964.

A jodozott konyhaso szaritasanal
fellépo jodveszteség kerdesét szamos Ki-
sérlet altal tisztaztak. Nyirkos so jod-
veszteségei az abban esetleg nyomok-
ban jelenlevd vasra vezethet6k vissza.
Vasmentes jodozott konyhasdban nem
lépnek fel jodveszteségek, hacsak an-
nak viztartalma 1,5%-ndl nem na-

gyobb
Kieselbach Gy. (Budapest)



1966. évi Malomipari konferencia

CSANAD IMRENE
Budapest Févéaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

. 1966. november 21-én és 22-én tartottdk a Gabona Trgszt és a Magyar
Elelmiszeripari Tudoméanyos Egyesiilet Gabonafeldolgozdipari Szakosztalyanak
rendezésében a Technika Hazéban a kétévenként megrendezésre kertl6 Malom-
ipari Konferenciét.

A Konferencia résztvevgit, koztik a kulfoldi allamok képviseletében meg-
jelent: bolgar, jugoszlav, kelet-német, lengyel és szovjet delegatusokat Dcrgacs
Ferenc miniszterhelyettes udvozolte.

A megnyitobeszédet Rékai Gabor a Gabona Trdszt vezérigazgatoja tartotta.
Beszamolt —az iparban az el6z6 konferencia 6ta eltelt id§ alatt bekdvetkezett
valtozasokrdl, a kombajn-mindségli gabona atvételével kapcsolatban felmerdlt
kérdésekrél. Kihangsllyozta a szaritasi kapacitas ndvelesének sziikségesseget,
melyet részben mobil szaritd gépek beéllitdsaval lehet megoldani. Korszer(sités
céljabol szikségesek Uj berendezések pl. &mlesztett liszt és korpatarlashoz.
A termelt gabona mennyisége elegendd, igy valasztékbdvitésre is lehet gondolni,
pl. a céllisztek gyartasaval, minGségjavitassal. A takarmanyfeléknél lehet mar
zsirdusitast is végezni.

A szovjet deleiécié ismertette a Szovjetunicbeli malomtipusokat (1) tébb liszt-
fajtat 6rl6 malmo (2? egy lisztfajtat 6rl6 malmok. A lisztfeleségeket, ezek ming-
ségi el6irasait, az oOrlési modszereket. A szibériai hidegebb éghajlaton termelt
nagy viztartalma gabonafajtak feldolgozasabol kdvetkezo nehézségek megoldasa-
nak modjat ismertette.

A bolgar el6adé a hazajaban termelt blza minGségérél, a malmok Grlési
rendszerérol tartott el6Gadast.

Elelmiszervizsgalati szempontbdl érdekes volt R. Millernek az NDK
Gabonafeldolgozéasi Kutatd Intézet munkatarsanak lisztszin mérési maodszer
ismertetése. A malmokban lzemelés kozben végzett eddigi szakaszos (leukomé-
teres) lisztszin mérés, vagy a hosszadalmas hamumérés helyett regisztralhat6
folyamatos szinmérést dolgozott ki. A liszt szinét alland6 szini felllettel hason-
litjdk 6ssze, regisztral6 berendezés jelzi a szinfokokat, és igy visszamen6leg is meg
lehet allapitani, hogy a nap barmely o6rajaban milyen volt a liszt szine.

Csonka Karoly a Budapesti és Pestmegyei Gabonafeldolgozé Vallalat f6-
mérndke a blza tisztitdsarol es eldkészitésér6l - a betakaritastol az 6rlésig —tar-
tott el6adast. A gabona megfelel§ tisztitasa mar a tiszta, jomindségl vetéma
felhasznalasaval kezd6dik. A kombajn gabona atvétele Ujabb nehézségek ele
allitotta a malomipart, mert a tisztitasa régi gépeken nem oldhaté meg.

Petroczy Kalman az Obudai Malom mlszaki vezet6je ,,Az 6rléstechnoldgia
fejlesztése” cimmel a roviditett Orlési eljaras 1ényegét, valamint az err6l, az ébu-
dai malomban szerzett tapasztalatait ismertette.

A terményszaritas id6szer(i kérdéseir6l Santha Jozsef a Gabona Troszt
Kutaté Intézetének tudomanyos munkatarsa tartott ismertetést.

A konferencia masodik napjan féleg a keveréktakarmany gyértas, az anyag-
mozgatas, és a gazdasdgossag kérdéseit vitattak meg. Molnar Béla a Szabolcs-



megyei Gabonafelvasarld és Feldolgozo Vallalat igazgatoja a keverektakarmany
gyarté lzemek korszer(sitésének modjarol tartott elGadast.

A kutato intézet részér6l Toth Arpad tudoinanyds munkatars a keverékta-
karmanyok granulalasarol beszélt. Eloallitasuk porszerd, vagy finom eloszlasu
anyagokat tomdritenék nyomoerdvel.

A lengyel delegacio vezetc’ig')e a kattovicei vajdasag terlletén elért malom-
ipari eredményekrdl szamolt be.

Az anyagmozgatas gépesitésének fejlesztésérél Varga Konrad a Gabona
Troszt osztdlyvezet6je tartott elGadast. '

A silok dritésére kivaloan alkalmas lInidizacios kitarolo gépek elvét, elényeil,
lehet8ségeit Egry Laszl6 a Gabona Troszt Kutatd Intézetének tudomanyos munka-
tarsa ismertette. i

Végul Szilagyi Pal a Fels6fokd Elelmiszeripari Technikum tanszékvezet6je
,,fé,a%ﬁaségosség és jovedelmez8ség a gabonafeidolgozd iparban” cimmel tartott
el6adast.

Az utols6 el6adas elhangzasa utan az elndk dsszegezte az elhangzottak alap-
jan elérhetd és varhat6 eredményeket és a konferenciat lezarta, kdszonetét mondva
az el6adoknak és hozzaszoloknak értékes munkajukért.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK

Ravasz Laszlo és M. Gyenge Anna: A mintavétel célszer(i modszereinek meg-
vélasztdsa élelmiszerek kereskedelmi minéségi atvételénél.

Dworschak Erné: A keményitd szerkezeti valtozasai hevités hatasara. Il. A ned-
vességtartalom szerepe a pirodextrin képz6désben. Hevitett blzalisztben
levé keményitd vizsgalata.

Spanvar Pal, filazovich Marta és Gabor Istvanna: D vitamin és ergoszterin meg-
hatarozasa takarmanyéleszt6ben 1 A vizsgalati modszerek felllvizsgalata
modelloldatokban.

Jakd Nora: Az ékcsik modszer alkalmazasa a cukrok papir- és vékonyréteg
kromatografiajaban.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

HANSEN H. é BERGER A:

Ozonizalasi karok almak h(tétarolasa-
kor

(Ozonisierungsschaden an kihlgelager-
ten Apfeln)

Gartenbauwissenschaft, 29, 517, 1964.

Az 6zon fokozott felhasznalasa gyi-
molcstarolashoz arra késztette a szer-
zBket, hogy az optimalis 6zontomény-
ség nagysagara vonatkozolag vizs-
galatokat végezzenek vilagos héju
almafajtakkal. Az 6zon okozta karok
—mar Kismértékd fellépésuk is csok-
kenti az almak piaci ertékét — az
almak héjanak lenticellai (Iélekzési
porusai) teriletén pontformaju nekro-
zisok formajaban mutatkoznak, ame-
lyek eleinte alig felismerheték, de a
végén 3—4 mm atmérdjl barna fol-
tokat képeznek. Az ezek alatt fekvd,
kb. 4 mm mélységig elhalt parenchima
ilyenkor er@sen Kiszaradt. A karok az
6zon toménységétdl és behatdsanak
idejétél fuggnek. 10—12 mg 6zon/m3
hatartoménység mellett 3,5 C tarolasi
hémérsékleten azonban még 5 hona-
pos kezelés utan is minden karosodas
elmaradt. Ilyen mérték( ozonizalas
tehat aggaly nélkil elvégezhet6.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHAER E.:

Almak izvizsgalata vakproba alapjan
SEine Geschmacksprifung bei Apfeln
urch Blindtest)

Schweiz. Z Obst- und Weinbau 73,
146, 1964.

Szerz6 kilonféle almafajtak olyan
izvizsgalatarol szamol be, mint ami-
lyeneket a Svajci Szdvetségi Gylimdlcs-
termesztési, SzOlészeti és Kertészeti
Kisérletugyi Allomason (Wadenswill)
végeztek. A vizsgalatokon résztvevo
személyeknek hamozott almak sze-
leikéibol all6, szammal jelzett késtolasi
probakat nyuljtottak at, ugyhogy a
vizsgalot sem a termés alakja, sem
szine nem befolyasolta. Az értékelés

kilénleges pontrendszer alapjan tor-
tént. Ertékelni kellett az aromat,
allomanyt, levesességet, cukor-sav
aranyt, altalanos benyomast. Az al-
mak minéségét a ndk Aaltaldban szi-
gorubban itélték meg, mint a férfiak.
Egyes almafajtak (pl. Boskoop) jel-
legzetes sav—cukor ardnya noknek
jobban tetszett, mint a férfi vizsgalok-
nak. A piaci értékelés szempontjabdl
természetesen még tovabbi ismertetd
jelekre, pl. a kiilszinre, a szinre és a for-
mara is kell Ugyelni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TARVER F. R. ésCHOATE R. E.:

A gyors leh(ités és a tarolési feltételek
belolyasa a tojas mindéségére
(7 he influence of rapid cooling and
storage conditions on shell egg quality)
Food. Technoi. 18, 10, 100, 1964.
Szerz6k 6 kisérleti sorozatban meg-
allapitottak, hogy kb. -3 °C hémér-
sékletre gyorsan lehiitétt tojasok jobb
tojasfehérje-szerkezetet (magasabb
Haugh-egységeket) mutattak, ~mint
megfeleld tojasok leh(tésik el6tt. 7
napos tarolas utan (kb. 7 °C hémérsék-
leten) friss tojasok, tovabba a gyorsan
és a kevésbé gyorsan leh(itott tojasok
Haugh-egységei (HU)ugyanazon nagy-
sagrenddek voltak. A kevéshé gyorsan
leh(itétt tojasok magasabb HU-érté-
keket mutattak, mint a gyorsan leh(-
tott tojasok, ha azokat szobah&mér-
sékleten téaroltdk. Szerz6k ezért a
hiitéhémérsékletnek taroldsi hémér-
sékletként me?(tartését ajanljak, agy-
hogy a tojasok a leh(tésik utan ne
legyenek Ujra magasabb hémérsék-
leteknek kitéve,
let egyértelm(ig befolyasoltak a to-
jasfehérje szerkezetét. Kulonboz6 hé-
mérsékleten tarolt tojasok HU-érté-
kei, melyeket egyrészt hideg levegé,
masrészt 45%-os alkohollal h(tottek
le, emlitésre mélt6é kilénbségeket nem
mutattak. Kieselbach Gy. (Budapest)
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FIGYELO

SUTO ES TESZTAIPAR
Torta dara

A Budapesti Fiiszért Vallalat tortak és egyéb siutemények diszitésére alkal-
mas torta darat hoz forgalomba. Kiszerelés 1/10-es tasakban. Szavatossagi ideje
az | és IV. n. évben 90 nap, a Il. és Ill. n. évben 60 nap.

V. Z
Sos teastitemény

A Pannénia Biifé és Ettermi Vallalat 1/4 és 1/2 kg-os ablakos dobozban

sos teasuteményt hoz forgalomba.
V. Z

Széraztésztdk f6zési technoldgiaja

A Békéscsabai Konzervgyar altal gyartott szaraztésztakat a kovetkezo-
képpen kell elkésziten: a fézéshez a tészta mennyiségének megfelel6en 6tsz6-
ros mennyiségl sos vizet kell felhasznalni. A forrasban levé vizbe allandé kever-
getés kdzben kell belehelyezni a f6zni kivant tésztat, s az allando kevergetést,
forralas kdzben folytatni. A f6zési idé tésztanként kiilénboz6, a tészta vastag-
sagatdl fiiggben 4-12 perc. Fajtanként:

abc tészta 4 perc  szarvacska ............ ... 10 ,
csillag......... 6 cérnametélt 5 .
kagylo .......... e .10, cs6tészta .......... 9 =
nagykocka ... N 7 . hosszdmetélt 8
(o] £-{0 JRUI 9 , spagetti 7
rovides6 10 7 V.Z
Széraztészta
A Fév. Kenyérgyar 2 tojasos szaraztésztat keészit a kovetkez6 valasztékban:
1/2 kiszerelés : tarhonya metélt
kagyld csiga
abc szarvacska
nagykocka csillag
kiskocka
14 kiszerelés: cérnametélt sparga V. 7

HAZTARTAS-VEGYIPAR

Igen Orvendetes, hogy a magyar ipar ma mar egyre tobb szintetikus_alap-
anyagu mososzert hoz forgalomba. Az viszont kevésbé oregbiti az illet6 iparag
jO hirnevét, hogy a nemregiben megielent UN1MO univerzalis mosészer ossze-
tétele eléggé valtozd. Vannak esetek, amikor az el6irt mosoaktiv-anyag tarta-
lom kévetelményt (min. 14%) magasan kielégiti, de taladlkoztunk olyan mintak-
kal is, melvek még a minimum koévetelménynek sem feleltek meg. Jeldlésiik
altaldban hidnyos, a szalagon nincs feltintetve a mindségi kdvetelményekre utalo
engedély szam vagy szakmai szabvany szam, amelynek ismerete az ellen6rzg
intézmények munkajat nagymértékben el6segitené. Vonatkozik ez az optikai
fehérit6szerre, az OPTINOL-ra is. A MOS 6 mindsége allandd, f6leg vonatkozik
ez az alkilfenoloxietilat-tartalomra. i

Az aktivklor-tartalma fehéritészer, a HYPO gondatlan, elhanyagolt kisze-
relésben jelenik meg. B. J. I. (Szeged)

(o]:]



NOVENYI KONZERVIPAR
Import almaborok

A hazai italaruk valasztékanak bdvitése céljabol lengyel almaborokat im-
portalunk. A ,,Selment” és , Apollo” elnevezésli 0,75 1-es készitmények mar
forgalomba is keriiltek.

A ,,Selment™Wino owocowe Selment biale deserowe markowe-almara jellemzé,
kifejezetten édes, enyhén flszeres iz(i. 1llésav a boron alig érezhet6. Szine barna,
enyhén voroses arnyalattal. Tiszta, Uledékmentes. Illata almara jellegzetes.
Az eddig vizsgalt el6mintak és a beérkezett tételek vizsgalati eredményei alapjan
megallapithato, hogy az azonos megnevezésii és jellegli lengyel almaborok al-
koholtartalma kismértékben ingadozik. Extrakttartalmuk, Gsszessav és illo-
savtartalmuk mar allandobb, bar egyes tételek extrakttartalmaban is eltérés
volt megéllapithatd. Az el6minta alkoholtartalma 151 tf.%, extrakttartalma
136,1 g1 volt. A beérkezett és rendszeresen ellendrzott tételek alkoholtartalma
12,5-14,2 tf.%, extrakttartalma 126,6-157,2 g/1 kozt ingadozott. A Selment
Osszes savtartalma 6,7-7,3 ¢/1, illésavtartalma 0,9 g/1 volt. A vizsgalt tételek
érzékszervi tulajdonsagai mind kifogastalanok voltak.

Az ,, Apollo™Wino czerwone ,, Apollo” markowe naderyzowane — almara
jellemz68, harmonikus zamatl, barnasvorés szind, tiszta, Gledékmentes. Alkohol-
tartalma 13,46-14,23 tf.%, extrakttartalma 154,9-163,2 ¢/1, 0sszes savtar-
talma 7,33 —7,52 ¢g/1 kozt ingadozott. Hasonléan a Selmenthez a borok érzék-
szervi tulajdonséagai tébbségikben kifogastalanok voltak.

Behozatalra alkalmasnak mindsiilt még a ,,Wino slodkie owocowe biale”
elnevezésli 0,65 literes almaalapu vegyesgylmélcsbor.

Az ital sargasbarna szin(i, enyhén voroses arnyalattal, hibatlan illatd, kel-
lemes harmonikus izhatasu. Alkoholtartalma min. 12,0 tf.%, extrakttartalma
112 g/1, dsszes savtartalma 5,8 g/l

»Zbojnickie” elnevezésii 0,75 1-es toltésl italard csemege gyimélcsbor jelle-
gl’j. Vilagosbarna szind, tiikros, savanykas, enyhén f(iszeres illatd, hatarozottan
édes, harmonikus, enyhén fliszerezett gyimélcsborra jellemzé zamat(. Alko-
holtartalma 14 tf.%, extrakttartalma 142 g/1.

,.Rycerskie cherry” elnevezés( 0,75 1-es toltésl italaru, az el6bbinél tetszetd-
sebb —rubin —szinl. Meggyre, malnara és szederre emlékeztetd, harmonikus,
savanykasan édeskés, csemege gyiimélcsbor jellegl ital. Alkoholtartalma 14,0
tf%, extrakttartalma 190 g/l

,,Mied, pitnly dwojniak, etcki, ot 13%” elnevezés(i 0,75 1-es italaru voroses-
barna szind, kellemes, enyhén mézre és gyimdlcsre emlékeztetd, fliszeres illatd,
gyumolcsre és mézre jellegzetes, édes iz(l. Kerek, harmonikus, kellemes &sszbe-
nyomasl. Alkoholtartalma 19,4 tf.%, extrakttartalma 230 g/1, dsszes savtartal-
ma 7,2 g/L. Hasonld italaru hazai forgalomban nincs, ezért igen alkalmas az
italdruk valasztékbdvitésére.

,»Wino owocowe, ziolowe, Wermouth, markowe™ elnevezésii készitmény mind
érzékszervi, mind kémiai és fizikai jellemz8i tekintetében kielégiti az MSZ
9686 —62 ,,Gylimolcsiirmds” mindségi  kdvetelményeit. Alkoholtartalma 14,6
tf.%, extrakttartalma 151 g/1, dsszes savtartalma 2,9 g/L

_,Chetni” elnevezéssel 0,75 1-es_‘palackba toltott almabor kertil forgalomba.
A tiszta, atlatszd, uledékmentes, vilagossarga szin( bor illata almara jellemzé.
Kellemes, harmonikus, édeskés iz(i almabor. Alkoholtartalma 12,9 tf.%, extrakt-

tartalma 78 g/l

| bA borok 16 liveg befogadasara alkalmas gy(jtékartonban keriilnek forga-
omba.

R. L.
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Hagymapiré

,,Hagymapﬂré” néven zsirban parolt apritott hagyma 5/1-es ivegben keril
forgalomba. A készitmény elé’mintéjénak tiszta sulya 5170 g.

»Flszerpaprikas hagymaplré” elnevezéssel flszerpaprikaval szinezett zsir-
ban parolt 5/1-es tvegbe toltott ha%ymaszeletek kertilnek forgalomba. A készit-
mény el6mintdjanak tiszta sulya 5190 g.

R. L.

Gyumdlcsleves készitmények

A Nagykérosi_Konzervgyar 5/1-es Uivegekbe toltott gylimdlcsleves koncent-
ratumok elémintait mutatta be a kereskedelemnek. A bemutatott mintak ko-
zil a sargabarack-, birs- és vegyes gyimolcsleves készitményeket minGségileg
forgalomba hozatalra megfelel6nek mindgsitették.

A sargabarackleves s(r(in folyo, sarga szin{ cukros Iében hamozatlan, zémé-
ben felezett, de negyed s ennél kisebb s&rgabarackdarabokat is tartalmaz. Sza-
razanyagtartalma 37,7 Ref %. Osszes savtartalma savtartalma 5,3 g/kg.

A birsleves, siriin folyo, kissé kocsonyas lében zémében_kelléen puha birs-
szele;ﬁket tartalmaz. Szarazanyagtartalma 53,9 Ref %. Osszes savtartalma
6,6 g/kg.

A vegyes gytmolcsleves lilas-rozsaszind, slrlin folyo Iében egész és felezett
szilva, alma, korteszeleteket, fél és kisebb sargabarack gylmélcsot tartalmaz.
Szarazanyagtartalma 33,8 Ref %. Osszes savtartalma 5,4 g/kg.

A készitmények valasztékbdvitésre is alkalmasak.

Bolgar import bef6ttek

'Foly6 év utolsé harom honapjaban Bulgériabol korte, szilva és Gszibarack
bef6tt erkezett nagyobb mennyiségben. A kortebefGtt hamozott felezett. Tolt6
sllya 450 g, a felontélé szarazanyagtartalma 20,0 Ref %. A szilvabefott mago-
zott, felezett. Tolt6 sulya 450? a felontdlé szérazanyagtartalma min. 20,0 Ref %.
Az 6szibarack magozott és felezett, egyes tételek hamozottak is. Tolt6 suly
450 g, a felont6lé szarazanyagtartalma 23,0 Ref %.

R. L.

Narancsbef6tt

A Nagykorosi Konzervg . 0. 1/2-es iiveges narancsbefGttet gyart.
A toltésuly 220 g, a gyartas i opontja rejtjelesen 6 0, ahol az els§ szdm az évet,
a masodik pedig a gyartads honapjat jelenti. V.7

DOHANYIPAR

Szivarkak

Egyiptombdl a kdvetkez6 elnevezésli szivarkakat importaljuk:
Cleopatra filter tipped, king size.

Suez long size filter tipped Virginia cigarettes.

Golden West filter tip blended cigarettes.

Az import szivarkak vizsgalati eredményét az 1 tablazat ismerteti.



7. tablazat

1cigaretta 1cigaretta jcigaretta 1 cigaretta

. S sulya fust- sdlya fist- ~ hossza hossza
A cigaretta Erzékszervi  Eggképes- sz(rével és  SZUrd €s  szopokaval, szopoka és
neve (szivasi) ség %-ban szopokaval  SZOPOKA  fijstsz(irs-  fustsziirg
tulajdonsagok (atlagértek) , nélkul vel nélkiil
g (atlagérték) (atlag) cm (atlag) cm
9
Cleopatra A hazai
K.S. F. A’ tipusnak
felel meg 98,1 121 1,03 8,3 6,9
Suez A hazai
L.S. R. »A” tipusnak
felel meg 98,3 1,18 1,01 7,9 6,5
Golden A hazai
West F. »A” tipusnak
felel meg 98,3 1,13 0,99 7.4 6,2
. R. L.
Pipadohany

Egyiptombdl pipadohany érkezett 50 g-os csomagolasban.
Vizsgalati eredménye a kovetkez6:

Apré do-  Nagymé-

Minta Tiszta sily Mindségi  Kezelési Portart. hanytart  Fetl Ko-  viztarta-
szama g csop. fajta csanytart.  |om 9
stly %-ban

1 55,3 B 4 0,3 17,8 0,6 16,4

2 55,7 B 4 0,4 17,2 0,5 18,6
R. L.

TEJIPAR
Sajt

Szovjetuniobol rendszeresen importalunk eidami tipusi sajtot. A sajt hen-
ger alaka, atmér6je 9 cm. Kérge hibatlan, sarga szin(, paraffinnal egyenletes
vastagon bevont. A sajttészta aranysér?a szind, vagasfellletén a hazai szab-
vanyel6irasokban rogzitettnél tébb lyuk [athato. Félkemény, jél vaghato allagq,
kissé savanykas szagu és izli. A beérkezett tételek atlagos szarazanyagtartalma
61,0 —61,2%, szarazanyag-zsirtartalma 43,3 —44,2% volt. Kisebb szarazanyag-
zsirtartalma miatt az AISZ 12284 elGirasait nem, csak a vonatkozé GOSZT kove-
telményeit elégiti ki.

A tejipar megkezdte a hegesztett polietilén tasakba csomagolt ementali sze-
letek kiszallitasat a kiskereskedelembe. Az el6recsomagolt ementali sajtszeletek
jotallasi ideje 6 nap.

R. L.

Sdritett tejkonzerv

A Nyl’reg?/hézi Konzervgyar cukrozott sritett tejkonzervet gyart. A kon-
zerv tiszta sulya 190 g. A %yartési id6pontot rejtjelesen tintetik fel: pl. 6 8 =
= 1966, augusztus (VII1.) hd. A konzervet szaraz, hlvoés helyen, +20Cfoknal
alacsonyabb hémérsékleten kell tarolni. Szavatossagi ideje: a gyartastol szami-
tott 6 honap. Hasznalati utasitas: A doboz 5 dl tejb6l nyert stritmény és 8 dkg
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cukrot tartalmaz. Tetszc’ile%es higitas utan kozvetlentl fogyaszthatd és felhasz-
nalhaté minden olyan ételhez, melynek elkészitéséhez cukros tej sziikséges (pl.
kavé, kakao, tejbedara, palacsinta, krémek tejfagylalt, puding stb.). V. Z.

ELVEZETI SZEREK
Liofilizalt kavépor
Az Orszagos HtGipari Vallalat bemutatta Kiserleti gyartasabdl szarmazo

liofilizalt kéavépor mintait. A mintdk vizsgéalati eredményét az alébbiakban
ismertetjuk:

Vizben Viztar-
Mintak jelglése oldhatatlan talom A kavéitalok jellemzése pH
rész %-ban %-ban

Fémdoboz 40,5 g-os 3,12 3,9 Kellemes, telt, kiegyenlitett,
fajtajelleg nem ismerhet6 fel 58
M{anyag tégely Kellemes, telt, Kkiegyenlitett,
40,5 g-os 3,04 4,0 fajtajelleg nem ismerhetd fel 5,6
Vizben Viztar-
Minték jelélése oldhatatlan talom A kavéitalok jellemzése pH

rész %-ban %-ban

Muanyagtégely Kissé fanyar, fajtajelleg nem

25,5 g-0s 3,3 ismerhet6 fel 57
Mianyagtégely Kerek, telt, gyenge fajtajelleg

9,0 g-os 2,99 4,0 (Robusta) felismerhetd 58

A készitmény for?( lomba hozataldval kapcsolatban a kereskedelmi szervek
piackutatast javasoltak, s ennek érdekében célszerlinek tartanak kisebb meny-
nyiség forgalomba hozatalat. A & 20 g sulyG betol6s fedelli dobozban kerdl
forgalomba.

Fliszerek

Vanilia. Az év utolso negyedében importalt Tahiti vanilia minéségi jellem-
z6i a kovetkezdk volta: hosszusdg 170-200 mm, szélesség 7—10 mm, vanillin-
tartalom 2,9%, viztartalom (Marcusson modszerrel) 32,5%.

Babérlevél. Albaniabol importalt babérlevél nagy ill6olaj tartalmd (2,4 —
2,8%). Jol szaritott, az un. kisebb levél- és tormeléktartalma azonban a szoka-
sosnél nagyobb.

Szerecsendiovirag. A negyedik negyedévben importalt szerecsendidvirag
viztartalma 7,0%, illoolajtartalma 6,8% volt. El6recsomagolva, fogyasztoi
csomagolésban is forgalomba kerdl.

Gyombér. Vietnambdl j6 min8ségli gyombér érkezett. A megfeleléen hamo-
zott gyokértorzs jellemzéen aromas, fanyar, csipds izi. Viztartalma 8,5%, ill6-
olajtartalma 1,6%. _ )

Szegfiliszeg. Zanzibarbol a hazai szabvanyos elGirasok . osztéliéra megalla-
pitott minGségi kovetelményeket kielégitd szegfliszeget importaltunk. A fogyasz-
t6i csomagolasban is forgalomba ker(il6 fliszer tisztasaga 99,6%, ill6olajtartalma
19,0%, viztartalma 8,5%.
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Feketebors. Indiabol importalt feketebors mind'sége a hazai szabvany L
osztalyara megallapitott kovetelményeket elégiti ki, 100 szem stlya 3,8 g. Viz-
tartalom 11,0%, ill6olajtartalom 3,3%.

Tea. Indiabol importalt BOP tl’pusﬂ tea |. 0. minéségl. Viztartalma 7,7%,.
vizlbenb oldhat6 része 36,2%. Az MSZ 8170 I. o. mingségli keverékben kerul for-
galomba.

Szovjetuniébol importalt graz fekete tedk az MSZ 8170 111. o. min&ségének
feleltek meg. Viztartalmuk 7,6-8,2%), vizben oldhat6é részik 34,0% volt.

EDESIPAR
Import édesaruk

ValasztekhGvités céljabol az arucserével kapcsolatban lengyel, szovijet és
jugoszlav edeS|par| termekek keriilnek forgalomba.

,,Coctailowe” tdbb szinnyomasos paraffinalt papirba csomagolt alkoholos
3LtJ)I/<£rszfjrppel toltétt keménycukorka. A toltési hanyad 21%. Darabszam 155

Sudanki” tébb szinnyomasos paraffinalt papirba csomagolt kakads izesi-
tésl tejes cukorszdrppel toltott keménycukorka. A toltési hanyad 31%. Darab-
szam 155 db/kg.

,,Orlik’” alkoholos, tejes cukorszorppel toltott keménycukorka. A toltési
hanyad 27%.

,,Korso™ krokkantos nugattal tolt6tt mandulas iz(i keménycukorka. Toltési
hanyada 29%.

,,Figaré” tejes, malatas zsiros szorppel toltott keménycukorka. Toltési ha-
nyada 29%.

,,Lubuski” gylimdlcsiz(i cukorszorppel toltétt keménycukorka. Toltési ha-
nyada 30%.

d 3,Z,g/ogo"kak.alc’)s, teljes zsiros krémmel téltott keménycukorka. Toltési hanya-
a b.

,,Faworytki mietowe” mentolos iz(i habtdltelékkel toltott keménycukorka.
A cukorhabos toltelék mennyisége 35%.

»Faworytki” dios, tejes cukorszorppel toltott keménycukorka.

..Barbnka” kaka6s izesités(i cukorszorppel toltétt keménycukorka. A tolte-
Ik mennyisége 30%.

,»Aga” anizsos, mézes izl, zsiros szorppel toltott cukorka.

,, Toffi polo” tobb szinnyomasos, paraffinalt pa?lr alatéttel ellatott celofan-
ba csavartan csomagolt kakads izesitesli tejkaramella. Darabszama 200 db/kg.

., Tojfi wykwintne” tdbb szinnyomasos, paraffinalt papiralatétli celofanba
csavartan csomagolt tejkaramella.

.,Drofji” nagyszemu tejszinkaramella. Darabszama 160 db/kg.

LIrys “luksuso kKismeret(i tejszinkaramella. Darabszama 260 db/kg.

,,Beniaminki” oIdlmo?yoros izG tejkaramella.

_»»Wocowy” almaveldvel dusitott, gyiimolcseszenciaval zamatositott zselés
toltésti keménycukorka.

HUSIPAR
Halkonzervek

Sardines in salad oil. Corse Brand Netto 121 g jelzéssel jugoszlav olajos szar-
dinia kertil forgalomba. A doboz bels§ felletei jol vernirozottak. A dobozhoz
nyitot is mellékelnek, és kett6s Eaplrosba (bels6 plakatpapir, kiils6 celofan)
csomagoljak. A halak f6 tomegtikben Kissé¢ sertilt borliek, és a konzervek hal-
darabokat is tartalmaznak. Allaguk kissé szivos. A folontd olaj barnasvorés szind,
tiszta. A doboz teljes sulya 172 g. T6lt6 suly (6 db halhis) 107 g.
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A halhis és felontéolaj aranya 81 : 19.

,.Cedeira” elnevezéssel spanyol olajos hal keriil forgalomba. A dobozok nem
vernirozottak. A kartondobozba csomagolt fémdobozokhoz kulcsot is mellékel-
nek. A dobozok tartalma enyhén fistolt, sértetlen bér(i, puha, de nem szétesd
hiasa, szardinidk, gondosan dobozba rakva, tiszta, aranysarga szinG, Uledék-
mentes olajjal felontve. A készitmény tiszta stlya 135 g, tolté sulya 114 g, a
halak szama négy. A halh(s és az étolaj aranya 85 : 15.

,,Atlanti szardinia™ szovjet halkészitmény. Hosszikas, két végén legdm-
bolyitett, belul jél vernirozott fémdobozba toltdtt egyenletes nagysadgi meg-
felelGen tisztitott halhGsdarabok. A készitmény tiszta stlya 236 g, t6lt6 sulya
191 g. A feldntolaj mindsége megfeleld.

NDK-bol importalt martasos lieringkonzervek. A Német Demokratikus Koz-
tarsasaghbol rendszeresen importalunk izletes martasba (paradicsomos, kapros,
gombas, boros sth.) készitett, kerek fémdobozokba rakott heringhal konzervet.
Az eddig beérkezett tételek dobozai vernirozottak voltak. Egy kisebb tétel
lakkozatlan dobozokban érkezett. Tartalmanak min&sége megfeleld volt. A keres-
kedelem gyors értékesitéssel hozza forgalomba.

R. L.

Libamajkrém konzerv

_ A Baromfiipari Orszagos Vall. Oroshazi Konzerviizeme 1/10 dobozos liba-
majkrémet gyart. A doboz tartalma libamaj, sertéshis, szalonna, bor, flszer.
Tiszta stlya 70 g.

V. Z.

LIKORIPAR

A MALIV 1966 karacsonyatdl kezdve (j kiszerelésben hoz forgalomba kii-
Ionlegessegi szeszesitalokat. A kiilonleges barackgélinkét 0,5 literes Gvegkulacs-
ban, a Lanchid brandyt, Hubertust stb. diszdobozban.

K.J.

SORIPAR

A MOSV budapesti és vidéki gyartelepeire megérkeztek a hazai gyartmanyu
Uj aluminium transzporthorddk. Az elkdvetkezd években a vallalat a fahordo
parkot teljesen ki akarja cserélni a tart6sabb, ellenallébb és higiénikusabb alu-
minium hordokra.

Ugyancsak a MOSV mar a multban bevezette egyes terilletek sorellatasanak
biztositasara a soros tankkocsikat. Ujabban az ez ideig csak vidéki fejt6 helyekre
szallitd gépkocsikat, Budapesten is felhasznaljak, mert a vendéglatéipar tébb
helyen alkalmas sortaroldkat szerelt fel. K ]

BORIPAR

Az Allami Pincegazdasag (Budafok) valamennyi pezsg6 es habzobor gyart-
manyat mdanyagdugoval zarja. A mianyagdugé lezaras azonban tokéletlen,
gyakori a folyos palack vagy a tokéletlen lezaras miatt a szénsavszegény aru.

K J
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